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Rosenmarmelad

Du behover:
125 gr doftrika rosenkronblad, 4 dl vatten
4 dlI syltsocker, 1 st. citron, skal + saft

1 kvist chockladmynta alt &ppelmynta, citronmeliss.

GOr sa har:

1. Plocka doftrika rosor. De ska vara utslagna och obesprutade. Klipp bort
det vita pa bladen, det smakar lite beskt. Klipp déarefter kronbladen i sma
bitar och skélj dem ordentligt och 1at rinna av.

2. Koka upp vattnet. Lagg i rosenbladen och lat sjuda sakta tills rosorna &r
mjuka. R6r om da och da. Tillsatt sockret, finrivet citronskal och citronsaften.
Lat koka tills det borjar tjockna efter ca 15 minuter.

Lagg i myntakvisten de sista minuterna av koket.

3. Marmeladprovet: Sla upp lite marmelad pa en kall tallrik och kyl det snabbt.
Dra ett streck med en sked genom massan. Rinner den inte samman utan
stannar med geléaktiga kanter &r marmeladen fardig.

4. Ta upp myntakvisten fran massan. Hall upp pa varma och val rengjorda
sma burkar. Satt pa locket. Forvaras i kylskapet.

Supergott till ostbrickan eller en god skorpa.
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