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Es ist imer w eder eine kleine Freude fur mch, wenn ich — zum Bei spi el
an einemkalten Wntertag — ein G as neiner sel bst gemachten Marnel ade
of fne. Mein Lager ist recht gut bestlickt, rund 70 kleine d é&aser mt sehr
| eckerem Inhalt wartet darauf, verspeist zu werden. Wer aber gerne sel bst
gemachte Marnel ade isst, nuss diese auch sel ber machen. Das ist mt
relativ grofRem Auf wand ver bunden. Frichte ernten, waschen, entkernen und
schl i el3lich einkochen, das macht sich nicht von sel bst. Meine
Li ebl i ngs- Marnel ade i st (neben Kirsche) vor allem auch diejenige aus den
Kriecherln. Das Problem dabei: Die Kriecherln sind nicht wesentlich groRer
wi e Kirschen, der Kern geht aber nur schwer heraus. Und kochen mt Kern
ist keine Alternative, dann wird die Marnel ade ni cht geschmackvol |l sauer
sondern bitter

Bi sher habe ich das Problemmt den Kernen mt Hilfe der flotten Lotte
gel 6st, was aber eine ungeheure Sauerei darstellt. Ganz per Zufall habe
ich aber dieses Jahr eine neue und viel bessere Methode entdeckt: D e
Friuchte einfach zwi schen Daunen und Zei gefinger zerquetschen. Die Frucht
gi bt schnell nach und gl eich danach flutscht der Kern aus dem
Fruchtfl ei sch. AuBBerdem kann man dann auch gl ei ch sehen, wel che Frucht
wirklich gut und reif ist — schlechte und verdorbene Frichte komen somt
gar nicht in die Marnel ade, was die Qualitat noch erhodht. Ich habe
mtgezahlt: Fir 10 d &ser (etwa 1,5 kg Marnel ade) brauche ich genau 200
Kriecherln. Na schau.

PS: Fur das Kochen von Marnel ade gilt Ubrigens wirklich: Man muss i mrer,
also wirklich i mme r wihrend des Kochens unrihren. Ei nmal | anger
aufhoren, und alles ist imA ..
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