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Daniela Wattenbach
Fruchtmus

ZUTATEN

Alle Frichte, die Sie haben und gerne mogen.

Besonders gut eignen sich: Apfel, Birnen, Aprikosen, Brombeeren, Erdbeeren,
Himbeeren, Johannisbeeren, Kirschen und Quitten — gerne auch kunterbunt
gemischt.

Flgen Sie, falls Uberhaupt (und abhangig von der EigensiRe lhrer Frichte) nur
wenig Zucker hinzu.

ZUBEREITUNG

Waschen Sie die Frichte und schneiden Sie sie etwas klein. Die Frichte mussen
anschliel3end in einem Topf mit wenig Wasser vorgekocht, aber nicht zerkocht
werden. Ruhren Sie beim Kochen standig um, damit nichts am Topfboden anhaftet.
Nach Lust und Laune kénnen Sie die Masse mit einem Stabmixer fein purieren, oder
Sie lassen einfach ein paar kleine Stuckchen drin.

Wer mochte, kann noch mit etwas Zucker nachsufien. Fillen Sie das fertige
Fruchtmus in die vorbereiteten Glaser und kochen Sie es fiir 30 Minuten bei 90°C
ein.

Das Mus ist eine wunderbare kleine Zwischenmahlzeit, und bei dieser selbst
gemachten Variante wird bestimmt kein Kind den ,,Quetschie” aus der Plastiktube
vermissen. Verwenden Sie fur Ihr selbst gemachtes Mus ausschlielYlich reife Frichte,
die ihr volles Aroma entwickelt haben. Das Mus schmeckt pur wunderbar, passt aber
auch hervorragend zu Pfannkuchen und Frihstiicks-Porridge. Und bei einem Ausflug
mit Picknick im Freien darf dieses Mus auch gerne mit in den Korb.
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