Zwetschkenmarmelade
Z u tat e n
1200 g vollreife Zwetschken, entkernt und halbiert
1 Packung Gelierzucker 3:1

20 ml Zitronensaft

½ ML Zimt gemahlen

Prise Nelken gemahlen

Die vorbereiteten Früchte mit den Gewürzen und Gelierzucker in einen breiten Topf geben und nach Möglichkeit einige Stunden ziehen lassen, muss aber nicht unbedingt sein, unter ständigem Rühren aufkochen, ca. 4 bis 5 Minuten wallend kochen lassen, Gelierprobe machen, in vorbereitete Gläser füllen und sofort gut verschließen. Auf den Kopf stellen, dann werden eventuelle Keime im Zwischenraum und am Deckel vernichtet.

Kann auch mit Alkohol beträufelt und angezündet werden.

Man füllt damit ca. 5 bis 6 Gläser à 210 ml

In die Hälfte der Masse kann man 30 bis 50 g kandierten Ingwer einrühren

Etwas Chilischoten geschrotet unterrühren, wer es gerne schärfer liebt

Vor dem Abfüllen noch 20 bis 40 ml Rum oder Zwetschkenschnaps, Madeira, Portwein oder Weinbrand  einrühren, dann aber nicht für Kinder geeignet

300 g Zwetschken durch Apfel- oder Birnenwürfel ersetzen

Mandel- oder Haselnussblättchen einmengen

Etwas Mohn gemahlen in Rum einweichen und einrühren

Gewürze wie Zimt und Nelken können auch ganz beigemengt werden, ich bevorzuge aber die gemahlene Variante bei Marmeladen, kann auch in einer Kaffeemühle fein gerieben werden.

Als Gewürz noch Sternanis, Orangen- und Zitronenschalenpulver, Anis, Nelken, aber auch Anisschnaps, Mandellikör oder Bittermandelaroma, Amaretto, Vanilleschote aufgeschnitten

Marillenmarmelade auf die gleiche Art bereiten, eventuell ohne Zimt und Nelken.

