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4 bakker jordbaer
1,1 kg sukker (stgdt melis)

4 tsk. rgd Melatin
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Skyl jordbaerrene med stilken pa. Fjern stilken og skeer jordbaerrene i
skiver eller i kvarte stykker, afhaengig af jordbaerrenes stgrrelse.

Laeg jordbaerstykkerne lagvis med sukkeret i en gryde og lad den sta i en
times tid (lunt) eller i 1 dggn (koldt), til sukkeret er helt smeltet.

Varm syltetgjet langsomt op. Nar sukkeret er helt smeltet koges saften
op i ca. 5 min.

Den rgde Melatin blandes i lidt sukker med en gaffel og drysses ud over
syltetgjet under omrgring.

Koges i ca. 2 min.

Skold glassene med varmt vand tilsat lidt Atamon. Marmeladen healdes
i glassene. Start med at fordele jordbzerstykkerne i alle glas og fyld
derefter glassene op med saft.

Man kan komme en haettefuld Atamon i saften sa forleenger man
holdbarheden, men det er ikke ngdvendigt. Hvis man bruger rgrsukker
i stedet skal der maske mere sukker i, da det ikke sgder helt s@ meget
som stagdt melis.

Velbekomme



