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Wllde HEIdE”DGGI’kOﬂfI von Anna Gugger

Mengen fur 10 Personen

1.0 kg Beeren (gefroren)
500 g Zucker

1.0 Stuck Zitronen

30 g Minze (frisch)

(WILDE HEIDELBEEREN)
(GELIERZUCKER 2:1)

Bevor ich beginne, koche ich erst einmal Wasser ab, mit denen ich die
bereitgestellten Marmeladenglaser ausspiile.

Nun werden in einem Topf die grindlich gespilten Wald-Heidelbeeren
(Achtung Fuchsbandwurm!) mit der in Stiicke geschnittenen halben Zitrone,
dem Zitronensaft und vor allem dem Gelierzucker gemischt.

Fur etwas ungewdhnlicheres Arome gebe ich noch etwas klein gehackte
frische Minze hinzu.

Alles wird nun erhitzt und 3-5 Minuten leicht sprudelnd gekocht. Dabei immer
wieder umriihren, denn durch den Zucker kann die Masse leicht anbrennen.

Auf einen Teller gibt man nun eine Loéffelprobe und wenn diese nach dem
Auskihlen gerinnt, kann man die Marmelade (vorzugsweise mit einem
Trichter) in die vorbereiteten Glaser fillen.

Zum Auskihlen stiirzt man sie kopfiber auf ein Brett. Danach halten sie,
gekuhlt aufbewahrt, iber mehrerere Wochen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/wilde-heidelbeerkonfi--10



