Erdbeermarmelade ohne Gelierzucker — Die Basenexpertin

Erdbeermarmelade ohne Gelierzucker

Rezept fiir eine baseniiberschiissige Erndghrung

Zutaten fiir 4-5 Gldser (insgesamt 1200 g)

e 1kg Erdbeeren

o 250 g Birkenzucker* (alternativ Kokosbliten*-
oder Dattelzucker™)

e bB-6 g Agar Agar*

e 3 Prisen Natursalz*

o 1/4 TL gemahlene Vanille*



https://sabinevoshage.com/2018/10/31/erdbeermarmelade-ohne-gelierzucker/
https://amzn.to/4avObJe
https://amzn.to/4aKIEOS
https://amzn.to/4heUTI8
https://amzn.to/4cItLQ0
https://amzn.to/4bSE3v5
https://amzn.to/4bNHd3T

Zubereitung

o Erdbeeren waschen, kleinschneiden, mit dem Zucker
vermischen und 1 Stunde ziehen lassen.

o Dann die restlichen Zutaten unter die Erdbeeren riihren.

e Masse unter stdandigem Riihren zum Kochen bringen und 5
Minuten kochen lassen. Dabei den Schaum abschépfen und die
Erdbeeren mit einem Kartoffelstampfer* etwas stampfen. So
erhdlt man schone, nicht zu groBe Erdbeerstiickchen in der
Marmelade.

e Nach dem Kochen in Marmeladengldser™ fiillen, gut
verschlieBen und diese fiir 5 Minuten auf den Kopf stellen.

TIPP: Die Marmelade ist genauso lange haltbar wie welche mit
Gelierzucker. Angefangene Glaser sollten jedoch immer im
Kiihlschrank gelagert werden. Wie einfach es ist, das
Marmeladenrezept auch fiir anderes Obst abzuwandeln, steht
gleich in dem Absatz liber dem Rezept auf meiner Website.

*= Werbung

Sabine Voshage - Die Basenexpertin Mein Foodblog
Website sabinevoshage.com Basische Rezepte - Richtig lecker



https://sabinevoshage.com/mein-foodblog/
https://sabinevoshage.com/
https://sabinevoshage.com/basische-rezepte-richtig-lecker/
https://amzn.to/4cbdfq1
https://amzn.to/4bO8UJv
https://sabinevoshage.com/2018/10/31/erdbeermarmelade-ohne-gelierzucker/#1

