ZUTATEN:

4 kg Orangen
2 Bio-Zitronen
800 g Zucker
500 ml Orangensaft
1 Zimtstange
2 Nelken
2 cm Stiick Ingwer
12 TL Salz

Wurzige Zitrus-
arn ‘

ZUBEREITUNG:

1. Die Zitrusfriichte hei abwaschen,
vierteln und mit der Schale in diinne
Scheiben schneiden. Dabei alle Kerne
entfernen und in einem kleinen Teesieb
aufbewahren.

2. Den Ingwer samt Schale sehr fein rei-
ben und zu den Friichten geben.

3. Die Kerne zusammen mit Orangensaft,
Zitrusfriichten und Gewiirzen in einen
Topf geben und einmal kraftig aufkochen
— danach fiir 10 Minuten bei mittlerer
Hitze abgedeckt kochen.

TIPP

Hibsch verpackt
ist die Marmelade ein
tolles selbstgemachtes /|
Weihnachts-
geschenk.

4. Die Kerne, Zimtstange und Nelken
entfernen und den Zucker einriih-
ren. Danach noch einmal alles fiir

2 Stunden mit Deckel auf niedriger
Stufe kocheln lassen und gelegent-
lich umriihren, bis die Marmelade
dickfliissig wird.

5. Zum Schluss die heil3e Marmelade
in sterile Glaser abfiillen, fest ver-
schlieBen und 5 Minuten kopfiiber
stellen, danach abkiihlen lassen.



