Erdbeermarmelade mit leichter Scharfe

Rt

Zutaten:

+ 1.000g Erdbeeren

+  500g Gelierzucker 2:1
< 1/2 Zitrone (Saft)
. etwas Pul Biber

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, gut trockentupfen und putzen. Mit dem Mixer oder Mixstab purieren.
Fruchtpliree Gelierzucker und Zitronensaft in einen groBen Topf geben und unter
sténdigem Rihren bis zum Sprudeln aufkochen. Etwa 4 Min. kochen lassen. Ruhren nicht
vergessen. Mit Pul Biber vorsichtig abschmecken.

Gelierprobe machen.

Die Marmelade randvoll in heiB ausgespulte Glaser fillen und mit Schraubdeckeln fest
verschlieBen. Sofort flr 5 Min. auf den Kopf stellen. AnschlieBend wieder umdrehen.

Schwierigkeitsgrad: leicht
Zubereitungszeit: ca. 60 Min.

Gelierprobe:

Fir die Gelierprobe einen kleinen Teller bzw. eine Untertasse fur einige Minuten in den
Kihlschrank stellen. Vor dem Abflllen der Marmelade in die Glaser den Teller
herausnehmen und etwas heiBe Marmelade darauf geben. Wenn die Marmelade gut
anzieht, kann sie in die Glaser geflllt werden. Wenn sie nicht anzieht etwas Zitronenséure
hinzugeben und nochmals kurz aufkochen. Ggf. nochmals die Gelierprobe wiederholen.


https://www.culinaric-und-creativ.de/wissenswert/gew%C3%BCrze/pul-biber/

