APFELMARMELADE

Wo die Liebe hinf&dllt, lag vorher ein Apfel

o o

Fiir die Marmelade die Apfel schidlen, vierteln, entkernen
und dann sehr fein wiirfeln. Den Apfelsaft zusammen mit den
Apfelwiirfeln, Vanillemark und Vanilleschote so lange sanft
kocheln lassen, bis die Apfelstiicke weich sind. Dann den
Zucker zufiigen und unter Rilhren 3 bis 4 Minuten kochen
lassen, die Gelierprobe machen und wenn diese in Ordnung
ist, sofort in saubere Marmeladengldser fillen.
5 Minuten auf dem Kopf stehen lassen, dann umdrehen,
abkithlen lassen, fertig.
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Der. #Apfel gilt
als weiblich, die Birne
als mcinnlich
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Fiir ca. 4 Glaser:
500 g Apfel
400 ml Apfelsaft
500 g Gelierzucker 2:1
Mark von einer
Vanilleschote




