Kurbis-Aprikosen-Marmelade

Zutaten:

250 g getrocknete Aprikosen (ungeschwefelt), %2 | Wasser, ca. 1,5 kg
Karbis, 2 Vanilleschoten, Saft von 1 Zitrone, 750-1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Aprikosen mit siedend heil3em Wasser Ubergiel3en und Uber Nacht
quellen lassen.

Kurbis schalen, entkernen und in kleine Stlcke schneiden (ergibt

ca. 1 kg Fruchtfleisch). Mit dem Aprikosen-Einweichwasser ca. 30 Minuten
zugedeckt bei kleiner Hitze kdcheln lassen. Kurbis purieren und in den
Topf zurtckgeben. Kurbis, Aprikosen, aufgeschlitzte Vanilleschoten,
Zitronensaft und Zucker aufkochen. Unter Ruhren 20 bis 30 Minuten
sprudelnd kochen lassen (Gelierprobe machen). Marmelade in gut
gespulte Glaser fullen und sofort luftdicht verschlieRen.

Gutes Gelingen wunscht Ihr Klrbismeister-Team
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