


Kaktusfikonmarmelad

1 burk

Ingredienser:

10 st kaktusfikon skalade
1 tsk ingefara farsk, riven
4 msk citronsaft
farskpressad

4 dl socker ca, se nedan
1 msk smor

Gor sa har:

Skala kaktusfikonen sa har (anvand garna
handskar da de har sméa taggar pa skalet):
Skar av topp och botten av frukten, skar ett
snitt genom skalet langs med frukten och drag
sedan av det.

Mosa kaktusfikonen for hand. Pressa dem
genom en sil for att fa bort kdrnorna.

Lagg kaktusfikonmoset, ingefaran och
citronsaften i en kastrull och koka upp pa hoég
varme. Sank temperaturen och lat koka ca 10
min. Skumma av.

Mat den kokade frukten och tillsatt ca 0,75 dl

socker per dl kokt fruktmassa. Koka upp igen.
Lat koka pa medelvarme tills det tjocknar och
far en geléliknande konsistens.

Hall upp marmeladen i val rengjorda burkar.
Forvara i kyl.
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