APFELMARMELADE

Selbstgemachte Apfelmarmelade schmeckt einfach herrlich. Mit diesem tollen
Rezept gelingt thnen die Marmelade ganz sicher.
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® Zeit

30 min. Gesamtzeit 25 min. Zubereitungszeit 5 min. Koch & Ruhezeit ) - 2? =

& Zubereitung

1 GeschrifterApfel entkernen, wiirfelig schneiden und in einen Topf geben. Zitronensaft,
7 Zimtstangen-und Gelierzucker beigeben, gut vermischen und zum Kochen bringen. Etwa 3
Minuten sprudeind kochen und dabei standig riithren.

2 Marmelade-vom Herd mielimen, Zimtsta nge raus nehmen-und Honig einrithren:- Marmetade
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Wer es feiner haben mochte, kann die Marmelade vor dem Abfillen noch mit dem Stabmixer é;,,,%:f

fein plirieren. Lom
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Man muss die Apfel nicht zwangsldufig schalen, die Schale kann man auch oben lassen. Dann
muss aber darauf geachtet werden, dass die Apfel aus biclogischem Anbau stammen.

Die Marmelade kann noch mit einem Schuss Rum verfeinert werden.

Honig enthalt entzlindungshemmende Enzyme, bioaktive Stoffe und Antioxidantien.

Nahrwert pro Portion

kcal H Fett Eswelﬁ 5 Kohienhydrate
573 0,06 g | 018g 141,98 g




