Zutaten

1.000 g Friichte

500 g Gelierzucker 2:1

event. Zitronensaft oder -saure
0,5 TL Natron

1 Tropfen Ol

Je nach Geschmack

Vanillezucker, Zimt, Rum, Zitronen-
oder Orangenzucker usw.

Marmelade oder Konfitlire
Grundrezept

Zubereitung

1.000 g Friichte, 500 g Gelierzucker 2:1, 10 Sek / Stufe 6 zerkleinern.

Event. Zitronensaft oder -sdure, bei sehr sauren Friichten (z.B. Ribisl) 0,5 TL Natron dazugeben upd
kochen. Kochvorgang beobachten. Bei stark schaumenden Friichten (z.B. Erdbeeren) 1 Tropfen Ol
zugeben, die Temperatur reduzieren (90°C oder 95°C) und die Stufe auf 3 erhéhen.

Je nach Geschmack Vanillezucker, Zimt, Rum, Zitronen- oder Orangenzucker usw. dazugeben.
Gelierprobe machen und wenn nétig die Kochzeit verlangern.

Fur Konfitliren nicht pirieren und sofort abfillen.
Fiir Marmeladen ca. 25 Sek / Stufe 4-6-8 ansteigend plirieren.

In heil3 ausgesplilte Glaser fullen, verschlieBen und auf den Kopf stellen, damit ein Vakuum entsteht.
Etikettieren und im kihlen Keller (im Kopfstand) lagern.

Tipp
Einen Teil der Friichte durch 1 - 2 Apfel in Stiicken ersetzen, diese enthalten viel Pektin und férdern
das Gelieren der Marmelade.



