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Aprikosen Fruchtaufstrich ¥ Weniger sif3
...3 fach fruchtiger Hochgenuss zum Fruhstlck
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Rezept fur Aprikosen-Fruchtaufstrich

e 1500 g gewaschene und entsteinte reife Aprikosen
o Saftvon 1 Zitrone
e 500 g Gelierzucker 3:1

1. Die Aprikosen waschen, halbieren, Steine entfernen und in Stiicke schneiden

2. Die Friuchte nun mit dem Gelierzucker in einem grof3en Topf verrihren, Deckel
aufsetzen und Uber Nacht stehen lassen

3. Am nachsten Tag die Frichte mit dem Passierstab ptrieren und den
Zitronensaft dazu geben

4. Dann alles aufkochen. Wenn es richtig brodelt im Topf, beginnt die eigentliche
Kochzeit. Ab jetzt 3 Min. sprudelnd kochen lassen

5. Einen kleinen Teller ins Gefrierfach stellen und nach 3 Min. eine Gelierprobe
machen, indem man einen EL des Fruchtaufstriches auf den erkalteten Teller
gibt

6. Wenn der Fruchtaufstrich fest genug ist, randvoll in die vorbereiteten
Marmeladenglaser fillen. Wenn nicht, noch 1 Min. Min. langer kochen.
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7. Fest mit dem Schraubdeckel verschliel3en und abkihlen lassen. Beim Erkalten
zieht sich der heil3e Inhalt zusammen und es entsteht ein Vakuum. Beim
spateren Offnen knackt der Deckel. Man kann die befiillten Glaser auch fir
einige Minuten auf den Kopf stellen, die Deckel der Glaser werden dadurch
sterilisiert, eventuelle Keime abgetttet und das Gelee ist langer haltbar

Die Glaser sollten vorher gut sterilisiert sein, das heif3t, mit kochendem Wasser
ausgespult werden, damit nichts schimmeln kann!

v Viel Spal3 beim Nachkochen und Gutes Gelingen v
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