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Kalt geriihrte Apfel-
Birnenmarmelade

ZUTATEN

ZUBEREITUNG ° SCHWIERIGKEIT: @ @ O O O

300g Apfel
Frichte gut waschen und Kerngehduse entfernen. Danach klein
wirfelig schneiden und abwiegen. Gleiche Menge Zucker wie 300¢g Birnen
Frichte vermischen und mit dem Mixstab pUrieren und
mindestens 10 min mit den Quirlen des Handmixers riihren — bis 500g Gelierzucker

sich der Zucker vollstindig aufgeldst hat. Vanillezucker beifligen
verrUhren. Glaser gut auswaschen, nicht abtrocknen und danach
einflllen. Im Kihlschrank aufbewahren (halt 6 Wochen). Ist
vitaminreicher und aromatischer als gekochte Marmelade.

1 Pkg. Vanillezucker

TIPP: Je nach Geschmack kann die Marmelade auch noch mit
etwas Zimt verfeinert werden!


https://nahundfrisch23.netwaves.at/kochideen?tag=chutney-marmeladen
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