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Erdbeerkonfitüre
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Für 4-5 Gläser:

1 kg Erdbeeren

1 Zitrone (Saft)

500 g Gelierzucker (2:1)

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten

Tipp:
Eine besondere Würze erhält diese Konfitüre durch die Zugaben von 2 EL eingelegtem grünen Pfeffer.

1 Die Erdbeeren abwaschen, verlesen und halbieren. Die Hälfte der Früchte mit etwas Wasser in einem Topf zu feinem Mus kochen lassen.

2 Alle Zutaten in einem Topf zum Kochen bringen und etwa 4 Minuten unter ständigem Rühren kochen lassen. Den aufsteigenden Schaum mit einer Schöpfkelle abschöpfen.

3 Den Topf von der Herdplatte ziehen und die Konfitüre nach der Gelierprobe in die heiß ausgespülten Gläser füllen. Diese sofort verschließen und 5 Minuten auf den Kopf stellen.


Aprikosenmarmelade

[image: Rezeptfoto]

Für 4 Gläser:

1,5 kg nicht zu reife Aprikosen

1,5 kg Gelierzucker (1:1)

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Garzeit: ca. 30 Minuten

Kühlzeit: ca. 12 Stunden

1 Die Aprikosen in eine Schüssel geben, mit kochendem Wasser übergießen und einige Minuten zugedeckt stehen lassen. Die Aprikosenhaut abziehen, die Früchte halbieren und entsteinen. Die Aprikosenhälften mit dem Zucker lagenweise in eine Schüssel schichten und über Nacht an einen kühlen Ort stellen.

2 Am nächsten Tag den entstandenen Saft abgießen, auffangen und in einem Topf aufkochen lassen, bis eine dickliche Masse entsteht. Den Saft abschäumen, die Aprikosen in der Masse erhitzen und für 30 Minuten kochen lassen.

3 Die Marmelade nach der Gelierprobe zügig in heiß ausgespülte Gläser füllen und diese sofort verschließen.


Apfel-Heidelbeer-Marmelade
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Für 4 Gläser:

850 g Äpfel

250 g Heidelbeeren

150 ml Apfelsaft

1 Tl Zimt

1 kg Gelierzucker (1:1)


Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

Garzeit: ca. 15 Minuten



1 Die Äpfel schälen, entkernen und würfeln.
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