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Nektarinen-Marmelade

Zutaten (12 Gliser):

3 kg Nektarinen

3 Zitronen (Bio)

1,5 kg Gelierzucker (2:1)
24 g Vanillezucker

Zubereitung:
Marmeladenglaser heild ausspilen und bei 100 Grad zum Sterilisieren bis zur Benutzung in den

Backofen geben.

Nektarinen vierteln, von den Kernen befreien und grob wiirfeln. Die Nektarinenwdrfeln in einen
grolRen Topf geben. Mit Hilfe einer Reibe oder eines Zestenreissers von den Zitronen Zesten abreiben
und diese nochmals grob hacken.

Die Zitronen halbieren, den Saft herauspressen und gemeinsam mit den Zesten zu den Nektarinen in
den Topf geben. Alles ca. 10 Minuten weich kochen. Hierbei ab und zu umriihren.

Die Masse mit dem Pirierstab pirieren und den Gelier- sowie Vanillezucker zufligen. Die Masse 3
Minuten sprudelnd aufkochen lassen. Im Anschluss die Gelierprobe durchfihren.

Die kochendheilRe Marmelade in die vorbereiteten Glaser fillen und sofort mit den zugehorigen
Deckeln verschlieBen. Die Marmeladenglaser (iber Kopf auf ein Kiichenhandtuch stellen und
komplett abkihlen lassen.

Tipp:
Wer es weniger st mag, kann 3:1 Gelierzucker verwenden.

Néhrwertangaben: 621 kcal pro Glas., 156 g KH pro Glas
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