
Cranberry jam 
 
 

Wat heb je nodig 
 
1 kilo cranberry’s  
700 gram suiker 
500 ml water 
  
 
6 jampotjes, deksels en jamtrechter  
(gewassen in de vaatwasser)     

 

 

 

 
 Was de cranberry’s in een teiltje. 

 Laat ze in een vergiet uitlekken. 

 Doe de cranberry’s in een grote pan. 

 Schenk het water erbij en doe het deksel op de pan.    

 
 Zet de pan op de kookplaat, op de hoogste stand. 

 Als het kookt, op de laagste stand zetten. 

 Laat het 10 minuten zachtjes koken. 

 Zet de kookplaat uit en zet de pan op een onderzetter.    

 
 Pureer de cranberry’s met de staafmixer. 

 Zet de pan weer terug op de kookplaat. 

  Doe de suiker in de pan en roer het door elkaar. 

 Zet de kookplaat op de hoogste stand. 

 

 Breng het al roerende aan de kook. 

 Als het kookt, stoppen met roeren. 

 Laat het 3 minuten koken, af en toe roeren. 

 Als er schuim op komt, schep dit er dan af met een schuimspaan. 

 

 Zet de jampotjes met de trechter, op een vochtige doek. 

 Zet een koud schoteltje klaar. 

 Laat na 3 minuten koken 1 druppel jam op het schoteltje vallen. 

 Als de druppel niet uitloopt, is de jam goed, anders nog even  koken.  

 

 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.    

 
  
  

     


