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Man nimmt reife Birnen und schilt
sie. Pro Kilogramm Birnen (ohne Schale)
schiittet man ein halbes Kilo Gelierzucker
dazu. Aber Achtung! Es darf nicht 2:1-
Gelierzucker sein! Nein, es muss 3:1-
Gelierzucker sein, sonst wird die
Birnenmarmelade nicht fest genug! Mit
einem Piirierstab (oder einer
Kiichenmaschine) piiriert man Birnen und
Zucker zu Birnenmus. Nun kocht man das
Birnenmus zehn Minuten auf und riihrt es
dabei immer wieder kraftig durch.
Anschlieflend fiillt man das gut
durchgekochte Birnenmus in
Marmeladengliser ab, verschlief3t diese
und lisst sie kiithl und fest werden.

Und schon hat man die Birnenmarmelade!
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