
Sinaasappel pomelo jam 
 
 

Wat heb je nodig 
 
1 kg sinaasappels 
1 pomelo 
1 pak geleisuiker speciaal 
 
 
6 jampotjes en jamtrechter (gewassen in de vaatwasser)   

 

 
 Pel de pomelo. 

 Haal het witte vel eraf. 

 Verdeel de pomelo in twee helften. 

  

 
 Verdeel de pomelo-helften in partjes. 

 Haal het vliesje van de partjes met een mesje. 

 Snijd de pomelo-partjes in stukjes. 

 Doe de stukjes pomelo in een grote pan. 

 
 Schil de sinaasappels dik en vang het sap op. 

 Snijd het vruchtvlees uit de vliesjes. 

 Haal de pitjes eruit. 

  

 
 Doe de sinaasappelpartjes met het sap, bij de pomelo in de pan. 

 Doe de geleisuiker er ook bij. 

 Roer alles goed door elkaar. 

 Zet de pan op de kookplaat. 

 
 Zet de kookplaat op de hoogste stand. 

 Breng het al roerende aan de kook. 

 Als het kookt, stoppen met roeren. 

 Laat het 5 minuten  koken, af en toe roeren. 

 
 Leg de schone deksels tussen een schone theedoek. 

 Leg een vochtige doek op het werkblad. 

 Zet de schone potjes op de vochtige doek. 

 Zet de jamtrechter op een potje. 

 
  
 Zet de kookplaat uit. 

 Giet de jam in de potjes, tot aan de rand gevuld. 

 Draai de deksels op de potjes en zet de potjes op z’n kop. 

 Draai de potjes na 5 minuten  om en laat ze afkoelen. 

 


