Schnelle Himbeerkonfitiire Stufe 1 Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten:

1 kg Himbeere(n)
500 g Zucker

1 Vanilleschote(n)
Minzbléatter
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GEFU Passiergerét Flotte Lotte Marmeladentopf fir Induktion aus der WMF Marmeladentrichter

Kilner Clip Top Einmachglas, quadratisch
multifunktional, inkl. 3 Lochscheiben Kupfermanufaktur Weyersberg

Einen Marmeladentopf auf den Herd stellen. Die Himbeeren und den Zucker abwiegen und zusammen in dem
Marmeladentopf gut vermengen.

Die Vanilleschote hinzufligen und unter Rihren aufkochen. Maximal 3 Minuten sprudelnd kochen.

Den Topf vom Herd nehmen, die Vanilleschote entfernen und saubere Einmachglaser bereitstellen.

Die Masse nun randvoll in die Glaser fiillen und ein Minzblatt obenauf legen. Beim Einfiillen kann ein
Marmeladentrichter behilflich sein.

Nun die Einmachglaser verschlieBen und mindestens 10 Minuten auf den Kopf stellen, um ein Vakuum
herzustellen.

Auch anderes Obst lasst sich genauso einfach im Marmeladentopf verarbeiten. In hilbschen Einmachglasern verpackt eignet
sich die selbstgemachte Marmelade auch perfekt als Mitrbingsel.
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