


Quittenbdume gibt es in vielen
alten Gdrten. Wihrend sie uns
im spdten Friihling mit ihren
zauberhaften rosenartigen
Bliiten erfreuen, warten ihre
goldenen Friichte im Herbst
darauf, gepfliickt und verarbei-
tet zu werden.

elch ein sinnliches Vergnii-
gen, wenn sich ein paar
Freunde mit Kérben und

Tiiten ausgestattet im Garten einfin-
den! Schon von Weitem weht der beto-
rende Duft heran, den die gelben, in der
Herbstsonne leuchtenden Quitten ver-
breiten. Gelb miissen sie namlich zur
Ernte sein, deren Zeit Mitte bis Ende
Oktober gekommen ist. Rasch sind die
groflen Friichte abgepfliickt, mit einem
Tiichlein oder einer Biirste von ihrem
weichen, hellen Flaum befreit und in
den Behiltnissen verstaut.

Die Friihstiicksklassiker:
Gelee und Marmelade
Nun geht es richtig los. Denn machen
wir uns nichts vor: Quitten bedeuten
Arbeit. Vor den Genuss haben die Got-
ter den Schweif} gesetzt, denn leider ist
die Herbstschone roh nicht geniefRbar.
Gelee, das goldene Glick im Glas,
adelt jeden Frithstickstisch. Etwas rus-
tikaler kommt das rostrote Mus daher.
Wofiir man sich entscheidet, ist Ge-
schmackssache, und die Verarbeitung
ist gleichermafien arbeitsintensiv. Quit-
ten sind tibrigens beim Aufschneiden oft
innen braunlich. Das kann auf ein Nihr-
stoffdefizit im Boden oder Wasserman-
gel wahrend des Sommers hinweisen, tut
dem Geschmack aber keinen Abbruch.
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Ohne Quittenbaum?

Besuchen Sie einmal die Website

www.mundraub.org. Dort finden Sie Infos,
wer seine Ernte teilen will oder wo herrenlo-
se Obstbaume stehen. Umgekehrt funktio-
niert das Prinzip ebenfalls — wer mehr Friich-
te hat, als er ernten kann, verweist im Forum
auf seinen Baum. Dort sind aufderdem auch
zahlreiche Steinobst- und Nussbiume sowie

Beerenstriducher verzeichnet.

Quitten-Marmelade

ZUTATEN

« 1 kg Quitten

¢ 250 g Gelierzucker 2:1

» nach Belieben Zimt und
etwas Rum

ZUBEREITUNG

1. Quitten schilen, Kerngehéuse entfer-
nen und die Frichte zerkleinern. Hilf-
reich sind ein stabiler Schaler aus Edel-
stahl und ein gutes Messer.

2. Nach etwa einer Dreiviertelstunde
ist das Obst bei mittlerer Hitze und mit
reichlich Wasser weich gekocht; iiber-
schiissiges Wasser wird abgeschiittet und
der Gelierzucker hinzugegeben. Mit dem
Zauberstab piirieren, aufkochen und drei
Minuten sprudelnd kochen lassen.

3. Zimt und Rum hinzuftigen und sofort in
heifd ausgekochte, dichte Schraubglaser fiil-
len. Diese fiir ca. 2 Minuten auf den Kopf stel-
len, um das Mus lange haltbar zu machen.
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Quitten-Gelee

ZUTATEN

« 1 kg Quitten

e 3/4 | Wasser

« 1 Zitrone

* 250 g Gelierzucker 2:1

{ QUITTENLIKOR

Wer vom Quittengelee gekoch-

te Reste Ubrig hat, muss sie nicht
wegwerfen. Wiegen Sie etwa 300

g davon ab und geben Sie 200 g :
Kandiszucker sowie ein Stiick Zimt :
in ein Schraubglas. Natirlich kén-
nen Sie auch frische, grob zerklei-
nerte Quittenstiicke verwenden.
Fillen Sie das Glas mit einer Fla-
sche Korn oder Wodka auf und las-
sen Sie das Ganze mit geschlos-
senem Deckel gute 6 Wochen

ziehen. Hernach abseihen und in
kleine Flaschchen fiillen. Hiibsche
Flaschen fiir viele Anlésse gibt es

hier: www.flaschenland.de.
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ZUBEREITUNG

1. Quitten grob zerkleinern und im Wasser
eine Dreiviertelstunde weichkochen. Das
Wasser zum Kochen wird fiir den Saft mit-
verwendet, deshalb an die Mengenangabe
halten!

2. Saft auspressen. Dabei hilft ein Entsafter,
der mit der abgekiihlten Masse befiillt wird,
oder die ,,Grofdmutter-Methode*: Quitten-
brei in ein Handtuch fiillen, zuknoten, auf-
hangen und tber Nacht den Saft in einer
groflen Schiissel auffangen. Dieser wird
anderntags mit Gelierzucker 4 Minuten auf-
gekocht. Natiirlich kann der Saft auch sofort
gewonnen werden. Ein bisschen sollte man
ihn allerdings abkiihlen lassen — kochend
heiflen Quittenbrei haben unsere Hinde
nicht verdient!

3. Danach schnell in ausgekochte, noch
heifle und dichte Schraubgléser fiillen und
diese fiir ca. 2 Minuten auf den Kopf stellen.

Rosti-Ecken, Birnen
und Gorgonzola

Uberraschungsgiste lassen sich mit Rés-
ti-Ecken, Birnen und Gorgonzola bezau-
bern: Rosti-Ecken (gibt es tiefgefroren)
auftauen, mit einer dicken Birnenschei-
be (frisch oder aus der Dose) belegen,
dariiber Gorgonzola bréseln und etwa
20 Minuten im Ofen tiberbacken. Mit
einem Klacks Quittengelee servieren.
Dazu passt Blattsalat.
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Ziegenrolle mit
Quittengelee und
rosa Pfeffer

Geben Sie jeweils 3 — 4 Scheiben einer
Rolle Ziegenfrischkise oder -Camembert
mit einem Loffel Quittengelee und eini-
gen Kérnern rosa Peffer (Schinus) auf die
Teller. Reichen Sie dazu frisches WeifSbrot.




Herzhaftes
mit Quitten

Quitten-Kiirbis-Pie

ZUTATEN fir 4 Personen:

e 2 Quitten « 1 kleine rote Chili (scharf)
« 300 g Mehl « 300 g Hihnchenfilet oder Tofu
« 175 g weiche Butter « 1 EL Olivendl

« 3 Eier ¢ 150 g Schmand

« 300 g Kiirbis (Hokkaido
oder Butternut)
« 150 m| Apfelsaft

« 20 g Walnusskerne
o Pfeffer und Salz

ZUBEREITUNG

1. Mehl, Butter, Salz und 1 Ei in einer Schissel zu einem glat-
ten Teig verarbeiten. Etwa 15 Minuten kalt stellen. In dieser Zeit
die Quitten schilen, vierteln und entkernen. Aus dem Kiirbis die
Kerne entfernen und mit Schale klein wiirfeln. Kiirbis und Quit-
ten mit dem Apfelsaft in einen Topf geben und bedeckt etwa 10

Minuten garen.

3. Fleisch oder Tofu in diinne Scheiben schneiden und mit der
entkernten und klein gehackten Chili etwa 4 Minuten anbraten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schmand mit den beiden rest-
lichen Eiern verquirlen und ebenfalls pfeffern und salzen.

4. Wihrend der Backofen auf 180 Grad vorheizt, eine Springform
(26 cm) mit dem Teig auslegen. Boden mit einer Gabel einstechen
und einige Minuten vorbacken. Das Gemiise und die Schmand-

masse auf dem Teig verteilen und gut durchmischen. Zum Schluss
mit Fleisch/Tofu und den Niissen belegen und 25 Minuten backen.
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Karotten-Quitten-
Suppe mit Ingwer

ZUTATEN fur 4 Personen

e 4 Quitten 500 ml Gemiisebriihe

 knapp 500 g Karotten « 200 ml Kokosmilch

« 1 Stiick Ingwer, etwa von ¢ 1 EL klein gehackte Garten
der Gréfle einer dicken krduter wie Petersilie oder
Knoblauchzehe Schnittlauch; exotischer

¢ 1 Orange wird’s mit Koriander

e etwa 1 EL Pflanzensl o 1 EL Zucker
zum Anbraten o Salz und Pfeffer

ZUBEREITUNG

1. Karotten und Quitten schélen, das Kerngehduse der Quit-
ten entfernen, und alles bis auf eine Quitte klein wiirfeln. Diese
Quitte in diinne Scheiben schneiden und beiseite legen.

2. Das Ol in einem Topf erhitzen, die Quitten hineingeben und
darin etwa 10 Minuten andiinsten.

3. In dieser Zeit wird die Orange ausgepresst, der Ingwer kann
schon kleingeraspelt und die Krauter feingehackt werden. Dann
werden die Karotten zugegeben und kurz mit gediinstet.

4. Das Ganze mit dem Orangensaft sowie der Gemiisebriihe auf-
gieflen, aufkochen und 20 Minuten bei mittlerer Hitze kochen
lassen. Danach giefRen Sie die Kokosmilch hinzu, rithren den Ing-
wer ein und lassen die Brithe weitere 10 Minuten kécheln.

5. In dieser Zeit den Zucker in einer Pfanne schmelzen und leicht
anbraunen lassen. Achtung — dabeibleiben! Geben Sie nun die beisei-
tegelegten Quittenscheiben dazu und lassen Sie sie karamellisieren.

6. Nachdem Sie die Suppe mit dem Zauberstab piiriert haben,

schmecken Sie sie mit Salz und Pfeffer nach Belieben ab. Serviert
wird mit den karamellisierten Quittenscheiben und den Krautern.
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