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Quittenkase / Quittenbrot
eine trotz des pikanten Namens sehr sif3e Leckerei

Quitten waschen und mit einem scharfen Messer das Fruchtfleisch vom Kerngehéuse
trennen. Das Fruchtfleisch in einen Topf geben, Zucker und eventuell Zitronensaft
nach Geschmack dazu geben, den Topf vorerst zur Seite stellen.

Die Kerngehduse halbieren und in einen zweiten Topf geben,

mit Wasser bedecken und % Stunde lang kochen. (Keinesfalls

langer, da das Wasser sonst bitter wird. )

el cicen, wenn notig soviel Wasser hinzufugen, bis das
Fruchtfleisch bedeckt ist. Fruchtfleisch weich kochen und dann
durch die ,Flotte Lotte* passieren.

Das nun entstandene Fruchtmus maglichst lange kocheln lassen, dann den Fruchtbrei
ca. b mm dick auf Backpapier auf Bleche streichen. Die Masse im Ofen bei schwacher
Hitze trocknen. Sobald sie sich gut schneiden lasst, in Wirfel oder Streifen schneiden,
dann nochmals gut durchtrocknen lassen.

Der fertig getrocknete Quittenkdse kann abschliefend in Staubzucker gedreht

werden, dann in Schraubglaser fillen. Kihl und trocken lagern.

Gut zu wissen:

Die Quitte (Cydonia oblonga) gehért zur Familie der Rosengewéchse und ist somit u.a. mit Apfel und
Birne verwandt. Sie ist roh kaum geniefibar, schon eine einzige Frucht verbreitet aber einen
wunderbaren, intensiven Duft. Deshalb wird sie auch als nattrlicher ,Raumduft® verwendet. Sie enthalt
neben Vitamin C, Kalium, Natrium, Zink , Eisen und Kupfer viel Pektin und Schleimstoffe.

Die Quitte wird seit etwa 4000 Jahren als Kulturfrucht verwendet, ihre urspriingliche Heimat ist der
ostliche Kaukasus. Seit dem 9. Jahrhundert n. Chr. wird sie in Mitteleuropa angebaut, als
warmeliebende Pflanze bevorzugt in Weinbaugebieten. Auflerdem ist sie indirekt Namensgeber fir die

Marmelade (von portugiesisch marmelo fir Quitte, aus dem griechischen melimelon - ,Honigapfel®).
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