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ROZENBOTTELCONFITUUR

Heel wat rozen maken bottels, zowel botanische (wilde) rozen als moderne rozen.

Bij de wilde rozen vinden we wel de grootste verscheidenheid: van kleine ronde, naar ovale, peervormige, flesvormige, grote, kleine, … Ook de kleur is heel verschillend en kan geel,geeloranje, oranje, rood, roodbruin tot zwart zijn. 

Bij rozelaars is geen enkele variëteit giftig.

Het is voor het bereiden van gelei wel eenvoudiger als we grote bottels kiezen. De kleine bottels bevatten te weinig vruchtvlees. 

Soorten als R. rugosa rubra (Lens), Rosa rugosa, Frau Dagmar Hastrup, Rosa pisocarpa (Lens)

Rosa pendulina ‘Mount Everest’, Rosa micranthosepium, …zijn hiervoor ideaal.

Ingrediënten

500 gr rozenbottelpulp

500 gr. appels

2 appelsienen in fijne schijfjes

2 dl. appelsiensap

1 citroen

1 kg.geleisuiker

De eenvoudigste manier om de rozenbottelpulp te maken is de steeltjes en kelkblaadjes verwijderen. De bottels zacht laten koken met wat water en door een passe-vite (roerzeef) draaien zodat de zaden kunnen verwijderd worden. De zaadjes maken de smaak bitter. 

Appels in stukken snijden met een weinig water tot moes stoven.

Rozenbottelpulp, appelmoes, appelsienen, citroen en appelsiensap samen in een in een grote kookpot gieten. Geleisuiker toevoegen. 

Het sap 4 minuten borrelend laten doorkoken. 
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