Erdbeermarmelade

Rezept fur 5 Portionen
Dauer: ca. 75 Minuten

Zutaten:

Zutat Menge
Erdbeeren 1kg
Unbehandelte Zitronen (ohne Konservierungsstoffe) 1 Stk.
Gelierzucker 500 ¢
Zubereitung:

Zuerst musst du ca. 5 Marmeladeglaser und Deckel heil3 abspilen, dann klar nachsptilen und abtropfen
lassen.

Dann die Erbbeeren waschen und die Stangel entfernen. Die Zitrone auspressen.

Alle Erdbeeren mit Zucker und Zitronensaft in den Kochtopf geben und diese Masse mit dem
Stampfer ein wenig bearbeiten, sodass aber noch ein paar Fruchtstlicke Uber bleiben.

Diese Masse ca. 30 Minuten ziehen lassen, danach auf den Herd stellen und zlgig aufkochen lassen.

Sobald die Marmelade beginnt dicklich zu werden, den dabei entstehenden Schaum abschopfen.
Dann musst du testen ob die Marmelade den Geliertest besteht, d.h. ein wenig Marmelade auf eine
Untertasse geben, schragstellen und nachschauen ob diese Marmelade ganz zah nach unten ablauft.
Sobald dies der Fall ist, die Marmelade von Herd nehmen und noch heif3 in die Marmeladeglaser fullen
- bis zum Rand!

Die Glaser verschliel3en und fir ca. 30 Minuten auf den Kopf stellen.

Abkuhlen lassen und finster und kiihl lagern.

Gutes Gelingen winscht

Link zu diesem Rezept: http://www.koch-idee.at/Rezept-848-Erdbeermarmelade.html
Mehr leckere Koch-ldeen zum Nachkochen gibts auf www.koch-idee.at



