
🎄Weihnachtsmarmelade💫 
• 750 Gramm Tiefkühlbeeren (zum Beispiel Beerenmischung oder Himbeeren und Heidelbeeren gemischt) 

• 360 Gramm Apfelmus 

• 500 Gramm Gelierzucker 

• Saft einer Zitrone 

• 2 Teelöffel Zimtpulver 

• Marmeladengläser 

• Etiketten 

• Garn / Schleife & Anhänger 

Und so geht’s: 

• Tauen Sie die Beerenmischung im Topf auf. Die Marmeladengläser heiß auswaschen. 

• Fügen Sie das Apfelmus, den Zitronensaft und den Zimt unter die Beeren. 

• Geben Sie den Gelierzucker dazu und rühren alles gut um.  Unter ständigem Rühren bringen Sie nun alles zum 

Kochen und lassen es vier Minuten lang sprudelnd kochen. 

• Nehmen Sie den Topf vom Herd und rühren noch so lange die Masse, bis die Schaumränder verschwinden 

(etwa nach 2 Minuten). 

• Jetzt können Sie die gekochte Marmelade in sterile Marmeladegläser geben, den Deckel aufschrauben, die 

Gläser auf den Kopf stellen und vollständig abkühlen lassen. 

• Zum Schluss brauchen Sie nur noch die fertigen Gläser mit Garn oder Schleife und Anhängern verzieren, mit 

einem Etikett den Inhalt beschriften - schon haben Sie selbstgemachte Weihnachtsmarmelade. 

Das Rezept können Sie übrigens auch leicht mit Äpfeln aus dem eigenen Garten machen und die Mengen 

abwandeln. Dann nehmen Sie 150 Gramm (geschälte und entkernte) Äpfel, 350 Gramm Beerenmischung und nur 

250 Gramm Gelierzucker, Zimt und Zitrone jeweils die Hälfte. Die Äpfel etwa 10 Minuten weich kochen, dann 

pürieren und zu den Beeren geben.
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