Krusbarsmarmelad med vanilj
och citron

1 burk

Gor sa har:

Skolj och snoppa krusbéaren. Lagg dem i en
kastrull och koka upp dem i en minut med
vattnet Mixa dem déarefter med stavmixer

och tillsatt syltsockret. Koka upp och lat koka
kraftigt i 7—8 minuter.

Dela vaniljstdngen pa langden och skrapa ur
frona med baksidan av en kniv.Tillsatt fron och
resten av stangen tillsammans med citronskal
och syltsocker till de mixade krusbaren. Koka
upp och lat koka kraftigt i 7-8 minuter. Sjalva
vaniljstangen kan du antingen ta upp ur
marmeladen eller lata den ligga kvar.

Stall kastrullen at sidan och skumma av
marmeladen med en sked. Lat svalna nagot
och hall darefter upp i heta och val rengjorda
glasburkar.

Ingredienser: '
350 gram krusbar grona
300 gram syltsocker

2 msk vatten

1 st vaniljstang
0,5st citron skalet
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