Orangenmarmelade

Rezept zur Verflgung gestellt von Tracey Berkemann

Zutaten:

750ml Wasser

6 Orangen (Bitterorangen), ca 900g
1 Zitrone

900g Gelierzucker

Zubereitung:
Wasser in die Schissel geben und den Dampfeinsatz einsetzen.
Orangen und Zitrone einfillen. Temp. auf 120C stellen und 40
Min. dampfen.

Dampfeinsatz rausnehmen und die Fruchte ca. 20-30 Min.
abkihlen lassen. Das Wasser zur Seite stellen.

Sobald die Fruchte handelbar sind, halbieren und das
Fruchtfleisch, Kerne und weisse Haut entfernen und zu dem
Dampfwasser geben. Temperatur auf 120C stellen und 15 Min.
kochen 1lassen (auf 100C reduzieren, falls es droht
uberzukochen). Die Schale der Fruchte zur Seite legen und
trocknen lassen.

Die Flussigkeit abseihen und soviel Fruchtfleisch etc.
durchdrucken wie moglich.

Die Orangen- und Zitronenschale klein mahlen (Gewlrzmuhle oder
Multi), oder in Streifen schneiden.

Das abgekochte ,0Orangenwasser” in der Schussel abwiegen und
mit Wasser auf 750g auffiullen. Zucker und Schale hinzufugen.
Temperatur wieder auf 120C stellen und 12 Min. bei langsamen
kontinuierlichen RUhren (minimum) kochen. Temperatur auf 100C
reduzieren und weitere 18 Min. kochen, etwas schneller ruhren
(Geschwindigkeit 1).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=9403

Gelierprobe machen. Ca. 10 Min. abkuhlen lassen und abfullen.



