

Pflaumenmus


2 kg	Zwetschgen (Pflaumen)
1,5 kg	Zucker
1 Pr.	gemahlener Zimt
2 	Gewürznelken
1 El	Zitronensaft
1 El 	Weinbrand
1 Pck.	Vanillezucker

Von den entsteinten Zwetschgen ca 1,5 kg durch den Mixer geben. Mit den restlichen halbierten Früchten, dem Zucker und den anderen Zutaten verrühren.
In einem großen gewässerten Römertopf ca. vier Stunden bei 200°C kochen lassen, zwischendurch umrühren.



Omas Pflaumenmus

5 kg	Pflaumen 		mit 
1,5 kg	Zucker			vermischen und über Nacht ziehen lassen.
	Zimt 			und
	Nelken 		nach Geschmack dazugeben.

Einen Topf mit einer Speckschwarte ausreiben, einen umgedrehten Teller auf den Boden des Topfes stellen. Pflaumen in den Topf geben und 5 Stunden ohne umzurühren, langsam kochen lassen.
Teller entfernen und unter rühren noch einmal 20 min sprudelnd kochen lassen.
Danach heiß in Schraubgläser füllen.

