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ZUTATEN FUR
6/7 GLASER A 200 ML
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® 1 Kgfrische Birnen
® 7% Stk. Cavendish & Harvey Lakritz-Bonbons

® 500 g Gelierzucker

ZUBEREITUNG

® Alle Birnen waschen und mitsamt Schale fein wurfeln, 5009 der Birnen purieren. Die
Lakritzbonbons grob hacken.

® Den BirnenpUree mit den gewurfelten Birnen, gehackten Bonbons sowie dem Gelierzucker
in einen geeigneten Topf geben und unter Ruhren aufkochen, bei starker Hitze 3 Minuten
sprudelns kochen und standig umruhren.

® Die fertige Marmelade heif3 in Einmachglaser fullen und verschlieBen.
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FRUIT UP YOUR MOMENT. \0\@%7



