Zutaten fur 200 Portionen (15 g/Portion)

Zutaten:

* 1 kg Orangen, bio
e 2 Zitronen, bio
* 150 g Ingwer

* 900 ml Orangensaft (100 %
Fruchtgehalt, z. B. Direktsaft)

* 1 kg Gelierzucker (2:1)

Zubereitung:

Arbeitsgerate:

* Schraubglaser zum
Abfillen (ca. 2 |
Gesamtvolumen)

* Wasserkocher

* Schneidemesser und
Schneidebrettchen

* feine Reibe

* hohe Schuissel
e Zitruspresse

* Pirierstab

* groBer Topf

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Gelierprobe: Etwas auf-
gekochte Marmelade
auf einen Teller geben.
Wird sie nicht fest,
einige Minuten weiter
kochen.

Variante: Je nach Ge-
schmack kénnen Zimt
oder Kardamom erganzt
werden. Fir einen
weniger herben Ge-
schmack Orangenschale
und flr weniger Scharfe
Ingwer reduzieren.

Die Schraubgldaser mit kochendem Wasser ausspiilen und auf einem sauberen Ge-

1 schirrtuch trocknen lassen. Ingwer mit dem Messer schalen und fein in die Schiissel
reiben. Die Orangen und die Zitronen griindlich waschen und gut abtrocknen. Von
den Orangen und Zitronen die Schale abreiben und zum Ingwer geben.

Die Orangen schalen, weile Fasern griindlich entfernen und dann die Orange in
2 Stiicke schneiden, dabei den Saft auffangen und alles zum Ingwer und der gerie-
benen Schale geben. Mit dem Pirierstab gut plrieren. Die Zitrone halbieren und

auspressen.

Zitronen- und Orangensaft, Fruchtmus und Gelierzucker in den Topf geben. Unter

3 Rihren aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die heiRe Marmelade in
die Schraubglaser einfiillen, Glaser sofort verschliefen und einige Minuten liber
Kopf stehen lassen. AnschlieRend umdrehen und fertig auskiihlen lassen.
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Diese MaRnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel

auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.
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Gesundheitsforderung
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