DlY-Marillenmarmelade (Lieblingsrezept des Gourmet Teams)

Zutaten

1,5kg  Marillen
1/2kg Gelierzucker (3:1)
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1Bund Zitronenmelisse: das Tupfelchen auf

o2
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Zitrone

demi

Zubereitung

Glaser vorbereiten, heil3 auswaschen und desinfizieren.
Marillen grundlich waschen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Zitrone halbieren und auspressen.

Die entkernten Marillen, den Zitronensaft, Gelierzucker in einen Topf zusammengeben,
vermengen, Deckel draufgeben und fur 3 bis 4 Stunden gut ziehen lassen.

Topf auf den Herd stellen und fur 5-10 Minuten aufkochen lassen.

Mit einem Purierstab die Marillenstucke purieren. Je nachdem, wie flUssig ihr die Marmelade
maochtet.

Die heif3e Marmelade sofort in die Glaser abfullen, Deckel fest verschlie3en, auf den Kopf
stellen und einige Stunden abkuhlen lassen.

Tipp: Um der Marmelade eine zarte Zitrusnote zu verleihen, konnt ihr Zitronenmelisse beim
Kochen einarbeiten. Einfach gut abwaschen, trocknen, in kleine Stucke schneiden und
entweder vor dem PuUrieren oder danach mit den Marillen miteinkochen.



