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GU Rezepte

Rezept
Stachelbeer-Aprikosen-Marmelade

Ein Rezept von Stachelbeer-Aprikosen-Marmelade, am 05.12.2025

Zutaten
700 g Aprikosen 700 g Stachelbeeren

500 g Gelierzucker2:1

Rezeptinfos

Portionsgrofe Fiir 6 Schraubgléser (je 200 ml) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min

Zubereitung

1. Die Aprikosen mit kochendem Wasser iberbriihen und kurz ziehen lassen, dann die Haut abziehen. Friichte halbieren,
Kern entfernen und das Fruchtfleisch in Schnitze schneiden. In einem Topf Aprikosen mit Gelierzucker gut vermischen
und 2 - 3 Std. ziehen lassen.

2. Die Stachelbeeren waschen, abtropfen lassen und in einem Topf aufkochen. Friichte durch ein Sieb driicken und dadurch
2 | Saft gewinnen. Saft zu den Aprikosen geben.

3. Topfinhalt aufkochen und 4 Min. unter standigem Rihren sprudelnd kochen lassen. Eventuell entstehenden Schaum
abschopfen.

4. Fertige Marmelade in die vorbereiteten Schraubglaser fiillen, verschlieRen, fiir 10 Min. auf den Kopf stellen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/stachelbeer-aprikosen-marmelade-86802 Seite 1



	Stachelbeer-Aprikosen-Marmelade
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


