
ECHT BOMOAS

KAROTTEN-MARMELADE
RESTAURANT DAS FRANZ 

CAMPING-RESORT
BODENMAIS

M E N G E Z U TAT

850 g Karotten

100 g Honig

400 g Zucker

3 Stk. Bio-Zitronen

ZUBEREITUNG:  

1. Schritt:

Karotten putzen, schälen und fein raspeln. In einen Topf geben und so viel Wasser hinzufügen, 
dass die Raspel leicht bedeckt sind. Für ca. 15 min. kochen, bis die Karotten gar sind.

2. Schritt:

Zitronen heiß abspülen und trockenreiben. Schale fein abreiben, Saft auspressen.
Die Karottenraspel in einem Sieb gut abtropfen lassen. 500 g abwiegen, in einen Kochtopf  
geben und sorgfältig pürieren. Honig, Zucker, Zitronenabrieb und –saft zufügen,  
Karotten zum Kochen bringen und für fünf Minuten leicht köcheln lassen.

3. Schritt:

Karottenmarmelade sofort in saubere, heiß ausgespülte Gläser füllen und luftdicht verschließen.

Fe r t i g !


