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REZEPT FUR BIO-FRUCHTE-MIX-MARMELADE

e Z(‘/ffe-/!//(‘,g
@l dlegy,
@elen,

BIO-FRUCHTE-MIX-MARMELADE

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fiir 4 Glaser a ca. 250 ml | 30 Min. | +
Abkiihlzeit

Zutaten

¢ 1 kg gemischte Gartenfrichte (z. B.
Erdbeeren, Kirschen, Him-, Brom-,
Blaubeeren nach Belieben)

e 3-4 Stiele Krauter aus dem Garten (z. B.
Minze, Zitronenmelisse, Basilikum)

e 500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1
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ZUBEREITUNG
251 1 59 0
Kcal Gramm Gramm Gramm
100 ml Eiweill Kohlenhydrate Fett

1. Fr den Frichtemix reife Frichte aus
eigenem Anbau verlesen, putzen und
waschen. Erdbeeren je nach Grdle halbieren
oder vierteln. Kirschen entsteinen.

2. Krauter waschen, trocken tupfen und Blatter
vom Stiel zupfen.

3. Friichte mit Gelierzucker in einem hohen
Topf verrihren und unter gelegentlichem
Rihren aufkochen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, dabei weiterrihren, damit die
Zubereitung nicht ansetzt. Kurz vor Ende der
Kochzeit Krauter zufiigen. Eine Gelierprobe
machen.

4. HeifRe Konfiture sofort in saubere, heil®
ausgespulte Glaser fullen. Glaser verschlielsen
und abkudhlen lassen.

Tipp:

Wenn flr die Konfitlre vor allem pektinarme
Frichte wie Erdbeeren und Kirschen
verwendet werden, verrihre zusatzlich den
Saft von 1 Zitrone mit Frichten und
Gelierzucker, damit die Konfitlre gut geliert.

Zum Video
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