heute gibt es...
Birnen-Trauben-Marmelade

Zutaten: (fir ca. 600g)

e 3009 Birnen

e 200g rote, kernlose Trauben
* 3009 Gelierzucker 2:1

¢ 1 Vanilleschote

Zubereitung:

1. Die Birnen schalen und das Kerngehause entfernen, die Trauben waschen und die Frichte klein

schneiden.

2. Anschlielend das Obst grob bzw. fein, je nachdem was euch personlich lieber ist, purieren.
3. Den Gelierzucker und das Mark der Vanilleschote zum Frichteplree dazugeben und unter

Ruhren 10 Minuten kochen.

4. Die heiRe Masse danach sofort randvoll in sterilisierte Glaser flllen, diese fest verschliefen und
fur 5 Minuten auf den Deckel gewendet stehen lassen.
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