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Essen

Gewiirzquitten aus dem Backofen

Zutaten fiir 6 Personen

4 groRRe Quitten (a 400 g)
1 groRer, sauerlicher Apfel
Nelkenpulver

100 g Zucker

4 EL Limettensaft

4 EL Grenadine-Sirup

100 g Creme fraiche

25 g Pistazien, gehackt

% TL Zimt, gemahlen

Zubereitung

Von drei Quitten die runden Bliten- und die Stielenden glatt schneiden, dass die Friichte fest stehen. Die
Frichte quer halbieren, die Kerngehause mit dem Kugelausstecher herausschneiden. Die Quitten schalen und
mit der ausgehohlten Seite nach oben in eine Auflaufform setzen. Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Die vierte Quitte und den Apfel schalen und grob in eine Schiissel raspeln. Das Fruchtfleisch mit 1 Messerspitze
Nelkenpulver, Zucker, Limettensaft und Grenadine wiirzen und mit 100 ml Wasser vermengen. Die
Fruchtmischung in die ausgehdhlten Quitten fillen und den Saft dazugieRen.

Die Auflaufform dicht mit Alufolie verschlielSen. Die Quitten in der Ofenmitte 30 Minuten garen, etwas abkihlen
lassen, dann die Folie abnehmen. Die Quittenhalften vorsichtig aus der Form nehmen, auf Dessertteller setzen
und mit etwas Saft aus der Form UbergieRen.

Creme fraiche verriihren und 1-2 TL davon auf jede Quittenhalfte geben. Mit Pistazien bestreut und mit Zimt
bestdubt servieren.

Tipp: Die Quitten schmecken auch kalt.



