&é&; schmeckt

Weihnachtliche Birnenmarmelade

Dauer: Mittel

.................................................................................

Kategorie: Eingemachtes und Co. Frihstuck

Vegetarisch

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

.................................................................................

Zutaten

..... 1’5KGBlmen
..... 750MLROtwem
..... 150MLFrUChtsa&
..... ZCLRum
gemahlenerzmtundNelkenpu|ver ........................
5 O OG ............... G e herzu Cker 31 .....................................................



100 G weifle Schokolade
500G Gelierzucker 3:1
Zubereitung

1. Die Birnen schalen und entkernen.

2. Ineinem Topf die Birnen, den Rotwein, den Orangensaft, den Gelierzucker und das Gelierfix

erhitzen.
3.  Wenn die Birnen weich sind, mit einem Stabmixer purieren.
4. Die Gewurze und den Rum hinzufigen.

S. Insaubere, heiBe Glaser fillen, diese sofort verschlieRen und fur 30 min. auf den Kopf stellen.

1. Die Birnen schalen und entkernen.

2.  Ineinem Topf die Birnen und den Gelierzucker erhitzen.

3. Wenn die Birnen weich sind, mit einem Stabmixer purieren.

4. Die Schokolade reiben und kurz vor dem Abfullen unterruhren.

5.  Die fertige Marmelade in saubere, heil3e Glaser fullen. Die Glaser sofort verschlieBen und fur

30 Minuten auf den Kopf stellen.



