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GU Rezepte
Rezept
Senffriichte Marmelade
Ein Rezept von Senffriichte Marmelade, am 10.06.2026
Zutaten
2 getrocknete Feigen 50 ml Vinsanto
1kg Birnen und Apfel gemischt (Quitten schmecken 300g Zucker
auch.gut, machen aber beim Vorbereiten mehr 4EL englisches Senfpulver
Arbeit)
1EL Zitronensaft
1Prise Salz
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Glaser von je 1/4 | Inhalt: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 440 kcal

Zubereitung

Die Feigen in moglichst kleine Wiirfel schneiden, mit dem Vin santo vermischen. Kurz stehen lassen.

Die Birnen und Apfel vierteln und schélen. Aus allen Vierteln die Kerngehduse herausschneiden, Friichte in kleine Wiirfel
teilen.

Die Feigen mitsamt dem Vin santo und den frischen Friichten mit Zucker in einen Topf fiillen und gut verriihren. 1-2
Stunden stehen lassen, bis sich der Zucker geldst hat und im Topf Saft zu sehen ist.

Dann die Friichte aufkochen, Senfpulver mit Zitronensaft und Salz untermischen. Hitze klein schalten, Deckel locker
auflegen und die Friichte ungefahr 1 Stunde ganz leicht kdcheln lassen. Immer mal den Deckel abheben und die Friichte
durchrihren.

Die Friichte im Topf mit dem Kartoffelstampfer zerdriicken. Sie miissen nicht ganz fein werden, es soll einfach eine
verbundene Masse werden. Noch 10-15 Minuten weiterkdcheln lassen. Die Senffriichte in heiR ausgespiilte und
abgetropfte Schraubglaser flllen und gleich verschliefien. Haltbar sind sie mindestens 1/2 Jahr.
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