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Rezept
Tomaten-Erdbeer-Marmelade

Ein Rezept von Tomaten-Erdbeer-Marmelade, am 04.04.2024

Zutaten
1,2kg Tomaten 300g Erdbeeren
1 Bio-Orange 1kg Gelierzucker2:1
100 ml Zitronensaft 50 ml WeiBweinessig
1TL Salz 1TL gemahlener Kreuzkiimmel
%2 TL Cayennepfeffer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 12 Glaser a 210 ml | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 35 kcal, 8 gKH

Zubereitung

Die Tomaten mit kochendem Wasser libergieRen, hduten und halbieren. Die Kerne mit einem Loffel herausschaben. Ein
feinmaschiges Sieb mit einem sauberen Geschirrtuch auslegen, iiber eine Schiissel hdngen, die Tomatenkerne
hineingeben und zugedeckt tber Nacht abtropfen lassen.

Die Erdbeeren waschen, Kelchblatter entfernen. Erdbeeren und Tomaten-Fruchtfleisch in 0,5 cm grofie Wiirfel schneiden
und in einen grofRen Topf geben. Die Orange abwaschen und abtrocknen. Die Schale sehr fein abreiben und zu den
Tomaten geben. Gelierzucker, Zitronensaft und Essig zufiigen, alles mischen und zugedeckt Giber Nacht ziehen lassen.

Am nachsten Tag den ausgetretenen Tomatensaft, Salz und die Gewiirze zum Tomatenansatz geben. Alles aufkochen
und 5 Min. sprudelnd kochen lassen. Das Confit nach Belieben mit dem Stabmixer leicht anplrieren und mit Essig, Salz
und Cayennepfeffer abschmecken. Gelierprobe machen.

Das fertige Confit bis 1 cm unter den Rand in die vorbereiteten Glaser fillen. Gldser sofort verschlieRen, auf den Deckeln
stehend 5 Min. abkihlen lassen, dann umdrehen. Nach Anbruch im Kihlschrank aufbewahren.
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