Fikonmarmelad
Ingredienser 1 1,5 kilo

500 g fikon, torkade
200 g aprikoser, torkade

4 dl vatten, fran blétlaggningen
1dl citron, saft av pressad

12 dl strosocker

2 st kanelstanger

1 st fruktpektin, flaska, (Certo)
Tillagning

Marmeladen ar god till ost eller som palagg. Ann-Charlotte anvander helst ekologiskt
odlad frukt till sin marmelad. Vill man ha marmeladen slatare kan man mixa den med
stavmixer innan den halls upp pa burk.

1. BI6tlagg aprikoser och fikon i rikligt med kallt vatten. Lat ligga minst 8 timmar eller
over natten.

2. Hall av och spara 4 dl av blétlaggningsvattnet. Hacka fikon och aprikoser. Sjud
fikon och aprikoser med vattnet och citronsaft 20 minuter.

3. Ror ner socker och kanelstangerna. Koka utan lock 15 minuter. Skumma da och
da. Ta av fran plattan och ror ner 1 flaska Certo. R6r ndgon minut.

Ta upp kanelstangerna. Onskas starkare kanelsmak kan kanelstangerna félja med i
burken. Hall upp marmeladen pa val rengjorda burkar.
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