Kurbis-Marmelade

1 kg Muskat-Kiirbis
1, kq sauerliche Apfel
1 kg Gelierzucker (1:1)

Saft einer Zitrone

2 kL frisch geriebenen Ingwer

1. Kiirbis und Apfel schilen und in Wiirfel schneiden.
2. Anschliefbend in einen Kochtopf geben und mit
Zitronensaft, Ingwer und Gelierzucker gut mischen,
durchrithren und zum Kochen bringen. Nach einigen
Minuten mit dem Piirierstab zerkleinern. Dann langsam
weiterkocheln lassen, dabei immer wieder gut
umriihren.
3.  Nach ca. 15 bis 20 Minuten mit einem kleinen Loffel etwas
Marmelade auf einen kithlen Teller geben und die
Gelierprobe machen. Wenn die gewiinschte Festigkeit
erreicht ist, Marmelade sofort in kochend -heiH
ausgespiilte Schraubglaser fiillen. Die Rander der Glaser
miissen vollig sauber sein! Zuschrauben. Beim Frkalten
miissen die Deckel ,ploppen®. Kiihl lagern.
4.  Vor dem Verzehr am besten qut durchziehen lassen.
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