Egen havtornmarmelade

3glasa300g

4-5 appelsiner, usprgjtede

6 abler

2 kg havtorn

1,2 kg sukker

2 vaniljestaenger

Geleringspulver, se brugsanvisningen
Atamon

Hgst dine havtorn ved at klippe nogle sma grene med baererne pa og komme dem i
fryseren i mindst et dggn. Nu kan beaererne nemt fjernes fra grenene med en gaffel.

Skrael aeblerne og skaer dem i sma tern. Skrab kornene ud af vaniljestaengerne og
mas dem med lidt sukker.

Kom havtorn, aeble, vaniljekorn & staenger og 22 dl vand i en gryde.
Giv marmeladen et opkog og lad det simre i omkring 30 minutter, eller indtil =eblerne
er mgre.

Mos ablerne med bagsiden af en hulske til marmeladen har en grov konsistens.
Hvis du vil have konsistensen hel fin kan du stavblende marmeladen.
Saften sies nu fra gennem et klzede.



Det nemmeste er selvfglgelig en saftkoger, hvor alle ingredienser kommes i, og efter
1-1%> time har du den fzerdige saft.

Pres imedens saften ud af appelsinerne, der skal vaere 3 dl saft, ellers skal der bruges
nogle flere appelsiner.

Heeld havtornsaften over i en gryde sammen med sukker og appelsinsaften og kog
saften op og sa laenge, til marmeladen begynder at tykne. Hvis det ikke lykkes, sa
tilsaettes yderligere geleringspulver, 1 tsk ad gangen og omrgring, indtil den rigtige
konsistens opnas og overskydende skum fjernes.

Der tilsaettes 2 1ag Atamon per liter saft.

Spaad eventuelt lidt ekstra vand i hvis marmeladen er blevet for tyk, men husk, at
den tykner nar den kgler af.

Heeld den kogende marmelade i skoldede glas med 1ag, skyllet i Atamon.

Tips
Hvis du lader marmelade koge lidt leengere, far en udmeerket sirup.
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