ZURICH MONEYPENNY SOCIETY

Moneypennys cook for charity

60kg Aprikosen, 60kg Heidelbeeren, 120 Zitronen, 70kg Zucker fir die Kochtopfe und ein
paar Glaschen Prosecco fir die Seele. Die Moneypennys kochten zusammen mit dem
Chefkoch, Frank Widmer, im Hotel Park Hyatt Konfitiren. Verkauft werden die slissen
Brotaufstriche an der Swiss Office Management in Zirich vom 11./12. September 2013. Der
gesamte Erlos kommt der Stiftung Kinderhilfe Sternschnuppe zu Gute.
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60 Stiick Zitronen
120 Stiick Vanillestingel
1. Die Heidelbeeren waschen und gut abtropfen lassen. In eine
Schiissel geben und mit der Hilfte des Zuckers gut vermischen
und ca. 30 Mi bei Zi P zichen lassen. Zubereitung:
2. Alles in einen Topf geben und einmal kurz aufkochen lassen. 1. Die April hen, halbieren, und i
Mit dem Wei n und dem Zil fi in einen Topf geben
3. Den Zitronensaft und den restlichen Zucker zufligen, 5 Minuten und zugedeckt sehr weich kochen. :
kiicheln lassen. Nebenbei éfter umriihren. Dann die Masse durch ein Passevite treiben oder mit dem Mixer
piinieren.
4. Die Gelierprobe machen und die Marmelade in trockene,
saubere Gliser fiillen und sofort verschliessen. 2 MlkgApnknwm‘!SﬂgZuckcnbnmn(akg
45kg Zucker). Beides in einen Topf geben.
5. Wer eine ganz feine Heidelbeermarmelade haben méchte, muss Die Vanillestingel der Linge nach aufschneiden und mit den
dic Heidelbeeren durch cin Sieb driicken, damit die Reste von BRI S hes.-
Kerne oder Haut im Sieb zuriick bleiben. Alles unter Riihren langsam aufkochen.
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Kurze Starkungspause....







Wir sagen von Herzen: Danke Frank Widmer!

Schon wars...



