Erdbeermarmelade ganz einfach selbermachen

Rezeptinfo

Zutaten fiir ca. 5 Glaser
Zubereitungszeit: 20 Min. + 2 Stunden Ziehzeit

Schwierigkeitsgrad: T Kosten: @ @
] [veagie)

Zubereitung

Zutaten Was gibt es besseres als ein Glas leckere Erdbeermarmelade zum
Sonntagsfriihstiick? Nichts! Deswegen zeigen wir dir hier, wie du ganz
einfach selbst Erdbeermarmelade machen kannst.

Menge
700 g Erdbeeren Step 1:
288 g glrpbeerel? 21 Zuerst waschst du die Erdbeeren und schneidest sie in kleine Stiicke. Die
1 g Ve ﬁrzuch ?r 1) Erdbeeren mit den Himbeeren in einem groRen Topf mit dem Gelierzucker
12 Bgnlz_etsc ote mischen und abgedeckt ungeféhr zwei Stunden ziehen lassen. In der
1o-zitrone Zwischenzeit kannst du schon mal einen kleinen Teller in dein Tiefkihlfach
legen.
Step 2:

Nach der Ziehzeit die Vanilleschote der Lange nach einritzen und das Mark
heraus kratzen. Dann das Mark und die Schote zu den Friichten in den Topf
geben und die Masse mit dem Saft sowie dem Abrieb der Zitrone
abschmecken.

Step 3:

Die Frichte nun unter stadndigem Rihren zum Kochen bringen und drei
Minuten lang kochen lassen.

Step 4:

Dann kannst du den Topf von der Herdplatte nehmen und eine Gelierprobe
machen: Dafiur zwei Teeloffel der Marmelade auf die vorher eingefrorene
Untertasse geben. Geliert die Marmelade, ist sie fertig. Wenn nicht, solltest
du die Masse nochmals eine Minute weiter kochen lassen.

Step 5:

Die Vanilleschote aus der Marmelade nehmen und mit einer Schaumkelle den
Schaum abheben, der sich eventuell auf der Marmelade gebildet hat. Nun
kannst du die Marmelade bis zum Rand sterile Glaser flillen, den Deckel
aufschrauben und die Glaser funf Minuten lang auf den Kopf stellen. Danach
umdrehen und komplett abkuhlen lassen.
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