KAROTTEN-MARMELADE
RESTAURANT DAS FRANZ
CAMPING-RESORT
BODENMAIS

MENGE ZUTAT
850 g Karotten
100 g Honig

400 g Zucker

3 Stk. Bio-Zitronen

ZUBEREITUNG:
1. Schritt:

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

2. Schritt:

Zitronen heiB absplilen und trockenreiben. Schale fein abreiben, Saft auspressen.

Die Karottenraspel in einem Sieb gut abtropfen lassen. 500 g abwiegen, in einen Kochtopf
geben und sorgfaltig plrieren. Honig, Zucker, Zitronenabrieb und —saft zuftigen,

Karotten zum Kochen bringen und fur finf Minuten leicht kocheln lassen.

3. Schritt:

Karottenmarmelade sofort in saubere, heil’ ausgesplilte Glaser fiillen und luftdicht verschlieBen.

Fertig!



