Johannisbeermarmelade

Gesamtzeit: 60 min.

Portionen: 4
Johannisbearen waschen, abtropfen mn nd mit einer- Gal
dan Stislen sireifen. Drel Chilischoten entkemen und fein hacken.
. gwel/Limetten dle Schale abreiben sowie den Salt auspressen. Ein
; Bund Minze abspilen, trocken schitieln und
Kein schreiden. Jofiannisbeeren In einén &
Topf geben und lefeht zerdriicken. Die Chi-
lischaten, Limeltenschale und -saft s6-
wie Gelierzucker und Minze zufige
und unter Rihren aufkochen. Etwa il
Minuten kicheln lasser und sofort t& .
in saubere Glaser filllen und verschligBeRs & =
Unsere Heimat - echt & gut ¥ 3 ‘Baais
nisheeren rot aus Deutschland, Ein Kilogramm Rate fohannisbeeren
g b und 500 Gramm Gelierzucker 2:1
Zutaten:

1 kg Johannisbeeren
330g Gelierzucker 1:3
3 Chilischoten

2 Limetten

1 Bund Minze

Anweisungen:

Johannisbeeren waschen und von den Stielen entfernen. Chilischoten klein hacken. Von den Limetten die Schale
abreiben und den Saft auspressen. Minze klein schneiden.

Johannisbeeren in einen Topf geben und leicht zerdriicken.

Zucker, Chilischoten, Minze und Limettenschale - und Saft dazugeben.

Unter Riithren aufkochen lassen.

Etwa 5 Minuten kocheln lassen.

Sofort heif in Gliser geben.



