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Quittenkonfekt/Gummibären 
 

 
 

 
 

 
 

Duftrosensirup 
 

 
 
Zutaten: 

1 l Wasser 

½ l Duftrosenblüten ungespritzt, geerntet an einem sonnigen Morgen 
in Vollblüte 

1 kg Zucker 

12 EL Zitronensaft  

   

 
Zubereitung: 
 

 1 l Wasser 55° C erhitzen. 

 Vom Herd nehmen, die Duftrosenblüten einstreuen, Zitronensaft dazu 
geben, umrühren und abgedeckt an einem kalten Ort 24 bis 48 Stunden 
ziehen lassen. Ab und zu umrühren. 

 Nach 24 bis 48 Stunden wird der Auszug abgeseiht und die Blüten ein wenig 
ausgedrückt. 

 Der Flüssigkeit 1 kg Zucker zusetzten. Die Mischung wird unter ständigem 
Rühren auf 80°C erhitzt. 

 Nach dem vollständigen Auflösen des Zuckers heiß in sterile Flaschen füllen. 

 Flaschen schnell verschließen und für wenige Minuten hinlegen. 
Anschließend überbrausen, um sie schneller auszukühlen. 

 
Verwendung:  
Rosanna-Cocktail = ein beliebtes Cocktail im Rosendorf Nals, zum Süßen vom 
Früchtetee oder zum Verfeinern von Speisen und Desserts. 
Der Rose wird eine beruhigende Wirkung nachgesagt und wird in der alternativen 
Medizin verwendet z. B Bachblüten, Aromatherapie…usw. 

 

 

Zutaten: 
1 l Quittensaft 

1 kg Gelierzucker 1:1 

  Zucker oder Konfitüre für Garnitur 

 
Zubereitung: 
 

 Den Saft von Quitten ohne Zucker im Dampfentsafter gewinnen. 

 Dem Quittensaft den Gelierzucker hinzufügen und unter ständigem Rühren 
zum Kochen bringen. Weiterkochen bis der Zucker aufgelöst ist und die 
Masse hell und klar ist. 

 Masse abkühlen min. 24 Stunden 

 Masse auf einen mit Backpapier belegtes Backblech ca. max 2 cm 
verstreichen. 

 Bei max. 50 ° im Backofen bei leicht geöffneter Türe (Kochlöffel in den 
Türspalt) ca. 24 Stunden trocknen. 

 Danach in kleine Vierecke oder Rauten schneiden, evtl. nochmals im Ofen 
nachtrocknen lassen. 

 Auskühlen lassen und das Konfekt in Zucker wälzen oder mit Konfitüre 
überziehen. 

 Luftdicht in Gläsern aufbewahren. 
 

 

Zugabe von Geschmacksträger je nach Belieben: 
Die gewünschten Geschmacksträger werden nach der Zugabe vom Zucker 
beigemengt.  
Geschmacksträger: Galantpulver (Hildegard von Binden), Zitronenschalen geraspelt, 
Orangenschalen geraspelt, Zimtpulver, Nelkenpulver, Ingwer, gehackte 
Mandeln...usw.  
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