naturlich zu Hause

SCHON GEWUSST?

Eine geschmacklich tolle
Kombination sind Erd-
beeren mit Stachelbeeren.
Die fruchtige Siife der
Erdbeere harmoniert
zudem gut mit scharfen
Gewiirzen wie Pfeffer,

Chili oder Ingwer.

Erdbeermarmelade ,
Weitere Erdbeer-

Rezepte finden Sie
Fiir 5-6 Glaser a ca. 250 ml| ca. 30 Min. | ab Seite 28.
pro Essloffel: 401 kJ; 95 kcal; 1 g E; 0 gF; 21 g KH; 2 g Ba; 0 mg Chol

1 Padckchen Gelier-  Zubereitung | 1. Erdbeeren waschen, putzen und fen und fiir etwa 5 Min. auf den Deckel stellen.
mittel (z.B. »Fruchtfix ~ mit dem Piirierstab in einem groflen Topf piirieren.  Tipp | Mit der Wahl des Geliermittels bestimmen
5:1«von Vitam) 2. Geliermittel mit dem Siiffungsmittel verrithren,  Sie Art und Menge des Siiffungsmittels selbst — fiir
1 kg Erdbeeren  kliimpchenfrei unter die Friichte mischen und ein Plus an Geschmack und Gesundheit. Weitere
200 g Rohrohrzucker, alter-  unter Riithren 2 Min. sprudelnd kochen lassen. gute Produkte aus dem Reformwaren-Fachgeschift
nativ Honig oder Dicksaft 3. Zitronensaft zugeben und 1 Min. kochen lassen.  sind z.B. »Gelierfix 3:1« von Natura oder Agar-
80 mlZitronensaft 4. Marmelade noch heiff in Gliser fiillen, verschlie- ~ Agar von Brecht.

IHRE MARMELADEN-ETIKETTEN

Sie brauchen: Drucker, Kartonpapier (80 bis 200 g),
doppelseitiges Klebeband, Marmeladenglas

So geht’s: Vorlagen kostenfrei herunterladen, ausdrucken und ausschneiden.
Mit doppelseitigem Klebeband auf Glas und Deckel (geeignet fiir Deckel mit
ca. 7 cm @) kleben. Auf Klebefolie ausgedruckt ergeben sich hiibsche Aufkleber.
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