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Erdbeermarmelade

Z u t d t BN fiir 4 kleine Glaser

....................................................

(O 750 g Erdbeeren
(O 1 Zitrone fiir Zitronensaft

O 250 g Gelierzucker 3:1

(O Zitronenpresse (O Kochtopf mit Deckel
O Kleines Kiichenmesser () kleiner Teller
(O Schneidebrett O kleine Schraubgliser
QO Piirierstab O Kiichentuch
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Erdbeermarmelade
(LUDErEItung furakteine Glaser
Q) Ters
o Erdbeeren vorsichtig in einer Schiissel Wasser waschen,

putzen und in Stiicke schneiden. .
* Gelierprobe:
Etwas Marmelade auf einen
kleinen Teller geben und
diesen leicht schriag halten.
Wird die Marmelade dabei
fest, ist sie fertig.

e Zitrone halbieren und auspressen.

e Erdbeeren, Zitronensaft und Gelierzucker in einen
grofien Kochtopf mit Deckel geben und alles gut
umriihren.

* Der Rand der Glaser sollte

e Inzwischen die Schraubgliser und Deckel mit N T p——

kochendem Wasser ausspiilen und kopfiiber auf einem es schnell an zu schimmeln.
sauberen Kiichentuch trocknen lassen. Hier kann ein Trichter
behilflich sein.

o Die Erdbeermischung im Kochtopf mit Deckel mit einem
Piirierstab piirieren und ca. 4 Minuten kochen lassen. * Luftdicht verschlossen ist
Mit der Gelierprobe testen, ob sie fertig ist. die Marmelade mehrere

Monate haltbar.

e Die Marmelade nun in die vorbereiteten Gliser fiillen. Am besten dunkel, trocken
Sofort mit den Deckeln verschlief3en und abkiihlen und kiihl lagern und mit
lassen (Vorsicht heif}!). dem Herstellungsdatum

beschriften.
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