Apfel-Karamell-Marmelade mit
Fleur de Sel

Fotos und Rezept zur Verfigung gestellt von Linda Peter

Zutaten:

1 kg Apfel, geschalt und entkernt
Limettensaft von einer Limette

1/8 1 naturtriber Apfelsaft

200 g Rohrzucker

500 g Gelierzucker, 2:1

1 schwach gehaufter TL Fleur de Sel

Zubereitung:
Apfel klein schneiden (Multizerkleinerer) und mit Limettensaft

mischen.


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9149
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9149
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkarmellzauber1_linda.jpg

Zucker und etwas vom Apfelsaft in den Kessel geben und 4
Minuten 140 Grad, Intervallstufe 1, karamellisieren lassen.

Den Rest des Saftes dazu geben und mit Flexi verrihren.

Die Apfel aus dem Multizerkleinerer in den Topf geben und
alles 10 Min bei 100 Grad kocheln lassen. Gelierzucker dazu
geben und nochmal 3 Minuten kocheln lassen.
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Das Salz kurz vor Ende unterrihren.

Noch heiB in saubere Glaser abfiillen und verschliessen ~

Das Salz kurz vor Ende unterruhren.

Noch heiB in saubere Glaser abfiillen und verschliessen ~
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