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Zube reitu n g szeit:
ca 40 Minuten

Pro Portton: cd 229.kcal
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1 kg Apfel

l unbehandelte
Zitrone, Abrieb
und Saft
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5OO g Gelierzucker,2:1
1 TL Tonkabohne, gerieben
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Sterilisieren ist das A und O beim
Einkochen Bringe mithilfe einer erwachsenen

Person einen Topt mit Wasser zum Kochen und
stelle die Gläser mit den Decke n für 10 Minuten

hinein. Lasse sie danach abtropfen, fülle das
Eingemachte hinein und verschließe sie. Der

Wasserdampf hilft beim dichten Verschließen.
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i/2 Liter Apfelsaft,
eventuell Wassei
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1. Die Apfel waschen, schälen,
das Kerngehäuse hsrausschneiden
und in Würfel schneiden. Die Zitrone
waschen, tro€k€n iapfen, etwes
Schale abreiben und den Saft
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2. Die Apfel mit dem Saft und dem Ab-
rieb der Zitrone, Gelieraucker sowie
Tonkabohne in einen Topf geben,
Je nach gewünschter Konsistenz
etwas Wasser hinzugeben. Für
4-5 Minuten unter Rühren erhitzen.
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verschluss füllen. FÜr fünf Minuten
äuf dem Deckel stehen lassen,
dänn umdrehen und voll-
ständig abkühlen laEsen.
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