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Banu Atabay's Mitevazi Lezzetler® Kochrezepte

Sauerkirschmarmelade
Visne Regeli
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# Die Sauerkirschen waschen Stiel und Kerne entfernen.
# In einen Topf zuerst Sauerkirsche dann Zucker flllen.
# Den Deckel schlieBen und Gber Nacht stehen lassen.

# Am ndchsten Tag zuerst auf mittlerer Hitze, dann auf niedriger Hitze kdcheln lassen bis es die gewiinschte
Konsistenz erreicht hat, wenn es wihrend dem Kochvorgang zu stark schdumt kann man dies mit dem Loffel

entnehmen.

# Nachdem die Marmelade die Konsistenz erreicht hat, Zitronensaft hinzugeben und weitere 5-10 Minuten

kocheln lassen und vom Herd nehmen.

# Die Marmelade im Topf abkihlen lassen, in Marmeladenglaser einfullen und den Deckel gut verschlieBen, im

Trockenen und Dunkeln aufbewahren.

Tipp: Sowie wahrend dem Kochvorgang als auch danach sollte kein Wasser in die Marmelade gelangen, denn

das fordert das schnellere Verderben der Marmelade.

1 kg Sauerkirschen
5 Glaser Zucker
Eine ausgepresste Zitrone
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