KARIOFFEL—APFEL—MARMELADE

Zutaten

200 g sauerliche Apfel

200 g mehligkochende
Kartoffeln
Y5 Zitrone

% Vanilleschote
250 ml Apfelsaft
250 g Gelierzucker 2:1

Equipment

6 Schraubglaser mit Deckel
(@250 ml)

1 Kochtopf (ca. 2 1)

1 Zitronenpresse

1 feine Reibe

1 kleines Kiichenmesser

Die Apfel und die Kartoffeln waschen, schilen und fein
reiben.

Die Zitrone halbieren und mit der Zitronenpresse
entsaften. Die halbe Vanilleschote langs halbieren.

Alle Zutaten inklusive Apfelsaft und Gelierzucker im
Topf aufkochen und ca. 5 Minuten unter Rithren leicht
kocheln lassen.

Die Vanilleschote entnehmen und das Vanillemark
rausschaben.

Danach das Vanillemark wieder zuriick in den Topf
geben und unterriihren.

Die Gldser mit heilem Wasser ausspiilen und die fertig
gekochte Marmelade heilR abfiillen.

Die Glaser mit dem Deckel verschliefRen und circa
20 Minuten auf dem Kopf stehen lassen, wieder
umdrehen und auskiihlen lassen.

Guten Appetit!
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TIPP VOM KCHENGHEF

Dazu passt hervorragend ein
kraftiges Roggenbrot.



