
Sommerzeit ist Marmeladenzeit!
Lieblingsmarmelade selbstkochen, schön verpacken und verschenken!

Fertigen Sie mit Hilfe eines Zirkels eine
Schablone aus Papier an. Für einen
Glasdeckel von 6,5 cm Durchmesser 
benötigen Sie eine Schablone von 
17 cm Durchmesser.

Übertragen Sie die ausgeschnittene
Papierschablone mit dem Bleistift auf
die linke Seite des tante ema®-Deko-
stoffes und schneiden Sie den Kreis
aus. Legen Sie diesen anschließend
auf den Deckel des Marmeladen-
glases. 

Schneiden Sie von dem tante ema®-
Band ca. 60 cm ab. Legen Sie das
Band nun um den Deckel mit den 
Dekostoff und binden Sie diesen 
fest zu. Binden Sie zum Schluss eine 
dekorative Schleife.  

Für diese Bastel-Idee benötigen Sie:

• 503-581 „tante ema®“ Dekostoffe

• 503-409 „tante ema®“ Bänder

• Schere und Zirkel

• Papier und Bleistift

Das benötigte Material
finden Sie unter:
www.junghanswolle.de

Viel Spaß
beim Basteln!  
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Sommerzeit ist Marmeladenzeit!
Rezept für eine leckere Aprikosenmarmelade mit Erdbeeren.

Zutaten:

800 g Aprikosen

200 g Erdbeeren

500g Gelierzucker 2:1

Saft von 1 Zitrone  

Zubereitung:
Die Früchte waschen, Aprikosen entsteinen und vierteln (oder in kleinere
Stücke schneiden). Dann in einen großen Topf geben, mit dem Gelier-
zucker bestreuen und den Zitronensaft hinzugeben. Mindestens 2 bis 4 
Stunden stehen lassen. Anschließend das Ganze mit dem Pürierstab 
pürieren und unter ständigem Rühren langsam aufkochen lassen. 
Nun das Ganze noch ca. 3-4 Minuten sprudelnd kochen lassen. 
Anschließend in leere, saubere Gläser umfüllen und sofort verschließen. 

Viel Spaß beim Kochen einer

leckeren Marmelade und beim

Verschenken an die Liebsten!


