Orangen-Schokoladen-Marmelade

Foto Sabine Dorn
Etwas Aufwand schmeckt aber auch wirklich gut.

Die Lieblingsmarmelade der Queen (aus Focus 31/2016)
Von Marmeladenmanufaktur Blanka Milfaitovda, ausprobiert von
Sabine Dorn

Zutaten:

lkg Bio Orangen

2x250g weillen Zucker

50ml Zitronensaft

15g Pektin

350g beste 70% Schokolade

Zubereitung:
1kg Bio-Orangen (mit Schale, am Stuck), 10 Min. mit Wasser
bedeckt kdcheln, abgielien,

wiederholen,

dann halb mit Wasser bedeckt 2 Stunden kécheln. Kochsud
auffangen. (den Kochvorgang hab ich auf dem Herd gemacht, da
ich die Orangen nebeneinander im Topf liegen lassen wollte)

Orangen von Kernen befreien, in feine Streifen schneiden (ich
habe dazu die Scheibe 6 des Multis verwendet) und mit dem
Kochwasser auf 1kg Masse auffullen.

250g weillen Zucker und 50ml Zitronensaft hinzufugen, erhitzen


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7215
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/12/orangenschokolademarmeladesabinedorn.jpg

(1n der CC mit dem Koch-Ruhr-Element).

Weitere 250g Zucker mit 15g Pektin mischen, zur heiBen Masse
hinzufugen, 3 Min. sprudelnd kochen.

3509 beste 70-prozentige Schokolade (Porcelana von Amedei) in
Stuckchen (Multi Nr. 6) unterruhren. In Glaser fullen.

20 Min. im Backofen bei 80Grad sterilisieren, ein paar Tage
durchziehen lassen.

Schlemmen!



