
1.  Unbehandelte Früchte heiß abwaschen, die Schale fein ab-
reiben. Saft der Zitrone auspressen. Alle Orangen filetieren. 
Insgesamt soll 500g Fruchtmasse entstehen.

2.  Fruchtmasse mit Gelierzucker und Zitronensaft in einem Topf 
mischen. Vanilleschote längs aufschneiden, mit Likör und 
Gewürzen zugeben.

3.  EasyQuick mit Dichtring 20 cm aufsetzen, Topf auf höchster 
Stufe bis zum Dampf-Fenster aufheizen, auf niedrige Stufe 
schalten und ca. 5 Minuten im Dampf-Bereich garen.

4.  Nach Ende der Garzeit Vanilleschote und Gewürze entfernen, 
Konfitüre sofort in gut gereinigte Gläser füllen und verschlie-
ßen. Schraubgläser für ca. 10 Minuten auf den Kopf stellen.

5.  Gläser wieder umdrehen und vollständig erkalten lassen. 
Fertig!

Du benötigst: 1 unbehandelte Orange, 1 unbehandelte Zitrone, 
1 kg Orangen, 250 g Gelierzucker (2:1), 1 Vanilleschote, 3 EL 
Orangenlikör, 1 Zimtstange, 2 Anissterne

Weihnachtliche
Orangenkonfitüre

So geht‘s:

Wir wünschen Ihnen viel Freude beim verschenken!

1. Karte an der gepunkteten Linie ausschneiden.
2. Mittig falten, so dass die bedruckten Seiten nach außen zeigen. 
3. Nahe der oberen linken Ecke lochen.
4. Mit Geschenkband zusammenbinden und am Geschenk befestigen.

Hier falten

Besser essen. 
Besser leben.

Das Premium Kochsystem.
www.amc.info

Kein Variotausch möglich.

999,- €

BLACK WEEKEND 
MEGA DEAL 1

1.910,- €

spare  47 % 

Audiotherm

Topf 20 cm, 4,0 l

EasyQuick

Navigenio

Satz-Nr. 31026 00

Zeitlich begrenztes Aktionsangebot 
vom 26.11.- 29.11.2021

Softiera Einsatz 20 cm


