Tomatmarmelad med vanilj och lime

(Tre sma burkar)

Jag tgckte inte tomatmarmelad |5t nagot vidare gott nérjag forst laste receptct, men en
jobbarkompis berattade att hon gjort en tomatmarmelad som var s33a gocl. Och den har
ar faktiskt suPergocl. Jag tror det sr lime som ger den fina smaken, och sa vaniﬁsténg
forstas. Val vard att prova. Om man anvinder vanligt socker blir den som en ganska los

sglt som ar gocl till ostkaka, Pannkakor) vafflor eller glass.

Solsidans

cla vanilis ngcn ocn s raPa ur
‘matmarmelz

frona. Léggi vaniysténg och fron
i grytan.
Koka tills marmeladen kokat ihoP

och gc'jr marmcladprov Fér att

kontro”cra sa marmcladen ar

klar.

Pressa i limesaft och finrivet skal nar marmeladen ar Férclig‘(ol(t. Mixa ev. med
stavmixer for att fa en slat marmelad. Ta upp Vanihsténgen och hall upp marmeladen Pé
varma, vl rengorcla burkar. Burkarna steriliseras genom att légga dem tillsammans med

locken i ugnen i 100 grac!er 150 minuter.

Marme‘adprov:
Hall lite marmelad Pé ett fat och ssttin det i l(glcn i nagra minuter. Om marmeladen ﬂgter

ihoP direkt nar man drar en sked igenom, behover den koka lite ill.



Tips:

JaF; kokar garna 5911: Pé vintern nérjag har mer ticl, och da srdet Pemcekt att ta tomater
som man inte hunnit sta upp farska och som man stoppat i Frgsen. Man behéver inte
skalla dem eller forbereda Pé nagot satt. Lagg demienburk med lock eller en Frgspése
med l(lémma, sa ar det bara att Fy”a Pé vartefter.

Om du ska koka sglt Pé ?rgsta tomater &r det bast att tina dem forst och halla bort sa

mgcket av vitskan som m&jjligt, annars blir marmeladen los.

For att marmeladen inte ska méjgla irdet viktigt att sterilisera burkarna. Diska dem forst
val och stall dem sedan 20 minuter i ugnen Pé 100 gracler. Det ar bekvamt att stilla alla
burkar och avskruvade lock i en ugnsgast form sa kan man latt kan lgﬁ:a ut hela formen.
Sen kan man lata burkarna sta kvar i formen medan man haller i marmeladen, sa sliPPer
man kladda runt sa mgcket. De heta burkarna och locken gar bra att hantera om man har
en disktrasa emellan. Da far man grepp utan att branna Fingrarna.

Jag har en gammal saskastrull med PIP Den ar Pemcekt att ha 5911: eller marmelad i nar

man s|<a ha”a ClCﬂ i burkarna.

Suzanne Gundler




