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ERDBEER-HOLUNDERBLUTEN-MARMELADE

15 MIN 43 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

N

Zutaten fur 6 Glaser Erdbeer-
Holunderbluten-Marmelade

500 g Erdbeeren

10 Dolden Holunderbluten
1 Zitrone (unbehandelt)
500 g Gelierzucker 2:1

Zubereitung

1.

2.

(G2l

Pflucke zuerst ungefahr 10 stark blihende Holunderdolden. Das machst du am besten an
einem sonnigen Tag zur Mittagszeit, um das volle Aroma einzufangen.

Schuttle mogliches Ungeziefer ab und gib die Holunderbliten mit einem Liter Wasser und
einer in Scheiben geschnittenen Zitrone in einen Topf. Verschliele ihn mit dem Deckel und
lasse den Holunder fur 24 Stunden darin ziehen.

. Wenn es dann an das Marmelade-Kochen geht, waschst du deine Erdbeeren in einer

Schussel Wasser ab. Entferne das Grun und schneide sie in kleine Stucke.

. Seihe das Holunderwasser ab und miss 400 ml ab.
. Gib die 400 ml Holundersaft mit den Erdbeeren in einen Topf und puriere beides fein.
. Mische den Gelierzucker unter, bring die Marmelade zum Kochen und lass sie 4 Minuten

sprudelnd kocheln.

. Fulle sie dann heif% in deine Marmeladenglaser. Da ich Marmelade so gern verschenke,

nehme ich gern diese mittelgrofien Marmeladenglaser*.

. Gib einige Holunderbluten auf deine Erdbeermarmelade, bevor du sie sofort verschlieft.

Drehe deine Marmeladenglaser in der nachsten halben Stunde ab und zu um, damit sich die
Holunderbluten verteilen.

Tipp: Aus dem restlichen Holunderblutensaft kannst du einen erfrischenden
Holunderblutensirup kochen.
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https://amzn.to/2Z0Q0ei
rezept_holunderbluetensirup.html
https://www.familienkost.de/artikel_kochbuch-das-gibts-jetzt-oefter.html?utm_medium=fkpdf&utm_source=fkpdf
http://www.tcpdf.org

