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PFIRSICH -

MARMELADE

Zutaten:

* 1 kg entsteinte Pfirsiche

e 50 ml Wasser

* 30 g Reismehl (ich mahle Vollkorn-Rundkornreis
frisch in meiner Getreidemiuihle)

e Ca. 2-4 EL Blutenhonig

Zubereitung:

1.Die Pfirsiche in Stickchen schneiden und in einen Topf geben.

2.Die Pfirsiche zusammen mit dem Wasser aufkochen und vorsichtig kdcheln lassen, bis
alle Stlicke weich sind.

3.Die Masse mit einem Hochleistungsmixer oder Purierstab zu einer einheitlichen Masse
purieren.

4.Nun das Reismehl mit einem Schneebesen unter stindigem Ruhren unterrthren,
damit sich keine Klumpen bilden.

5.Den Honig nach Geschmack zufugen.

6.Alles nochmal kurz aufkochen. Ich rihre wahrenddessen standig mit dem Schneebesen
weiter.

7.Die fertige Marmelade sofort in saubere Schraubglaser fullen. Ich mache die Glaser gut
voll, schraube sie sofort zu und stelle sie auf den Kopf, bis ein ,plopp” Gerausch zu
hoéren ist. Dann hat sich darin ein Vakuum gebildet und die Marmelade ist haltbar.

Tipp:
Wenn du kein Reismehl verwenden willst, kannst du die Marmelade in Schritt 2 auch

einfach schon so lange kdcheln lassen, bis sie so stark eingedickt ist, dass du kein
Geliermittel mehr brauchst.
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Hinweise fiir die Haltbarkeit:

* FUr die Haltbarkeit ist Sauberkeit sehr wichtig! D.h. die Glaser mussen vorher grundlich
ausgespult und zusatzlich entweder ins kochende Wasser (fir ca. 10-15 Minuten) oder
in den kalten Backofen gestellt werden (150°C und die Glaser ca. 15 Minuten darin
stehen lassen). Die Marmelade soll auch absolut heil3 abgefullt werden. Wird bei der
HeilRabfullung nicht schnell genug gearbeitet oder wurde der Deckel nicht ausreichend
erhitzt und sterilisiert, kdnnen sich Keime daran festsetzen und zur Schimmelbildung
im Glas fuhren.

e |Ist ein Glas mal gedffnet, sollte es im Kuhlschrank aufbewahrt und schnell (in ca. 2-3
Tagen) aufgebraucht werden, weil sonst Schimmel entsteht. Deswegen nehme ich nur
sehr kleine Glaschen, die ohnehin schnell leer sind.

e Wenn du auf Nummer-Sicher gehen willst, lagere die Marmelade dauerhaft im
Kahlschrank. Einfrieren geht naturlich auch.
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