700g Waldfrichte (TK)
300g Apfel

250ml Glihwein

500g Gelierzucker 2:1
2 TL Zimt

2 TL Lebuchengewtiirz

1 Orange
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Weckglaser, Marmeladengliser oder sonstige
Glaser, die ihr verwenden mochtet, mit heiBem
Wasser ausspilen und bis ihr die Marmelade
einfullt, mit heiBem Wasser beftllt lassen.

Die Apfel schilen und in kleine Stiicke
schneiden. Gemeinsam mit den TK-Beeren in
einen groBen Topf geben und 10-15 min kécheln
lassen. Den Gluhwein zugeben und kurz

aufkochen lassen.

Mit einem Stabmixer alles fein purieren und
weiter kocheln lassen. Thr kéonnt aber auch die
Frichte in einen Mixer oder Smoothie-Maker
geben, plrieren und zuriick in den Topf. Nun
die Gewlrze unterrithren und eine Orange

reinpressen.

Den Gelierzucker dazugeben, unter ca. 5
Minuten rihrend aufkochen. Nun kénnt ihr die
Marmelade in eure Glaser fullen, den Deckel
gleich drauf machen und mindestens 2-3 h
kiihlen, dann bekommt sie die richtige

Konsistenz. Im Kuhlschrank lagern.
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