
Hasenfrühstück:  Karotten-
Apfel-Orangenmarmelade

Foto  und Rezept zur Verfügung gestellt von Karin AM

Zutaten:
250 gr. geschälte Karotten
250 gr. geschälte Äpfel ohne Gehäuse
1/2 kg filetierte Orangen mit Saft (Masse soll in etwa 1,1 kg
ergeben)
1/2 kg Gelierzucker 2:1

Zubereitung:
Karotten, Äpfel, Orangen mit Saft  im Blender pürieren.

In Kessel geben und Gelierzucker dazugeben, mit Flexi bei 120
Grad aufkochen lassen, 12 Minuten kochen lassen (ev. nochmal
Pürierstab reinhalten), abfüllen, fertig.

Hinweis:
Es könnte sein, dass der Flexi die Farbe der Karotten etwas
annimmt.  Von daher würden wir sicherheitshalber raten, eher
den Flexi mit der schwarzen Lippe zu verwenden.
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