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Mit ihren Weihnachtsgewiirzen ist diese Marmelade ein
wunderbares Weihnachtsgeschenk, und im Dezember bekommt
man auch die besten Orangen!

2 kg unbehandelte Orangen
3 EL Rum
1kg Gelierzucker 1:2
1 Stiick Sternanis
1 Zimtstange

Die Orangen unter heillem Wasser abbiirsten, mit Schale in
diinne Scheiben schneiden, die Kerne entfernen und die
Friichte in einen Topf mit einem halben Liter Wasser geben.
Zusammen mit der Zimtstange und dem Sternanis aufkochen
lassen und 1 Stunde bei niedriger Hitze kdcheln lassen. Zimt
und Sternanis herausnehmen, die Friichte mit dem Gelier-
zucker und dem Rum vermischen und 24 Stunden zugedeckt
durchziehen lassen. Am nachsten Tag alles unter Riihren lang-
sam zum Kochen bringen. 4 Minuten kochen lassen. Fertig!






Diese Creme ist ein schones Geschenk fiir jemanden,
der seinen Lieblingsriegel am liebsten schon zum Friihstiick essen
wiirde. Die Verpackung des Riegels als Etikett verwenden!

150 g Schokoriegel
(z.B. Mars, Bounty, Toffifee, Mon Chérie, Snickers ..)
5o g Butter
5o g Sahne
1 Prise Fleur de Sel

Die Schokoriegel mit einem Messer zerkleinern. Butter und
Sahne langsam erhitzen und peu a peu unter Riihren die Schoko-
Stiickchen hinzugeben. Wenn sich alles zu einer Masse ver-
bindet, noch das Salz unterriihren. Die Creme heil3 abfiillen.
Fertig! Nicht im Kiihlschrank lagern.
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