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Fikenmarmelade med honning og valngtter

Ingredienser

¥ 250 g tgrkede fiken
¥ 3 dl vann

¥ 125 g honning

¥ 1 ss sitronsaft

¥ 1 ts kanel

¥ 1 ts vaniljeekstrakt
¥ 50 g valngtter
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Klipp bort stilken pa fikenene og
skjeer dem i mindre biter. Ha bitene i en kjele.

Hell over 2 dl kokende vann og la fikenene ligge i blgt i minst 2 timer.
Ha honning i kjelen og 1 dl vann til.
Tilsett sitronsaft, kanel, vaniljeekstrakt og fint hakkede valngtter.

La det hele smakoke uten lokk i ca. 20 minutter, eller til du synes at marmeladen er
passe tykk (den stivner etter at den har blitt avkjglt). Rar innimellom og pass pa at
blandingen ikke svir seg.

Ha marmeladen pa rent glass og avkjal.

Tips



¥ Tilpass koketiden alt ettersom hvor tykk du vil ha din marmelade, men husk som
sagt at den vil bli enda tykkere etter at den er avkjglt. Du kan ogsa velge om du vil
dele fikenene i sma biter s& de nesten gar i opplgsning ved kokingen, eller om du vil
ha stgrre biter som jeg har valgt her.

¥ Fikenmarmeladen smaker best romtemperert sammen med romtemperert ost.
Ta altsa bade marmeladen og osten ut av kjgleskapet en god stund far servering.

¥ Fikenmarmelade har lang holdbarhet. Oppbevar i kjgleskapet, men ta den som
sagt ut av kjgleskapet en god stund far servering.
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