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Chutney, Relish+ Pickle

1 Tipp

Wenn die Fruchtmasse im Glas, + mit dem ausgekochten Deckel ver-
schlossen ist, die Glaser sofort umdrehen, auf einen feuchten Tuch stellen,
mit einem trockenen Tuch abdecken, + bis alles ausgekuhlt, so stehen
lassen. Danach wieder richtig herum stellen, abwischen , beschriften.
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Jetzt ist unten ein Luftraum zu sehen, so lange dies so ist, ist der Inhalt o
K. wenn die Luftblase verschwunden ist, den Inhalt zuigig verbrauchen.
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Ananas Chutney

Das brauchen Sie fur 2 Glaser a 250 g
1 frische Ananas (520 Q)

1 kleine Papaya (200 )

4 Zwiebeln



100 ml Zitronenessig

100 ml Obstessig

150 g Zucker

2 EL Zitronensaft

4 EL Rosinen

2 EL Ingwerpulver

3 TL Cayennepfeffer (Gewdirze z. B. von Ostmann)

1 Msp. Einmachhilfe

So wird's gemacht

1. Ananas sowie Papaya schalen und halbieren. Ananastrunk sowie Pa-
payakerne entfernen. Zwiebeln abziehen. Ananas, Papaya und Zwiebeln in
kleine Wurfel schneiden.

2. Essig, Zucker und Zitronensaft in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Ananas, Papaya, Zwiebeln, Rosinen, Ingwerpulver sowie Ca-
yennepfeffer hinzufigen und das Ganze abschmecken.

3. Das Chutney auf kleiner Flamme ca. 45 Min. kécheln lassen, bis die
Flissigkeit fast verdampft ist. Einmachhilfe einstreuen, umrihren und das
Chutney in vorbereitete Glaser fullen. Die Glaser gut verschliel3en.

TIPP:

Die Einmachhilfe-Tutchen stehen im Supermarkt immer in der Nahe des
Zuckers. Das Pulver schitzt Obst und Gemuse vor Schimmel und Garung.
Pro Glas ca. 490 kcal, E3 g, F19g,KH 112 g

Zubereitung: 80 Min.,

Kochen: ca. 45 Min.

Trend der Frau 29/03

Ananas Mohren Relish

Zutaten : (Fur 3 Glaser a ca. 200 ml Inhalt = 12 Portionen)
300 g Mdhren,

500 g frisches Ananasfruchtfleisch (von einer mittelgrof3en Ananas),
75 ml frisch gepresster Orangensatft,

100 ml SCHNEEKOPPE Obstessig,

50 ml WeilRweinessig,

200 g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker

3 TL Madras-Currypulver,

1 TL Paprikapulver edelsuf3,

1 TL Koriandersaat,

1 TL SCHNEEKOPPE Meersalz,

2 Msp. gemahlener Ingwer,

1/2 TL Cayennepfeffer

Zubereitung :

Mohren schalen und in feine Wurfel schneiden. Ananasfruchtfleisch eben-
falls in feine Wiurfel schneiden. Alle Zutaten aul3er der Ananas in einem
Topf aufkochen. im offenen Topf 15 Minuten kochen lassen. Ananaswdurfel



dazugeben und weitere 15-20 Minuten kochen lassen. Das Relish sofort in
heild ausgespulte Glaser fullen, die Glaser gut schlief3en und far 20 Minu-
ten auf den Kopf stellen.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten.

Brennwerte pro Glas: ca. 408 kcal (1. 707 kJ = 7,6 BE
Brennwerte pro Portion: ca. 102 kcal (427 kJ) - 1, 9 BE

Bohnen-Birnen-Relish

Zutaten fur zwei 1/2 | Glaser und ein 1/4 | Glas:

500 g grune Bohnen,

350 g Zwiebeln,

2 Birnen,

3/8 | Weinessiqg,

1 TL Senfpulver,

1/4 TL Ingwerpulver oder 1 kleines Stuckchen geriebene Ingwerknolle,

1 TL Kurkuma (Gelbwurzpulver),

4 TL Assugrin Exquisit flussig,

1 EL Speisestarke,

knapp 1/8 | Wasser

Bohnen waschen, Putzen und wie Schnittbohnen schneiden. Zwiebeln fein
hacken. Birnen schéalen, halbieren, entkernen und grob wirfeln. Bohnen in
Salzwasser halbgar kochen. Abgetropft zu den Zwiebel-Birnenwurfeln in
einen Topf geben. Essig und die Gewlrze zufugen, Unter Ruhren etwa
40-45 Min. auf kleiner Flamme kochen lassen. Starkemehl mit Wasser an-
rihren, in das Bohnengemisch ruhren und noch ca. 510 Min. kochen las-
sen. Heil3 in die gut ausgespulten Glaser fullen und sofort verschliel3en.
Kalorien insgesamt:

564 Kcal = 2360 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin insgesamt: 1064 Kcal = 4453, 9 KJ

BE insgesamt: 8,2

Kalorien pro 1/2 | Glas:

282 Kcal = 1180,45 KJ

Kalorienersparnis pro Glas durch

Assugrin: 532 Kcal = 2276 KJ

BE pro Glas: 4,1

Aus dem Buch das Sul3e leben ohne Zucker

Hagebutten Chutney

Zutaten fur 6 Glaser a 250

750 g kuchenfertige Hagebutten
250 g Zwiebeln

250 ml Orangensaft



125 ml Obstessig

250 ml Rotwein

2 Knoblauchzehen

je 2 EL Zitronen und Orangenschale

1 EL Zimtpulver

1 TL Ingwerpulver

1 Msp. Nelkenpulver

200 g Gelierzucker

Salz,

Pfeffer

So wird's gemacht:

1. Hagebutten auf ein Blech legen und 1-2 Tage frosten, damit sich das
sufRe Aroma in der Kalte einwickeln kann.

2. Fruchte wieder auftauen und klein schneiden. Zwiebeln pellen, hacken.
Beides in Orangensaft, Obstessig und Rotwein erhitzen.

3. Knoblauch schalen, fein hacken. Mit Zitronen- und Orangenschale,
Zimt, Ingwer, Nelken, Gelierzucker in die Flissigkeit geben. Mit Salz, Pfef-
fer abschmecken. Das Ganze bei maRiger Hitze 15-20 Min. kécheln. Chut-
ney in Einmachglaser fullen, verschlielRen. Kihl und dunkel aufbewahren.
Lea Nr. 35/02

Ingwer-Apfel

Zutaten:

1,5 kg sauerliche Apfel,

1 kleines Stuck Ingwerknolle (ca.40 g),

1/8 | WeilRweinessig,

3/8 | herber Weilwein,

Schale und Saft einer unbehandelten Zitrone,

1 Zimtstange,

4 Nelken,

3 1/2-4 EL Assugrin Exquisit fllssig,

2 Do6schen Safranpulver oder 1/2 TL Kurkuma (Gelbwurzpulver).

Apfel schialen, das Kerngehause ausstechen und die Apfel in 1-1,5 cm di-
cke Scheiben schneiden. Ingwer schalen und in Scheiben schneiden. Fur
den Sud Essig und Wein mit Ingwer und den restlichen Gewulrzen zum Ko-
chen bringen. Apfelscheiben einlegen und glasig dunsten. Mit einem
Schaumlo6ffel herausheben und in gut ausgespllte Glaser fullen. Sud noch
einmal erhitzen und heil tber die Apfel giel3en. Sofort verschlie3en.
Kalorien insgesamt:

940 Kcal = 3935 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin:

2955 Kcal = 12.370 KJ

BE: 13,5

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker



Mais-Paprika-Relish

Zutaten:

750 g Gemusemais (aus der Dose), je 1 rote und grine Paprikaschote,

150 g Salatgurke, 100 g Perlzwiebeln, 150 g brauner Rohrzucker, 1/4 |

Weillweinessig, 1/4 | Wasser 1 TL Salz, 2 EL Senfkdrner, 1/2 TL Sambal
Oelek

Zubereitung:

Den Mais gut abtropfen lassen. Die Paprikaschoten halbieren, Stielansatz
und Kerne entfernen. Die Gurke schalen, die Perlzwiebeln abziehen. Das
Gemuse in kleine Wirfel schneiden. Alle Zutaten in einem Topf vermi-
schen und zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 45 Minuten kocheln lassen,
bis das Gemuse weich ist. Dabei ab und zu umrihren. Das Relish noch
heil3 in sterilisierte Glaser mit Schraubverschluss fillen, diese sofort ver-
schlieRen und auf den Kopf stellen. Abkthlen lassen; bis zum Verzehr auf
dem Kopf stehend 3-4 Wochen lagern. Das Mais-Paprika-Relish passt gut
zu gegrilltem und gebratenem Fleisch sowie Tortilla-Chips oder Nachos
(Fertigprodukte).

(pro Portion ca. 156 kcal/655 kJ, 1,3 g Fett, 32 g Kohlenhydrate; Zuberei-
tungszeit ca. 65 Minuten)

Mango Chutney

Zutaten fur 2 Glaser a 250 ml

100 g Rosinen

50 ml Rum

2 Mangos

1 kleines Stuck Ingwerwurzel

1 Chilischoten

500 ml Himbeeressig

200 g brauner Zucker

100 g Kokosflocken

1/2 Zimtstange

Salz,

weilRer Pfeffer

So wird's gemacht:

1. Rosinen in Rum einweichen. Mangos schélen, das Fruchtfleisch wurfeln,
Ingwer schalen und fein reiben. Chilischote putzen, entkernen und ha-
cken.



2. Himbeeressig, Zucker erhitzen. Rosinen, Mango-Chiliwurfel, Ingwer,
Kokosflocken, Zimtstange zugedeckt Ca. 30 Min. einkochen lassen. Nach
Belieben mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. In Glaser fullen und
verschlieRen. Ca. 1 Woche ziehen lassen, damit sich Aroma voll entwickeln
kann. Kihl und dunkel lagern.

Lea Nr. 35/02

Mango-Chutney

Zutaten fur 1 | Glas:

3 Mangos a ca. 900 g,

1/2 Gemiusezwiebel,

2 Chilischoten,

2 Knoblauchzehen,

1 kleines Stuckchen Ingwer (30 g) oder 1/2 TL Ingwerpulver,

2 TL Senfpulver,

1/2 TL Koriander,

1/4 | Weinessig,

1 TL Salz,

4-5 TL Assugrin Exquisit fllssig,

100 g Rosinen.

Mangos schalen und die Frucht in Scheiben vom Kern I6sen. Die eine Half-
te davon fein hacken, Zwiebeln schélen, Chilischoten halbieren und Kerne
entfernen. Ingwer schélen. Zwiebel, Chili, Knoblauch und Ingwer fein ha-
cken. Alle Zutaten in einen Topf geben und unter Ruhren zum Kochen
bringen. Etwa 30 Min. kochen lassen; dabei ab und zu umrihren. Heil3 in
das gut ausgespulte Glas fullen und sofort verschliel3en (in die heil3e
Fruchtmasse kann Erhaltungspulver gertihrt werden).

Kalorien insgesamt:

965 Kcal = 4039 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin:

1182 Kcal = 4948 KJ

BE: 12,6

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Mango-Kurbis-Chutney

Zutaten:

1 kg Mangos,

1 kg Riesenkdurbis,

2 Zwiebeln,

600 ml WeilRweinessig,



175 g brauner Rohrzucker,
1 gestr. EL Salz,

1 TL gem. Ingwer,

1 Prise gem. Safran,

1 TL grune Pfefferkdrner

Zubereitung:

Die Mangos schélen, das Fruchtfleisch vom Stein trennen und in kleine
Wiurfel schneiden. Den Kiurbis schalen, Kerne und Fasern entfernen und
das Fruchtfleisch ebenfalls klein wirfeln. Die Zwiebeln abziehen und fein
hacken. Alle Zutaten in einem Topf vermischen und zum Kochen bringen,
dann bei schwacher Hitze so lange kécheln lassen, bis die Masse einge-
dickt ist. Dabei haufig umrihren. Das Chutney noch heil3 in sterilisierte
Glaser mit Schraubverschluss fullen, diese sofort verschliellen und auf den
Kopf stellen. Abkuhlen lassen; bis zum Verzehr auf dem Kopf stehend 3-4
Wochen lagern. Das Mango-Kurbis-Chutney passt gut zu gegrilltem und
gebratenem (Puten-)Fleisch sowie zu asiatischen Reisgerichten.

(pro Portion ca. 158 kcal/663 kJ, 0,6 g Fett, 35,8 g Kohlenhydrate; Zube-
reitungszeit ca. 70 Minuten)

Marinierter Spargel

Zutaten fur ein Glas (1 1):

1000 g Spargel (weild),

1/2 | Wasser,

1/2 EL Salz,

1/4 | WeilRweinessig,

3 TL Assugrin Exquisit flussig,

1 TL schwarze Pfefferkorner,

1 TL Estragon,

1 TL Dill,

1 TL Kerbel.

Spargel schalen. Die Schalen etwa 15 Min. in Salzwasser auskochen. In
den Sud 3 TL Assugrin Exquisit flussig, Essig und Pfefferkérner geben,
Spargel darin etwa 15 Min. garen. Vorsichtig herausnehmen und in ein gut
aus-gespultes Glas mit den Krautern stellen. Sud noch einmal aufkochen
und heil3 Uber die Spargelstangen giel3en. Glaser sofort verschlie3en und
erkalten lassen. Dann im Keller aufbewahren. Besonders lecker zu kaltem
Braten (z. B. Roastbeef) und zum Bufett.

Kalorien pro Glas:

149 Kcal = 624 KU

Kalorienersparnis durch Assugrin::

780 Kcal = 3266 KJ

BE: 1,2

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker



Mittelmeer Relish

Zutaten (fur 3 Glaser),

je 1 kleine gelbe, rote und grine Paprikaschote,

1 Aubergine

400 g Zucchini,

3 rote Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 EL Speisedl

125 ml Weil3wein

150 ml Gemusebruhe

100 ml Tomatensaft

6 EL Apfelessig

2 EL Tomatenmark

1/4 TL schwarzer gemahlener Pfeffer

1/4 TL gemahlener Cayennepfeffer

Salz

3 TL Thymian

2 TL italienische Krauter

120 g brauner Zucker

Zubereitung:

Gemuse in feine Wiurfel schneiden. Knoblauch zerdriucken. Knoblauch und
Zwiebelwdirfel in

heiRem Ol andiinsten, restliches Gemiise zugeben. Mit WeiRwein, Gemu-
sebrihe, Tomatensaft

und Essig abléschen. Tomatenmark zugeben. Relish mit Gewulrzen und
Krautern abschmecken,

unter Ruhren 10 Minuten kécheln lassen. Zucker zugeben, weitere 10 Mi-
nuten kochen, Noch

heil3 in Glaser (2 bis 3 a 500 ml) fullen, verschlie3en und im Wasserbad
bei 80 Grad 15 Minuten einkochen.

HALTBAR: etwa 6 Monate

KALORIEN: 308kcal/Glas

FERTIG IN: 60 Minuten

Das Goldene Blatt Nr. 47/03

Mixed Pickles

Zutaten:

250 g Md6hren,

1 Stange Staudensellerie,

100 g Schalotten,

200 g Blumenkohlréschen,

100 g kleine Champignonkopfe,



1/4 | WeilRweinessig,
Salz,

2 EL (30 g) Zucker,

1 TL ganze Nelken,

1 TL Koriandersamen,
1 EL Senfkorner

Zubereitung:

Das Gemuse putzen und waschen. Die Mohren schalen und ebenso wie
den Staudensellerie mit dem Buntmesser in diinne Scheiben schneiden.
Die Schalotten abziehen und in Ringe schneiden. Das gesamte Gemuse in
reichlich kochendem Salzwasser 5-7 Minuten garen, dann abgiel3en und
heil3 in sterilisierte Glaser mit Schraubverschluss fullen. Den Essig mit 1/4
| Wasser, dem Salz, dem Zucker und den Gewirzen zum Kochen bringen.
Den Sud kochend heil3 tber das Gemuse giel3en und die Glaser gut ver-
schlielRen. Am nachsten Tag die Flussigkeit abgiel3en, aufkochen und ab-
gekuhlt wieder Uber das Gemuse giel3en. Gut verschlossen 1-2 Wochen
ziehen lassen. Mixed Pickles passen gut zu Kase und Schinken.

(pro Portion ca. 32 kcal/134 kJ, 0,2 g Fett, 5,6 g Kohlenhydrate; Zuberei-
tungszeit ca. 40 Minuten plus Zeit zum Ziehen tber Nacht)

Paprika Relish mit Granatapfel

Zutaten fur ca. 2 Glaser (a ca. 300 ml Inhalt)

3 Schalotten oder kleine Zwiebeln

1 walnussgrol3es Stick frischer Ingwer (ca. 15 g)

1 rote Chilischote

je 1 rote und gelbe Paprikaschote

1 reifer Granatapfel

1 Karombole (Sternfrucht)

2 EL Ol

3 EL Essig

2 Sternanis

2 Zimtstangen

5 EL Zucker

Salz,

Pfeffer

Zubereitung

1. Schalotten und Ingwer schalen. Beides fein wurfeln. Chili waschen,
langs einritzen, entkernen und fein hacken. Paprika putzen, waschen und
in mundgerechte Sticke schneiden. Granatapfel halbieren. Mit einem Ess-
l6ffel mehrmals auf die Schale klopfen, so I6sen sich die Kerne aus dem
Fruchtfleisch. Karambole waschen und in Scheiben schneiden.

2. Ol in einem Topf erhitzen. Schalotten, Ingwer, Chili, Paprika und Gra-
natapfelkerne darin unter vorsichtigem Ruhren ca. 5 Minuten dinsten. Ka-



rambole, Essig, Sternanis, Zimtstangen und Zucker zuftigen. Alles aufko-
chen und bei mittlerer Hitze weitere ca. 5 Minuten kécheln lassen. Mit Satz
und Pfeffer abschmecken. Relish in saubere Twist-off-Glaser fullen und
fest verschliel3en.

Halt sich im Kuhlschrank 2-3 Wochen.

Zubereitungszeit ca. 50 Min.

Bella Nr. 49/03

Paprika- Relish

Zutaten fur zwei 1/2] Glaser und ein 1/4 | Glas:

2 rote (500 g) und 2 grine (500 g) Paprikaschoten,

500 g Tomaten,

2 Gemusezwiebel (200 g),

Y4 | Rotweinessig

Y4 TL Ingwerpulver

Y4 TL Nelkenpulver,

1 TL EdelsuRpaprika,

1 TL Senfpulver,

1 TL Salz,

6-7 Pfefferkorner,

2 Y2 - 3 TL Assugrin Exquisit flussig, 1 TL Speisestarke. Gemuse waschen.
Paprikaschoten halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch in 1/2 cm gro-
Re Wurfel schneiden. Tomaten uberbrihen, hduten, halbieren, entkernen
und wiurfeln. Zwiebel fein wirfeln. Gemuse, Essig und die Gewdrze in ei-
nen Topf geben. Unter Ruhren ca. 30 Min. kochen lassen. Etwa 1/3 der
Masse in einen Mixer geben und purieren. Zurtck in den Topf geben, auf-
kochen lassen und alles mit angerthrter Speisestarke binden. Heil3 in die
gut ausgespulten Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Kalorien insgesamt: 324 Kcal = 1353 KJ Kalorienersparnis durch Assugrin
insgesamt:

800 Kcal = 3349 KJ BE insgesamt: 5,5 Kalorien pro 1/2 1 Glas: 162 Kcal

= 676,5 KJ Kalorienersparnis pro Glas durch Assugrin: 400 Kcal = 1675 KJ
BE pro Glas: 2,7 Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker Grul Inge

Auf der Homepage der Diabetikerkuche
(http://de.geocities.com/diabetikerkueche/index

Paprika-Zwiebel-Pickels



Zutaten fur zwei Glaser a 1 I:

3 rote, 3 grune, 3 gelbe Paprikaschoten (etwa 1500 g),

1 Gemiusezwiebel (3509).

Sud:

% | Weinessig,

Y4 | Wasser,

1-2 Chilischoten,

etwa 3-4 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 EL Salz,

1 Lorbeerblatt,

einige Zweige Thymian,

1 TL Senfkdrner,

1 TL schwarze Pfefferkorner.

Paprikaschoten waschen, vierteln oder sechsteln und entkernen. Paprika-
schoten in kochendem Wasser etwa 5 Min. blanchieren und die Haut ab-
ziehen. Rote Schoten eventuell etwas langer kochen, damit die Haut leich-
ter abzuziehen ist. Zwiebeln schéalen und in Ringe schneiden. Kurz in ko-
chendem Wasser Uberbrihen. Alles in Glaser schichten. Fur den Sud alle
Zutaten zum Kochen bringen. Essigsud Uber die Schoten giel3en, Glaser
sofort verschliel3en. Erst nach 3-4 Tagen servieren. Sehr gut geeignet zu
Gegrilltem.

Kalorien insgesamt:

482 Kcal = 2016 KJ

Kalorienersparnis insgesamt durch

Assugrin: 2860 Kcal = 11.974 KJ

BE insgesamt: 7,1

Kalorien pro Glas:

241 Kcal = 1008 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin:

1430 Kcal = 5987 KJ

BE pro Glas: 3,5

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Pfirsich-Feigen-Chutney

4 Glaser zu je 200ml

Zutaten

500g Pfirsiche vorbereitet gewogen.
200g Feigen vorbereitet gewogen
100ml Weillweinessig

150ml Pfirsichnektar

2 Pck. ( 2509) Extra Gelierzucker
2 TI Chilipulver

Salz, weilRer Pfeffer



Pfirsiche waschen, abtropfen lassen, halbieren, entsteinen, fein schneiden
und abwiegen (5009) Feigen waschen, abtropfen lassen, halbieren, fein
wurfeln und abwiegen (2009)

Die vorbereiteten Zutaten mit WeilRweinessig, Pfirsichnektar und Extra Ge-
lierzucker in einen Kochtopf geben. Alles unter Ruhren zum Kochen brin-
gen und ca. 5 min. kochen lassen, dabei gelegentlich umruhren.

Das Chutney mit Chilipulver, Salz und Pfeffer abschmecken, sofort rand-
voll in vorbereitete Glaser fullen, mit Twist off Deckeln verschliel3en, um-
drehen und ca. 5 min. auf den Deckel stehen lassen.

Pflaumen-Relish

+#
Zutaten:

750 g Pflaumen oder Zwetschgen,

2 Apfel (350 g),

1 Birne,

3 EL Zitronensaft,

250 g Zwiebeln,

1/8 | trockener WeilRwein,

1/8 | Weil3weinessig oder Krauteressig,

2 Pimentkdrner,

6 Nelken,

8 Pfefferkdrner.

1 grol3e Messerspitze Chilipulver.

1 TL Ingwerpulver oder 1 kleines Stuck frischer Ingwer (15 g),

1 TL Salz,

2 EL Assugrin Exquisit flussig,

Einmachhilfe.

Pflaumen (Zwetschgen) halbieren, entkernen und vierteln. Apfel und Birne
schéalen, vierteln, das Kerngehause herausschneiden und das Fruchtfleisch
wdarfeln. Alles mit Zitronensaft vermischen. Zwiebeln schalen und grob
wurfeln. Mit Wein, Essig und den Gewdirzen sowie Assugrin Exquisit flussig
zu den Fruchten geben. Unter Ruhren langsam zum Kochen bringen und
offen ca. 40 Min. unter gelegentlichem Umruhren kochen lassen. Ab-
schmecken, Einmachhilfe einstreuen, in 2 Glaser 1/2 | fullen und sofort
verschlief3en.

Kalorien insgesamt:

918 Kcal = 3848 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin

insgesamt: 1300 Kcal - 5442,6 KJ

BE insgesamt: 9,1

Kalorien pro Glas (1/2 1): 459,7 Kcal = 1924,5 KJ

Kalorienersparnis pro Glas durch Assugrin: 650 Kcal = 2721,3 KJ

BE pro Glas: 17,27

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker



Pikantes Tomaten Mohren Chutney

Zutaten fur 2 Glaser( a ca. 375 ml Inhalt):

250 g Mdhren

250 g Zwiebeln

700 g Tomaten

1 Pfefferrispe

1 Chilischote

1 Stiel Rosmarin

1/2 Bund Thymian

200 g brauner Zucker

250 ml Weil3weinessig

1 Beutel (25 9) Gelfix Super (3: 1)

1. Die Glaser, am besten mit Twist-off-Deckeln, mit kochendem Wasser
ausspulen. Nicht abtrocknen, sondern auf die Offnung stellen, damit das
Wasser herauslaufen kann Mohren schalen, fein wurfeln Zwiebeln eben-
falls fein wirfeln. Tomaten putzen, waschen und in kleine Wurfel schnei-
den. Pfefferkorner von der Rispe streifen. Chilischote langs einritzen, ent-
kernen und sehr fein hacken. Krauter waschen und hacken.
2.Vorbereitete Zutaten mit Zucker und Essig in einem grof3en Topf sorgfal-
tig verruhren. Mit Gelfix mischen und unter Ruhren bei starker Hitze auf-
kochen lassen. Dann 3 Minuten unter stdandigem Ruhren sprudelnd kochen
lassen. Die Masse sofort in die vorbereiteten Glaser fullen und gut ver-
schliel3en.

Sehr lecker zu Kurzgebratenem.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.

Pro Glas ca. 560 kcal/2 350 kJ. E6 9, F 1 g, KH 116 g.

Kurze Kochzeiten fur mehr Biss

Durch das Gelfix bekommt das Chutney trotz der geringen Kochzeit die
richtige Konsistenz. Sie sparen Zeit, Strom und auch etwas Zucker. Ein
weiterer Vorteil: Das Gemuse bleibt knackiger, und die Farben bleiben
besser erhalten.

Tina Nr. 29/03

Pikantes Tomaten Mohren Chutney

Zutaten fur 2 Glaser( a ca. 375 ml Inhalt):
250 g Mdohren

250 g Zwiebeln

700 g Tomaten

1 Pfefferrispe

1 Chilischote

1 Stiel Rosmarin



1/2 Bund Thymian

200 g brauner Zucker

250 ml Weil3weinessig

1 Beutel (25 9) Gelfix Super (3: 1)

1. Die Glaser, am besten mit Twist-off-Deckeln, mit kochendem Wasser
ausspulen. Nicht abtrocknen, sondern auf die Offnung stellen, damit das
Wasser herauslaufen kann Mohren schalen, fein wurfeln Zwiebeln eben-
falls fein wirfeln. Tomaten putzen, waschen und in kleine Wurfel schnei-
den. Pfefferkorner von der Rispe streifen. Chilischote langs einritzen, ent-
kernen und sehr fein hacken. Krauter waschen und hacken.
2.Vorbereitete Zutaten mit Zucker und Essig in einem grof3en Topf sorgfal-
tig verruhren. Mit Gelfix mischen und unter Ruhren bei starker Hitze auf-
kochen lassen. Dann 3 Minuten unter standigem Ruhren sprudelnd kochen
lassen. Die Masse sofort in die vorbereiteten Glaser fullen und gut ver-
schliel3en.

Sehr lecker zu Kurzgebratenem.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten.

Pro Glas ca. 560 kcal/2 350 kJ. E6 9, F 1 g, KH 116 g.

Kurze Kochzeiten fur mehr Biss

Durch das Gelfix bekommt das Chutney trotz der geringen Kochzeit die
richtige Konsistenz. Sie sparen Zeit, Strom und auch etwas Zucker. Ein
weiterer Vorteil: Das Gemuse bleibt knackiger, und die Farben bleiben
besser erhalten.

Tina Nr. 29/03

Rote Bete Chutney

Zutaten: (Fur 5 Glaser G ca. 200 ml Inhalt 20 Portionen)
800 g Rote Bete,

2 rote Zwiebeln,

500 g suRR-saure Apfel (z.B. Elstar, Jonagold),
350 g SCHNEEKOPPE Diabetiker-Sul3e,

150 ml Balsamessig,

2 Lorbeerblatter,

1/2 TL Cayennepfeffer,

1 TL SCHNEEKOPPE Meersalz,

1 TL Kreuzkimmelsamen.

1 TL Pimentkdrner

1 TL gemahlener Ingwer

Zubereitung :

Rote Bete schalen und auf der 1 Haushaltsreibe oder in der Kiichenma-
schine grob raspeln. Zwiebeln abziehen und in feine Wirfel schneiden. Ap-
fel schalen, vierteln, entkernen und die Viertel in feine Scheibchen schnei-



den. Alle Zutaten in einen grof3en Topf geben und aufkochen. Im offenen
Topf unter mehrmaligem RuUhren

30-40 Minuten kochen lassen, bis das Chutney eine streichfadhige Konsis-
tenz bekommt. Das Chutney sofort in heil3 ausgespulte Glaser fullen, die
Glaser gut schlie3en und fur 20 Minuten auf den Kopf stellen.

Zubereitungszeit: ca. 70 Minuten.

Brennwerte pro Glas: ca. 392 kcal (1. 639 kJ) -7,7 BE
Brennwerte pro Portion: ca. 98 kcal (4 10 kJ) - 1, 9 BE

Safran-Birnen in WeilRwein

Zutaten:

1750 g reife, aber feste Birnen (etwa 7-8 Stuck),

Essigwasser (bestehend aus 2 EL Essig Und Soviel Wasser, dass die Friuch-
te bedeckt sind).

Far den Sud:

1/4 | trockener Weiliwein,

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone,

1 Doschen Safran,

2 Zimtstangen,

8 Gewdlrznelken,

2 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 Messerspitze Ascorbinsaure.

Birnen schélen und halbieren. Mit einem Kugelausstecher das Kerngehau-
se ausstechen und den Blutenansatz und Stiel herausschneiden. Frichte in
leichtes Essigwasser legen, damit sie nicht anlaufen. Fur den Sud Weil3-
wein mit den Gewdurzen, Zitronenschale und Saft aufkochen lassen. Die
Birnen (aber nur so viele, dass sie bedeckt sind) einlegen und etwa 5-8
Min. mehr ziehen als kochen lassen. Birnen in die vorbereiteten Glaser
schichten. Den Sud noch mit 1/4) Wasser auffullen und zum Kochen brin-
gen. Ascorbinsaure in den Sud ruhren (die Saure verhindert das Braun-
werden der Birnen und hebt den Geschmack hervor). Sud tber die Birnen
gielen und die Glaser sofort verschlie3en. Ergibt 2 Glaser a 1 | oder 4 Gla-
seral/21l.

Kalorien pro Glas (1 I):

720 Kcal = 3014 KJ

Kalorienersparnis pro Glas (1 1) durch

Assugrin: 656 Kcal = 2746 KJ BE

pro Glas: 9,1

Kalorien pro Glas (1/2 I):

360 Kcal = 1507 KJ

Kalorienersparnis pro Glas (1/2 1)

durch Assugrin: 328 Kcal=1373 KJ



BE pro Glas (1/2 1): 4,5
Aus dem Buch das SuRRe leben ohne Zucker

Stachelbeere- Relish

Die Zutaten:

1 kg Stachelbeeren

350 g Rosinen

500 g Zwiebeln

250 g Diamant Brauner Zucker
1 Tl Senfkorner

Y4 Tl Cayennepfeffer

1 Tl Curry

1 El Ingwerpulver

2 El Salz

Y4 Weinessig

So gelingt es:

Die Stachelbeeren waschen, von Stiel und Blite befreien und in Stuckchen
schneiden. Die Rosinen waschen und abtropfen lassen. Die Zwiebeln schéa-
len und in feine Wiurfel schneiden. Alles zusammen mit dem Zucker, Ge-
wurzen und Essig in einen breiten Topf geben, zum Kochen bringen und
unter Ruhren bei mittlerer Hitze etwa 45 Minuten kochen lassen. Dann in
Glaser fullen und verschliel3en.

Das Relish schmeckt sehr gut zu Rindfleisch, kaltem Schweinebraten und
Fleischfondue.

Tomaten Mohren Chutney

Zutaten fur 2 Glaser (a ca. 3/8 | Inhalt)
250 g Mdohren

250 g Zwiebeln

700 g Tomaten

1 grune Pfefferrispe

1 Chilischote

1 Stiel Rosmarin

1/2 Bund Thymian

200 g brauner Zucker

250 ml Weil3wein-Essig

1 Beutel (25 g) Gelfix (3: 1)
Zubereitung



1. M6hren in feine Wurfel schneiden. Zwiebeln hacken. Tomaten ebenfalls
in kleine Wiurfel schneiden. Pfefferkdrner von der Rispe streiten. Chili langs
einritzen, entkernen, waschen und hacken. Krauter ebenfalls hacken,

2. Alle vorbereiteten Zutaten, braunen Zucker und Essig sorgfaltig in ei-
nem grof3en Topf verrihren. Mit Gelfix mischen und unter Rihren bei
starker Hitze aufkochen. Weiterhin rihren und mindestens 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. In sorgfaltig vorbereitete Glaser fullen und gut
verschlieRen. Chutney abkihlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Pro Glas ca. 520 kcal, E6 g, F1g, KH 116 g

Mini Nr. 50/03

Tomaten- Pickles

Ergibt etwa 4 Glaser a 250 g

500 g rote Cocktailtomaten
250 g gelbe Cocktailtomaten (beim Gemusehéandler
evtl. vorbestellen)

5 Knoblauchzehen

10 g frischer Ingwer

4 EL Olivendl

1 TL Chilipulver

2 TL Kurkuma (Gelbwurz)
1 TL Kreuzkimmel

200 ml WeilRweinessig

100 g Zucker

2 TL Salz

1. Tomaten waschen und mit einem Zahnstocher an mehreren Stellen ein-
stechen.

2. Knoblauch abziehen, Ingwer schalen, beides in diunne Scheiben schnei-
den.

3. Ol erhitzen. Ingwer, Knoblauch und Chili zugeben, einige Minuten diins-
ten
lassen. Kurkuma und Kreuzkimmel dazugeben.

4. Essig, Zucker, Salz und 200 ml Wasser zufugen und bei kleiner Hitze 5
Minuten

k6cheln lassen. 15 Minuten auskihlen lassen. Tomaten in Glaser fullen,
Flussigkeit daruber giel3en und die Glaser sofort fest verschliel3en.

Haltbarkeit: etwa 2 Wochen.



Zucchini-Relish

Zutaten:

750 g junge Zucchini,

250 g Zwiebeln,

1 EL grobes Salz,

200 g Honig,

1/4 | WeilRweinessig,

1 EL mittelscharfer Senf,

1 EL Curry,

1 TL Paprikapulver (edelsul?),
1/2 TL Cayennepfeffer

Zubereitung:

Die Zucchini waschen, Stiel- und Blitenansatz entfernen. Das Frucht-
fleisch klein wiurfeln. Die Zwiebeln hacken. Beides mit dem Salz mischen
und Uber Nacht zugedeckt ziehen lassen. Das Gemuse am nachsten Tag in
einen Topf fullen, den Honig und Essig zufigen und ca. 45 Minuten ko6-
cheln lassen, dabei ab und zu umruhren. Die Gewurze zufigen und weite-
re 10 Minuten kochen. Das Relish noch heil3 in sterilisierte Glaser mit
Schraubverschluss fullen, diese sofort verschliel3en und auf den Kopf stel-
len. Abklhlen lassen; bis zum Verzehr auf dem Kopf stehend 3-4 Wochen
lagern. Das Zucchini-Relish passt gut zu Reisgerichten sowie zu gebrate-
nem Putenfleisch oder Fisch.

(pro Portion ca. 90 kcal/378 kJ, 0,4 g Fett, 19 g Kohlenhydrate; Zuberei-
tungszeit ca. 70 Minuten plus Zeit zum Ziehen tber Nacht)
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1 Tipp

Wenn die Fruchtmasse im Glas, + mit dem ausgekochten Deckel ver-
schlossen ist, die Glaser sofort umdrehen, auf einen feuchten Tuch stellen,
mit einem trockenen Tuch abdecken, + bis alles ausgekuhlt, so stehen
lassen. Danach wieder richtig herum stellen, abwischen , beschriften.



Jetzt ist unten ein Luftraum zu sehen, so lange dies so ist, ist der Inhalt o
K. wenn die Luftblase verschwunden ist, den Inhalt zuigig verbrauchen.

Der Genuss kommt mit dem Essig

Ein Glas Essig austrinken? Wir sind sicher, Sie wirden es tun - wissten
Sie, wie mild er schmecken kann. Fest steht: Urspringlich mit der Oliven-
o0l-Welle in die Kichen geschwappt, ist das ehemalige Stiefkind der Kulina-
rik zu einem eigenstandigen Kultobjekt avanciert, Und das Beste: Sie
koénnen ihn ganz einfach selber machen.

Der kleine Unterschied

Feurige Saucen oder wurzige Dip sind fur viele Gerichte aus der asiati-
schen - vor allem indischen - Kiiche ein absolutes Muss. Aber auch die
meisten Amerikaner schatzen Chutneys, Relishes und Pickles insbesondere
zu gegrilltem Fleisch, und auch bei uns sind die pikanten Saucen stark im
Kommen. Chutneys und Relishes sind marmeladenartig eingekochte Zube-
reitungen aus Fruchten und Gemusen, die einzeln oder als Mischung ent-
halten sein kbnnen und mit Essig, Zucker und Gewurzen konserviert wer-
den. Wahrend die Bezeichnung Chutney urspringlich aus Indien kommt,
stammt das Relish aus dem englisch- amerikanischen Sprachraum. Ge-
schmacklich variieren die Saucen von suld bis scharf, wobei die dunkleren
und meist auch warzigeren Chutneys in der Regel konzentrierter sind und
noch etwas grobere Frucht- und/oder Gemusestiuckchen enthalten als Re-
lishes. Die Zutaten kdnnen ganz nach Belieben zusammengestellt werden.
Klassische Chutney-Kombinationen enthalten Limette oder Mango und
scharfere Gemusesorten wie Paprika und werden gerne zu Curry- und
Reisgerichten gereicht. Relishes dagegen werden bevorzugt mit milderen
Frucht- und Gemusesorten wie Zucchini, Kirbis, Gurken, Apfel oder Apri-
kose zubereitet und vor allem zu Gegrilltem serviert. Unter Pickles ver-
steht man in Essig eingelegte Frichte und Gemuse (in Sticke geschnitten
oder im Ganzen), die man entweder pur isst oder als Beilage zu Kase,
Fleisch oder Fisch genielit.

Welche Friuchte und Gemuse um diese Jahreszeit reif und gunstig zu be-
kommen sind und sich daher zum Einkochen oder Einlegen besonders eig-
nen, verrat der Saisonkalender von



Kuchentipps

Essig ist ein wesentlicher Bestandteil der Chutneys, Relishes und Pickles,
da er nicht nur dem Geschmack, sondern auch der Konservierung dient,
vorausgesetzt, der Essigsauregehalt betragt mindestens 5. Fur helle Sau-
cen verwendet man am besten Weilweinessig; Cidre-Essig und Malzessig
geben ein kraftigeres Aroma und eine dunklere Farbe. Pickles gibt man
ganze Gewurze wie Koriandersamen, Pfeffer- oder Senfkdrner zu, da ge-
mahlene Gewdulrze den Sud triben wirden. Wahrend Pickles schon nach 1-
2 Wochen schmecken, mussen Chutneys und Relishes reifen und entfalten
ihr volles Aroma erst nach 3-4 Wochen. Da Pickles, Chutneys und Relishes
Essig und Zucker zur Konservierung enthalten, konnen sie 3-6 Monate an
einem kuhlen, dunklen Ort aufbewahrt werden. Angebrochene Glaser
mussen jedoch rasch verbraucht werden und gehoéren auf jeden Fall in den
Kuhlschrank.

Wertvolle Inhaltsstoffe

Chutneys, Relishes und Pickles sind ein ausgesprochen kalorienarmer Ge-
nuss, und auch die zur Konservierung notige Zuckermenge ist, auf die
einzelnen Portionen umgerechnet, nur sehr gering. Der Vitamin- und Mi-
neralstoffgehalt schwankt je nach Art und Reife der verwendeten Frichte
und Gemuse. Generell muss beim Erhitzen mit Vitaminverlusten gerechnet
werden, doch der Mineralstoffgehalt der Zutaten bleibt weitgehend erhal-
ten

Wurz-Essig ansetzen

Der Essiggeschmack darf das Aroma der anderen Zutaten nicht Uberde-
cken. Geeignet sind daher z. B. Rot- und WeilRwein- sowie Apfelessig.

Um Farbveranderungen zu vermeiden, sollte der Essigansatz wéahrend der
zwei- bis dreiwochigen Ruhephase immer kuhl und dunkel stehen.

Der fertige Wurzessig (halt sich ungefahr ein Jahr) muss durch Leinen o-
der Mull gefiltert werden, um die ausgelaugten Zutaten zu entfernen. 3
Nach dem Abflllen kann er sparsam mit frischen Krautern oder Beeren
verfeinert werden.
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Eingelegte Fruchte mit Rum

Zutaten: (Ergibt 1 Glasa 1 1/2 Inhalt)

2 entkernte Birnen mit Schale (300 g),

2 entsteinte und gehautete Pfirsiche (260 Q),
300 g Honigmelonenfruchtfleisch,

135 g entsteinte SulRkirschen,

1 unbehandelte Zitrone,

1 unbehandelte Limone,

500 g SCHNEEKOPPE Fruchtzucker,

100 ml Rum

Zubereitung :

Birnenhalften waschen und eventuell vierteln. Pfirsiche vierteln. Melonen-
fruchtfleisch mit einem Kugelausstecher zerkleinern. Kirschen waschen.
Zitrone und Limone heil3 waschen, trockenreiben

und in Scheiben schneiden. Fruchtzucker und 125 ml Wasser verrihren
und unter Ruhren aufkochen. Ca. 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Zu-
ckerlésung etwas abkuhlen lassen, Rum unterrihren und vollstandig aus-
kuhlen lassen. Fruchte in ein grolRes Glas geben, Zucker Rum-Ldsung dar-
Uber giel3en. Die Fruchte mussen mit der Flussigkeit unbedingt vollstandig
bedeckt sein. (Eventuell mit einem Teller beschweren). Glas mit Alufolie
verschlieRen. In den ersten Tagen Fruchte hin und wieder vorsichtig um-
ruhren. Nach ca. 4 Wochen sind die Friuchte richtig durchgezogen.

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten.
Brennwerte pro Portion (100 g): ca. 88 kcal (360 kJ) = 3,5 BE



Eingelegte Paprika

Das brauchen Sie fur 2 Glaser a 500 ml

Je 250 g rote und gelbe Paprikaschoten

250 g Perlzwiebeln

250 ml Weil3weinessig

3 EL Zucker

7 EL schwarze Pfefferkérner

1 TL Salz

1/2 Bund Thymian

So wird’s gemacht

1. Paprika halbieren, putzen und waschen. Das Fruchtfleisch in mundge-
rechte Stucke schneiden. Die Perlzwiebeln abziehen und in kochendem
Salzwasser ca. 4 Min, blanchieren. Abschrecken und abtropfen lassen.

2. Essig, Zucker, Pfefferkorner und Salz in 250 ml Wasser aufkochen las-
sen, vom Herd ziehen. Paprika und Zwiebeln hineingeben. Zugedeckt Uber
Nacht durchziehen lassen.

3.Am nachsten Tag den Thymian waschen und trocken schutteln. Das
Gemuse abtropfen lassen, dann zusammen mit dem Thymian in saubere
Glaser fullen. Die Flussigkeit nochmals aufkochen lassen, Uber das Gemu-
se gielRen und die Glaser fest verschliel3en.

Pro Glas ca. 756 kcal, E4 g, F1g, KH 27 g

Zubereitung: 15 Min.,

Marinieren: Uber Nacht

Trend der Frau 29/03

Eingelegte Quitten Wurzig Sufl3 Sauer

Ergibt ca. 2,25 I:

Eine einzige reife Quitte erfullt mit ihrem Duft ein ganzes Zimmer. Scha-
de, dass diese aromatischen Friuchte ein bisschen aus der Mode gekom-
men sind und deshalb bei uns seltener angebaut werden. Greifen Sie also
zu, wenn Sie Quitten entdecken. Hier ein Vorschlag, was Sie daraus ma-
chen kdénnen:

2 kg Quitten mit einem Tuch grundlich abreiben, schélen und vom Kern-
gehause befreien, dann in Spalten schneiden.

1 Vanilleschote in ca. 1 cm kleine Stucke schneiden.

0,5 | Wasser,

0,5 | Weildweinessig,

375 g Zucker,

3 Zimtstangen,



15 Nelkenk6pfe mit den Vanilleschotenstiucke in einen Topf geben, alles
zusammen so lange kochen, bis der Zucker gelost ist. Die Quittenspalten
portionsweise in den Sud geben und 12 bis 15 Minuten kochen, heraus-
nehmen und in Glaser fullen. Zuletzt den heil3en Sud daruber verteilen.
Glaser verschlieRen. Nach 3 Tagen den Sud abgiel3en, erneut erhitzen und
etwas einkochen lassen, dann wieder heild Uber die Quitten gielRen. Glaser
gut verschlie3en. Kuhl aufbewahren, dann hatten sich die Wurz-Quitten
mehrere Monate.

Verwendung:

Zu Wildbraten, zu Schweinebraten und zu kaltem Fleisch reichen.

Eingelegte Weinblatter eingelegt

250 g junge, zarte Weinblatter waschen und die Stangel vorsichtig ab-
trennen bzw. abschneiden (Blatter dabei nicht beschéadigen). Blatter hal-
bieren. Menge teilen und getrennt voneinander in kochendes Wasser ge-
ben. Wasser einmal aufkochen lassen, Blatter heraus nehmen und auf Kui-
chentiichern abtropfen lassen.

1 | Wasser zum Kochen bringen und

80 g Meersalz darin auflésen. Weinblatter auf zwei Glaser (ca. 500 ml)
verteilen und 400 ml heifl3e Salzlake daruber giefRen. Glaser verschliel3en
und im kochend heiflen Wasserbad 5 Minuten einwecken. Nach dem Erkal-
ten der Glaser die Verschlusse kontrollieren.

Tipp: -

Nur wirklich zarte Blatter von den Weintraubenreben ernten.

- Bevor die eingelegten Blatter weiter verwendet werden, sollte man sie
kurz wassern (spulen) und trocken tupfen.

Zubereitungszeit: 30-40 Minuten

Eingelegte Zucchini mit Kirschtomaten

Zutaten fur 2 Glaser
600 g Zucchini

300 g Kirschtomaten
2 Thymianzweige

4 Knoblauchzehen

10 Pfefferkérner

1 TL Salz

1 TL Ingwer

1 EL Honig

100 ml Weillweinessig



Olivenol

Zubereitung:

Tomaten rundherum mit einem Zahnstocher mehrmals einstechen. Zuc-
chini in Streifen schneiden. Knoblauchzehen halbieren. Zucchini mit Ge-
wiurzen und Honig in den Essig geben, 3 Minuten dunsten. Abkuhlen las-
sen, in 2 Glaser (a 500 ml) fiillen. Tomaten dazugeben. Mit Ol aufgieRen.
Glaser verschlieRen, an einem kuhlen Ort 3 Tage durchziehen lassen.
HALTBAR: etwa 3 Monate

KALORIEN: 2186/kcal/Glas

FERTIG IN: 40 Minuten

Das Goldene Blatt Nr. 47/03

Eingelegte Zwiebeln in Chili scharf

Ergibt etwa 1,25 I:

Far Vorspeisen- und Aufschnittplatten sind pikant eingelegte Zwiebeln das
Tupfelchen auf dem i. Ihr wirzig-sauerlicher Geschmack vertragt sich gut
mit Fleisch aller Art. Die scharfen Chili-Zwiebeln passen zum Beispiel be-
sonders gut zu Schweinefleisch, Silze oder Salami.

750 g kleine Zwiebeln so pellen, dass der Stielansatz erhalten bleibt.

375 ml WeilRweinessig,

250 ml Weil3wein mit

1 gestrichener Tl Salz und

1 rote Chilischote (ganz),

1 grune Chilischote (ganz),

3 El Zucker,

2 El schwarze Pfefferkorner,

2 Lorbeerblatter zum kochen bringen. Die vorbereiteten Zwiebeln in die-
sen Sud geben, zugedeckt etwa 20 Minuten leise kochen lassen. Dann
heil3 in saubere Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Haltbarkeit: Halten sich verschlossen, das heil3t nicht angebrochen, mit
Sicherheit bis zu einem halben Jahr, wenn sie kihl und dunkel aufbewahrt
werden. Man stellt sie also am besten in den Kiuhlschrank, weil der Keller,
friher der ideale Platz fur Eingelegtes, heute meist zu stark beheizt wird.
Sind die Glaser einmal angebrochen, muss der Inhalt innerhalb von 14
Tagen verbraucht werden. Sehr wichtig ist, dass man die Zwiebelchen
immer nur mit einem sauberen Loffel aus dem Glas nimmt, weil sich sonst
sehr schnell Schimmel bildet.

Eingelegter Ziegenkase
Zutaten fur 2 Glaser (a ca. 600 ml Inhalt)



40 g Cranberrie (amerikanische Preiselbeeren; oder Wild-Preiselbeeren im
eigenen Saft)

75 g Zucker

2 Zweige Rosmarin

4 Zweige Thymian

10 runde Ziegenkéase-Taler (a ca. 40 g)

4 Lorbeerblatter

10 Walnusskerne

6 Gewdurznelken

6 Kardamomkapseln

350-400 ml Olivendol

Zubereitung

Cranberrie, 100 ml Wasser und Zucker aufkochen. Vom Herd nehmen und
ca. 5 Minuten ziehen lassen. Rosmarin und Thymian waschen und trocken
tupfen. Ziegenkase mit Rosmarin, Thymian, Lorbeer, Walnussen, Nelken,
Kardamom und abgetropften Cranberrie in die Glaser fullen. Mit Ol aufgie-
Ren, bis alles bedeckt ist.

Kuhl stellen und ca. 3 Tage ziehen lassen.

Zubereitungszeit ca. 15 Min.

Bella Nr. 49/03

Gelbe Silberzwiebeln

Zutaten fur ein Glas a 1/2 |I:

1/41 Wasser,

1 gestr. EL Salz,

500 g kleine runde Zwiebelchen.

Far den Sud:

1/2 | Weil3wein,

1/4 | WeilRweinessig,

1 gestr. EL Salz,

2-3 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 TL Pfefferkorner,

1-2 TL Senfkorner,

8 Pimentkorner,

2 kleine Lorbeerblatter,

1/4-1/2 TL Kurkuma (Gelbwurzpulver),

1 Chilischote.

Zwiebeln schalen. Wasser und Salz zum Kochen bringen und Uber die
Zwiebeln gieRen. Uber Nacht stehen lassen, dann abgielRen. Alle Zutaten
fur den Sud zum Kochen bringen. 3 Min. kochen lassen, dann die Zwiebel-
chen einlegen. Etwa 58 Min. kochen lassen bis die Zwiebeln glasig, aber
noch fest sind. Zwiebeln mit dem Schaumldffel in gut ausgespulte Glaser
geben. Sud kochendheild dartber fullen. Glaser sofort verschliel3en. Vor
dem Servieren 4-5 Tage ruhen lassen.



Kalorien pro Glas:

414 Kcal - 1732 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin:

2080 Kcal = 8708 KJ

BE: 3,4

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Gemischtes Gemuse, sul3-sauer

Zutaten fur ein 3 | Glas oder auf 3 Glaser a 1 | aufgeteilt:

500 g Md6hren,

250 g grune Bohnen,

1 Staude Bleichsellerie (etwa 500 g),

2 mittelgroRe Fenchelknollen,

2 rote Paprikaschoten,

1 Bund Fruhlingszwiebeln,

Salzwasser.

Sud:

3/4 | Krauteressig,

1/2 | Wasser,

2 EL Senfkorner,

1 kleines Stuck Ingwerknolle (40 g),

2 kleine Lorbeerblatter,

3-4 TL Assugrin Exquisit flussig,

2-21/2 TL Salz,

1 Bund frische Krauter.

Mohren schalen (dunne Modhren ganz lassen, dickere halbieren oder vier-
teln). Bohnen putzen, Sellerie in 10-12 cm lange Stucke schneiden, Fen-
chel in Scheiben schneiden, Paprikaschoten je nach Grof3e vierteln oder
sechsteln, Kerne entfernen. Fruhlingszwiebeln in 10-12 cm lange Sticke
schneiden. Je nach Dicke halbieren oder ganz lassen. Gemuse einzeln in
Salzwasser halbweich garen. Gemischt in gut ausgespulte Glaser (oder
Glas) schichten. Fur den Sud alle Zutaten zum Kochen bringen und Uber
das Gemuse gieRen. Am nachsten Tag den Essigsud abgiel3en, noch ein-
mal erhitzen und Uber das Gemuse giel3en; anschlielRend sofort verschlie-
Ren. Wird das Gemuse in einen Steinguttopf oder in ein offenes Gefald ge-
fallt, muss Einmachhilfe unter den Sud geruhrt werden.

Kalorien pro Glas (1 I):

187 Kcal = 784 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin

pro Glas (1 I): 352 Kcal = 1496 KJ

BE pro Glas: 3,3

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker



Herbstliche Ingwerfrichte

Zutaten: (Fur 3 Glaser a ca. 400 ml Inhalt = 12 Portionen)
1 Stuck frischer Ingwer (ca. 6 cm),

500 g Birnen,

500 g Apfel (z.B. Boskop),

300 g Zwetschgen,

200 ml Balsamessig,

200 ml trockener Rotwein,

2259 SCHNEEKOPPE Fruchtzucker,

3 Stuck Sternanis,

5- 6 getrocknete rote kleine Chilischoten,
8 Gewdlrznelken,

1 TL Pimentkdrner

Zubereitung :

Ingwer schalen und in ganz feine Scheiben schneiden. Birnen und Apfel
schalen, vierteln, entkernen und die Viertel langs halbieren. Zwetschgen
halbieren und entkernen. Balsamessig, Wein, 100 ml Wasser, Fruchtzu-
cker, einen halben Liter Wasser und die Gewtlrze aufkochen. Die Birnen
hineingeben und 5 Minuten kochen lassen. Apfel und Zwetschgen dazuge-
ben

und weitere ca. 5 Minuten kochen lassen, bis die Frichte weich sind, aber
noch nicht zerfallen. Die Frichte und den Sud in heil3 ausgespulte Glaser
fullen und sofort fest verschlielRen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten.

Brennwerte pro Glas: ca. 574 kcal (2402 kJ) = 10,2 BE
Brennwerte pro Portion: ca. 143 kcal (5.98 kJ) = 2,6 BE

Mariniertes- Gemuse

Zubereitung fur 4-6 Portionen

1.500 g M6hren und 2 Knoblauchzehen in Scheiben schneiden. Mit je 200
ml Wasser, Weil3wein, Essig, etwas Salz, 1 Essloffel Zucker, 2 Lorbeerblat-
tern, je 2 Stielen Minze, Basilikum und Rosmarin 10-15 Minuten garen.

2. Je 1 rote und gelbe Paprika in Streifen, 1 Aubergine in Scheiben
schneiden, in 3 EL Olivendél braten. Alles in M6hrensud geben, 30 Min. zie-
hen lassen. Herausnehmen, wirzen, mit 7 EL Olivendl betraufeln.
Zubereitungszeit

ca. 1 Stunde Pro Portion ca. 150 kcal E2 g, F12g,KH 7 g

Mini Nr. 25/04



Pikant eingelegte Kirschtomaten

[MIT KRAUTERN UND MILDEN PFEFFERSCHOTEN]

Zutaten fur 1 Glas (Inhalt 0,5 1)

250 g Kirschtomaten

3 milde grine Pfefferschoten

150 g kleine Mozzarella-Kugeln

je 2 Zweige Basilikum und Thymian

neutrales Speisedl (z. B. Raps-, Soja oder Sonnenblumendl)
ZUBEREITUNG

1. Kirschtomaten und Pfefferschoten abbrausen. Schoten putzen, langs
einritzen und entkernen. Die Mozzarella-Kugeln abtropfen lassen. Basili-
kum- sowie Thymianzweige abbrausen und grundlich trockentupfen.

2. Alle vorbereiteten Zutaten in ein trockenes, sauberes Glaseinschichten
und mit so viel Ol begieRen, dass alles bedeckt ist. Vor dem Verzehr die
Tomaten ca. 2 Tage ziehen lassen.

Lisa Nr. 50/03

Rotwein-Zwiebelchen

Zutaten fur 1 Glas a 1/2 I:

500 g kleine runde Zwiebelchen,

1/41 Wasser,

1 gestr. EL Salz.

Sud:

1/2 | Rotwein,

1/4 | Rotweinessig,

1 gestr. EL Salz,

2-3 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 TL Senfkdrner,

8 Pimentkorner,

2 Lorbeerblatter.

Zwiebeln schalen. Wasser und Salz zum Kochen bringen. Ober die Zwie-
beln gielen und Uber Nacht stehen lassen. Nachsten Tag abgiel3en. Alle
Zutaten fur den Sud zum Kochen bringen, 3 Min. kochen lassen, dann die
Zwiebelchen einlegen. Etwa 5-8 Min. kochen lassen bis die Zwiebeln gla-
sig, aber noch fest sind, Zwiebeln mit dem Schaumldéffel in gut ausgespul-
te Glaser geben. Sud kochendheil3 dartber fullen. Glaser sofort verschlie-
Ben. Vor dem Servieren ca. 4-5 Tage ruhen lassen.

Kalorien pro Glas:

414 Kcal = 1732 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin pro Glas: 2080 Kcal - 8708 KJ

BE: 3,4



Aus dem Buch das SuRRe leben ohne Zucker

Selleriesalat, eingelegt

Zutaten fur ein 1 1/2 | Glas oder zwei 3/4 | Glaser:

1500 g Knollensellerie mit etwas Blattwerk,

1/2 | Krauteressig,

1/4 | Wasser,

1 gestr. EL Salz,

1 EL Assugrin Exquisit flussig.

Zuséatzlich:

1/4 | Krauteressig,

1/8 | Wasser,

1 TL Assugrin Exquisit flussig,

1 TL Salz,

1 TL Schwarze Pfefferkérner,

2 Zwiebeln.

Sellerie schélen. Essig, Wasser, Salz und Assugrin Exquisit flussig aufko-
chen und die Sellerieknollen einlegen. Zugedeckt ca. 25-30 Min. bei nied-
riger Temperatur garen. Sellerie herausnehmen und mit dem Buntmesser
in etwa 7-8 mm dicke Scheiben schneiden. Mit dem gerupften Selleriegrin
in Glaser schichten. Sud (ergibt etwa 1/2 |) mit Essig, Wasser, Assugrin
Exquisit flussig, Salz, Pfefferkérnern und Zwiebelringen aufkochen. Ober
die Selleriescheiben giefRen, Glaser noch heil verschlieen. Im kuhlen
Raum aufbewahren. Als Salat zu Brot reichen oder als Vorspeise.

Kalorien insgesamt:

455,5 Kcal = 1907 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin:

1040 Kcal = 4354 KJ

BE: 6,1

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Sul3-saure Essigbirnen

Zutaten:

1000 g kleine, reife aber feste Birnen,
Essigwasser (bestehend aus 2 EL Essig und soviel Wasser, dass die Friuch-
te bedeckt sind).

Far den Sud:

1 Zimtstange,

4 Gewdlrznelken,

3/8 | Rotweinessig,

3/8 | trockener Rotwein,

1 kleines Stuck frischer Ingwer,

4 1/2-5 EL Assugrin Exquisit fllssig.



Birnen schélen, dabei den Stiel nicht entfernen. Den BlUutenansatz heraus-
schneiden, in Essigwasser legen. Fur den Sud Essig, Rotwein und die Ge-
wilrze etwa 5 Min. kochen lassen. Mit Assugrin Exquisit flissig stf3en, die
Birnen einlegen und 10 Min. darin mehr ziehen als kochen lassen. Birnen
mit der Schaumkelle herausheben und in ein vorbereitetes Glas mit breiter
Offnung fiillen. Den Sud noch einmal erhitzen und kochend heil3 dartiber
gielBen. Das Glas sofort verschliel3en.

Tipp:

Diese Birnen passen sehr gut zu Hasenbraten und anderen Wildgerichten.
Dazu schmeckt besonders gut die Blaubeer-Preiselbeer-Marmelade mit
Assugrin. Ergibt 1 1/2 | Glas.

Kalorien: 790 Kcal - 3307 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin:

2364 Kcal = 9895,7 KJ

BE: 10,1

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Sul3-saure Glasgurken

Zutaten fur 2 Glaser a 1/2 I:

2 Salatgurken (1000 g),

250 g kleine runde Zwiebelchen,

2 Lorbeerblatter,

1 kleines Stuck Ingwerknolle (40 g).

Sud:

1 TL Senfkdrner,

1 TL Pfefferkorner,

1/21 Wein- oder Krauteressig,

1/8 | Wasser.

2-2 1/2 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 TL Salz,

etwas gehackter Dill.

Gurken schalen und mit dem Buntmesser in ca. 1,5 cm breite Scheiben
schneiden. Zwiebeln schélen. Ingwerknolle schalen und in diinne Scheiben
schneiden. Fur den Sud Gewurze und die Ingwerscheiben aufkochen. Gur-
kenscheiben und Zwiebeln einlegen und etwa 15-20 Min, mehr ziehen als
kochen lassen. Herausheben und in heil3 ausgespulte Glaser fullen. Sud
noch einmal aufkochen und heil3 Gber die Gurken giel3en. Heil3 verschlie-
Ren und erkalten lassen.

Kalorien pro Glas:

117,5 Kcal = 492 KJ Kalorienersparnis durch Assugrin

pro Glas: 910 Kcal = 3810 KJ

BE: 1,4

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker



SufRRe Gurken

Zutaten fur 2 Glaser a 1/2 I:

1000 g Salat- oder gelbe Schalgurken,

40 g Salz.

Sud:

1/4 | Krauteressig,

1 1/2-2 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 TL Senfkdrner,

1 EL Gurkengewdirz,

1 Lorbeerblatt.

Gurken schalen, halbieren und entkernen. Mit Salz einreiben und etwa 12
Stunden ziehen lassen. Dann abspulen und mehrmals wéssern, anschlie-
Rend abtrocknen. Fur den Sud alle Zutaten zum Kochen bringen. Die noch
einmal quer halbierten Gurken einlegen und kurz darin ziehen lassen. He-
rausnehmen und dicht an dicht in die heild ausgespulten Glaser stellen.
Sud noch einmal aufkochen und heil3 Uber die Gurken giel3en. Glaser so-
fort verschliel3en.

Kalorien pro Glas:

50 Kcal = 209 KJ Kalorienersparnis durch Assugrin

pro Glas: 689 Kcal - 2886 KJ

BE: 0,5

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker
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Apfel-Kompott

Zutaten fur 3 Glaser a 500 ml

1,5 kg suiRsaure Apfel

1 unbeh. Zitrone

125 ml Weillweinessig

375 ml trockener Weiliwein

ca. 350 g Zucker

1 Zimtstange

3 Gewilrznelken

1 Pck. "Einmach-Hilfe"

ZUBEREITUNG

1. Die Apfel schalen, mit einem Apfelausstecher entkernen und in Spalten
oder Ringe schneiden.

Die Zitrone heil3 waschen und trockentupfen. Die Schale als Spirale ab-
schneiden. Die Frucht halbieren und auspressen.

2. Essig, Weil3wein, Zucker, Zimtstange, Gewurznelken, Zitronenschale
sowie Saft in einen Topf geben und zum Kochen bringen. Die Apfel hinzu-
figen und darin glasig, aber nicht zu weich werden lassen. Dann die
Frachte mit einer Schaumkelle vorsichtig heraus heben und in heil3 ausge-
spulte Glaser geben.

3. Die Zitronenschale aus dem Sud entfernen. Die Gewurz Flussigkeit zum
Kochen bringen, "Einmach-Hilfe" einrtihren und den Sud tber die Apfel
gielBen. Die Glaser sofort verschlie3en.

Lisa 2004

Apfelringe in Calvados

Zutaten fur 3 Glaser (a ca. 500 ml Inhalt)

4 je 1 kleine unbehandelte Orange und Zitrone
1 | klarer Apfelsaft |-

3 Zimtstangen

9 Gewdlrznelken

4 Anissterne

2-3 Stiele Zitronenmelisse

150 ml Calvados

200 g getrocknete Apfelringe

Zubereitung



1. Zitrusfruchte heild abwaschen, trockentupfen und mit einem Sparscha-
ler je 3 dunne Schalenstreifen von den Frichten abschéalen.

2. Apfelsaft, Zimtstangen, Nelken, Anissterne, Orangen- und Zitronen-
schale aufkochen lassen. Melisse waschen, trocken schutteln und die
Blattchen abzupfen. Je 50 ml Calvados in jedes Glas geben.

3. Apfelringe und Melisse in die Glaser verteilen und den heifl3en Apfelsaft
darauf gief3en. Glaser mit Einmachfolie und Gummiringen gut verschliel3en
und abkuhlen lassen. Im Kiuhlschrank ca. 1 Woche durchziehen lassen.
Zubereitungszeit ca. 20 Minuten (ohne Wartezeit)

Mini Nr. 49/02

Gemuse Iin Senfsol3e

Zutaten fur 3 Glaser a 500 ml Inhalt:

150 g tiefgefrorene Erbsen

je 1 rote und grune Paprikaschote
150 g Salatgurke

1 Dose (212 ml) Gemusemais
150 g grobes Salz

2 Knoblauchzehen

500 g mittelscharfer Senf
300 g Zucker

2 TL Kurkuma

1 TL Pfeffer

1/4 TL Chilipulver

1/2 | Rotwein-Essig

15 g Speisestarke

evtl. Salz

Zubereitung:

Erbsen auftauen lassen. Paprika und Gurke putzen, waschen und in kleine
Wairfel schneiden. Mais abtropfen lassen. Gemuse lagenweise mit dem
Salz in eine hohe Schussel schichten, beschweren und ca. 24 Stunden zie-
hen lassen. AnschlieRend kalt abspulen und abtropfen lassen. Fur die Sol3e
Knoblauch schalen und durch eine Knoblauchpresse dricken. Mit Senf,
Zucker, Gewdlrzen und Essig aufkochen. Gemuse darin bei schwacher Hit-
ze ca. 15 Minuten kocheln lassen. Gemiuse in heil3 ausgespulte Glaser ful-
len. Starke und 2 Essloffel Wasser glattrihren, in die Sof3e ruhren und ca.
3 Minuten kdcheln lassen. Evtl. mit Salz abschmecken. Sol3e tber das
Gemuse gielRen. Sofort verschlieBen und ca. 14 Tage kuhl stellen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten (ohne Wartezeit)



Marinierter Fenchel

Das brauchen Sie fur 2 Glaser a 500 ml

500 g Fenchel

8 Knoblauchzehen

1 Chilischote

250 ml Weil3weinessig

3 EL Zucker

1 TL grune Pfefferkdrner

1 Sternanis

1 Zweig Rosmarin

1/2 TL Salz

So wird’s gemacht

1. Den Fenchel putzen, waschen und langs vierteln. Reichlich Salzwasser
zum Kochen bringen und den Fenchel darin ca. 4 Min. blanchieren. He-
rausnehmen, kalt abschrecken auf Kichenkrepp abtropfen lassen und bei-
seite stellen.

2. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Chilischote langs auf-
schlitzen, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch waschen. Knoblauch,
Chilischote, Essig, Zucker, Pfefferkdrner, Sternanis, Rosmarin, Salz und
250 ml Wasser in einem Topf aufkochen lassen, vom Herd nehmen. Den
Fenchel hineingeben und tGber Nacht durchziehen lassen.

3. Am nachsten Tag das Ganze nochmals aufkochen lassen, in saubere
Einmachglaser fullen und gut verschlie3en.

Pro Glas ca. 160 kcal, E7 g, F1g, KH 26 g

Zubereitung: 30 Min.,

Marinieren: Uber Nacht

Trend der Frau 29/03

Mirabellen, eingekocht

Insgesamt:

E: 20 g, F: 6 g, Kh: 589 g,

kJ: 10936, kcal: 2617

Gut vorzubereiten

etwa 3 kg Mirabellen (fur 4 Glaser von je 1 | Inhalt)

Fiar die Zuckerlésung:

250-375 g Zucker

11 Wasser

Zubereitungszeit: 60 Min.

1. Mirabellen waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, in die vorbereite-
ten Einkochglaser bis fast unter den Glasrand fullen.

2. Far die Zuckerlosung Zucker mit Wasser zum Kochen bringen, kurz
aufkochen lassen (Zucker muss sich vollstandig I6sen), abkuhlen lassen
und Uber die Mirabellen giel3en.



3. Gummiring und Deckel nass auf den gesauberten Glasrand legen, mit
Bugeln oder Federn verschliel3en. Glaser auf einem Einsatz in den
Einkochtopf stellen, mit so viel kaltem Wasser fillen, dass die Glaser zu
3/4 von Wasser umgeben sind.

4. Das Wasser zum Kochen bringen, bei 75 C kochen lassen. Verande-
rung: Die Mirabellen entsteint einkochen.

Tipp:

Zitronenschale von 1 unbehandelten Zitrone oder Stiicke von 1 Zimtstan-
ge in die Glaser verteilen.

Spargel einmachen

(4 Kg ergab mir 5x1liter glas)

4 kg Spargeln,

ca 4 | Wasser,

2 g Zitronensaure,

2 | Wasser

20 g Salz,

10 g Zucker,

von einer Zitrone den Saft +

5 Zitronenschalestreifen breit schale

grof3zuigig die Spargel schalen das holzige weg. und auf die H6he der Gla-
ser scheiden!

Wasser mit der Zitro/saure aufkoche die Spargel mit Tuch bedecken 3 Min
klein Feuer kochen.

danach die Spargel einige Zeit ins fliesende kalte Wasser legen. kihlen
Spargeln trocken und vorsichtig in die Glaser fullen ,ohne die Spitze zu
beschadige

Am besten geht das wenn du Glas waagrecht haltst !!

Wasser Salz, Zucker und Zitrosaft aufkochen Uber Spargel gie3en. Zuletzt
noch Zitronenschalenstiicke auf die Glaserverteilen und die Deckel gut
schliel3en. In ein heil3es Wasserbad stellen ( lauwarmes wasser bis 3/4 der
Glashohe) und bei 98 Grad ca 50 bis 60 Minuten pasteurisieren.
Rausnehmen und abkuhlen lassen.

diese Spargeln sind bis 1 Jahr haltbar.

Anschreiben der Glaser nicht vergessen

Der Spargelsud kann fur Suppe, Sauce gebraucht werden.

Glaser im Backofen geht auch, jedoch sollte man die Deckel einzeln mit
Alufolie, abdecken

so verhindert man das austrocknen der Gummiringe! Noch was die Glaser
sollten einander nicht berihren. Temperatur je nach Backofen

untere Rille*

NICHT SO MEIN DING BACKOFEN!!



Tomaten Zwiebel Gemuse

Das brauchen Sie fur 5 Glaser a 370 ml

750 g Kirschtomaten

500 g Perlzwiebeln

350 ml Kréauteressig

200 g Zucker

1 EL Salz

12 Pimentkdrner

1 TL Dillsamen

5 Lorbeerblatter

2 EL Basilikumblatter

So wird’s gemacht

1. Tomaten waschen, Stielansatze herausschneiden und die Haut mehr-
mals einritzen. Zwiebeln abziehen. Essig, Zucker und Salz in 750 ml Was-
ser aufkochen lassen, bis sich Zucker und Salz gel6st haben.

2. Piment und Dillsamen in die Einmachglaser geben, darauf Tomaten und
Perlzwiebeln schichten. Pro Glas 1 Lorbeerblatt und einige Blattchen Basi-
likum dazwischen stecken. Das Ganze mit dem heif3en Essigsud bis zum
Rand aufflllen und die Glaser gut verschliel3en.

3. Die befullten Glaser in einen Topf stellen und bei geschlossenem Deckel
im kochenden Wasserbad ca. 30 Min. sterilisieren. Noch einige Minuten
stehen lassen, dann die Glaser herausnehmen und abkuhlen lassen.

Pro Glas ca. 77 kcal, E1 g, F0,59g,KH 17 g

Zubereitung: 75 Min.,

Kochen: ca. 40 Min.

Trend der Frau 29/03

Ungarischer Gemusesalat

etwa 7 Glaser zu je 720 m
Zutaten:

1 kg grune Paprikaschoten
1 kg Tomaten

1 kleiner Kopf WeilRkraut

1 grol3e Zwiebel

1 Peperoni

Fur die Essig-Zucker L6sung:
1 | Kr&duter oder Weinessig
1,51 Wasser

150g Zucker

4 Tl Salz

3 El schwarze Pfefferkérner
1 Pck. Einmachhilfe



Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weil3en Scheidenwéan-
de entfernen, die Schoten waschen, abtropfen lassen und in dinne Strei-
fen schneiden. Tomaten waschen, abtropfen lassen, die Stangelansatze
herausschneiden und die Tomaten vierteln.

Vom WeilRkraut die aul3eren Blatter entfernen, den Kohl achteln, den
Strunk herausschneiden, den Kohl waschen, abtropfen lassen und in feine
Streifen schneiden oder hobeln

Zwiebel abziehen, evtl. halbieren, in dinne Scheiben schneiden und in
Ringe teilen. Peperoni entstielen, entkernen, waschen und in dinne Ringe
schneiden. Die vorbereiteten Zutaten vermengen und in die vorbereiteten
Glaser fullen.

Far die Essig-Zucker-Losung Essig mit Wasser, Zucker, Salz und Pfeffer-
kérnern zum Kochen lassen, bis der Zucker geldst ist. Die Losung kochend
heil3 Uber das Gemuse giel3en und die Glaser mit Twist off Deckeln ver-
schliel3en.

Nach 12- 24 Std. die Essig -Zucker- Losung abgielRen, zum kochen brin-
gen, von der Kochstelle nehmen, die Einmachhilfe unterrihren und die
heil3e Flussigkeit randvoll Uber das Gemuse giel3en. Die Glaser sofort ver-
schliefen und 5 min. auf dem Deckel stehen lassen.

Kuhl und dunkel halt sich der Salat ca. 6 Mon.

Birnen-Zimt-Essig

1 geschéalte und gewdrfelte Birne und 2 Zimtstangen in 500 ml Obst- oder
Apfelessig ziehen lassen. Eventuell mit frischem Zimt verfeinern.

Bluten-Essig

1 Hand voll ungespritzte, essbare Bluten (z. B. Rosen, Veilchen, Borretsch,
Kapuzinerkresse, Lavendel, Holunder) gemischt oder nach Einzelsorten
getrennt mit 300 ml Weillweinessig begiel3en und 1 Woche durchziehen
lassen. Filtern, umfillen und anschlieliend mit 1 bis 2 schonen, grof3en
Bliten garnieren.

Chili-Knoblauch-0Ol:

2 EL Sesam (z. B. schwarzer und heller)
4 rote Chilischoten

4 Knoblauchzehen

ca. 1/2 | Olivendl

Nuss-Pistazien-0Ol:

200 g Walnusskerne

60 g Pistazienkerne



1/4 | Walnussodl (z. B. von Vitaquell)

ca. 1/4 | Sonnenblumendl

Zubereitung

1. Orangenessig:

Orangen heil3 waschen und trockenreiben. Karambole waschen. Alles in
Scheiben schneiden. Obstscheiben, Zimt, Orange-Back und Nelken in eine
saubere Flasche fullen. Mit Essig auffullen. Verschlossen an einem kuhlen
Ort ca. 1 Woche durchziehen lassen.

Haltbarkeit: 3-4 Monate.

Chiliol:

Sesam risten und grob zerstol3en. Chilischoten waschen, langs einritzen.
Knoblauch schalen, in Scheiben schneiden. Vorbereitete Zutaten in eine
saubere Flasche fullen. Mit Ol auffullen und an einem kiihlen Ort ca. 1 Wo-
che durchziehen lassen.

Haltbarkeit: 3-4 Monate.

Dill-Kapern-Essig

1 Bund Dill (ganze Zweige), 3 EL Kapern und 500 ml WeilRweinessig zie-
hen lassen.

Estragon-Essig

5-6 ganze Estragonzweige und 2 grob gehackte Schalotten in 500 ml
Weil3weinessig ansetzen.

Gewdurz-Essig

1 ungeschélte, unbehandelte Orange in Scheiben, 5 EL Korinthen, 4
Zimtstangen, einige Gewdurznelken und 3-4 Anissterne in 500 ml Obstessig
ziehen lassen. Dabei kann das Orangen-Fruchtfleisch ausflocken. Das be-
eintrachtigt aber nicht das Aroma und wird beim Filtern entfernt.

Himbeere Essig



Zutaten fur 4 Flaschen a 500 ml

1 kg TK-Himbeeren

1 | Rotweinessig

1 kg brauner Kandis

So wird's gemacht:

Alle Zutaten mischen und eine dekorative Flasche fullen. 4 Wochen dunkel
und kuhl lagern. Dabei die Flasche ab und zu vorsichtig drehen und schit-
teln.

Lea Nr. 35/02

Lorbeer-Pfeffer-Essig

7-8 grolie Lorbeerblatter (am besten frische),
1 EL Wacholderbeeren und

2 EL weil3e oder schwarze Pfefferkdrner in
500 ml WeilRweinessig ansetzen.

Nussol:

Walnusse und Pistazien hacken. In eine saubere Flasche fiullen und mit
beiden Olen auffullen. Ca 1 Woche an einem kiihlen Ort ziehen lassen.
Haltbarkeit: 3-4 Monate.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Bella Nr. 49/03

Orangen-Ingwer-Essig

1 geschalte und gewdrfelte Orange und 2 EL gehackten Ingwer mit 500 ml
WeilRwein oder Champagneressig (vorzugsweise Winzeressig) begielien.
Nach dem Ruhen durchfiltern und mit Orangenschalenstreifen garnieren.

Orangenessig

Zutaten fur 3 Flaschen (a ca. 3/4 | Inhalt)
Orangenessig:

1 kleine unbehandelte Orange

1 Blutorange

1 Karombole (Sternfrucht)

2 Zimtstangen

1 Packchen Orange-Back



6-8 Gewdlrznelken
ca. 1/2 | Obstessig

Walnuss-Essig

50-100 g halbierte Walnusse (wenn maoglich frische, bei denen sich das
hellbraune Hautchen noch abziehen lasst) und 500 ml Rotweinessig mi-
schen. Durch die Farbstoffe in der Nusshaut kann sich der Essig wahrend
der Ruhephase braun-violett farben.
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Ananas in weillem Rum

man nehme:

1 frische Ananas

1 Mango

1-2 Vanilleschoten

1 Flasche weilen Rum
8 EL Weilter Kandis

1 Glasgefal3, dass man gut verschliel3en kann. (GrofRe ca. 1-2L)

Glasgefall gut ausspulen, Ananas in grobe Stucke schneiden die Halfte in
das GefalR geben, die hélfte des Kandis darauf und Vanilleschote dazuge-
ben, dann die Mango schalen auch in grobe Sticke schneiden, dazu, wie-
der etwas Kandis, dann die restliche Ananas. Zum Schluss den Restlichen



Kandis - mit dem Rum auffillen, soll bis oben bedeckt sein. Ca. 3-4 Wo-
chen kuhl und dunkel stellen. Und dann geniel3en, pur oder Uber Vanille-
eis, und und und

Beschwipste Aprikosen oder Pflaumen

2- 3 El Kandiszucker, das Glas mit getrockneten Aprikosen oder Pflaumen
gut fullen und mit einem guten Cognac oder Korn ubergiel3en. Schoénes
Etikett drauf. Fertig! Mindestens 14 Tage gut durchziehen lassen. Immer
mal wieder umdrehen. Schmeckt lecker zu Eis oder Pudding oder....

Eingelegte Cocktailfruchte
(2 Glaser a ca. 500 ml)

1 kg unbehandelte, gemischte Zitrusfrichte (Limetten, Kumquats, Zitro-
nen, Orangen etc.)

2 Vanilleschoten

2 Zimtstangen

4 Sternanis

500 g Zucker

2 fest verschlieBbare Glaser mit kochendem Wasser ausspulen.

Frichte unter heillem Wasser abbrausen, trockentupfen und nach Belieben
in Scheiben, Spalten oder Stlucke schneiden.

Vanilleschoten langs aufritzen, mit Zimtstangen, Sternanis und Fruchtstu-
cken in die Glaser geben.

500 ml Wasser und Zucker mischen, unter Ruhren aufkochen und kdcheln,
bis sich der Zucker gelost hat. Uber die vorbereiteten Friichte gieRen, die-
se mussen vollstandig bedeckt sein. Glaser verschlie3en, auskuhlen las-
sen.

Vor dem Verzehr 1 Woche ziehen lassen. Ca. 4 Wochen haltbar.

Exotischer Rumtopf

1kg frische Ananas,

1kg frische Mangos (3-4 Stck),

100g Kumqguats(Zwergorangen),

1kg Zucker,

ca 2,5 Flaschen a” 0,71 54%igen Rum.

Fruchte schalen(aulRer den Zwergorangen) und in mundgerechte Stucke
schneiden.



Kumaquats in diinne Scheiben schneiden, Frichte in einen Rumtopf fullen
Zucker drauf geben, 2 Std ziehen lassen. Rum drubergiel3en, Frichte
mussen damit vollstandig bedeckt sein. Eine umgedrehte Untertasse zum
Beschweren drauflegen und den Topf mit Klarsichtfolie und dem Deckel
gut verschliel3en. 3 Wochen ziehen lassen.

Zum Verschenken in hubsche Glaser fullen, die hubsch dekoriert werden
kénnen.

Ist auch als Nachtisch mit Vanilleeis super.

Hyprocras, ein mittelalterlicher Gewurzwein

Zutaten

1 Flasche roter Burgunder

40 gr. Zimt

50 gr. gemahlene Ingwerwurzel

2-3 Msp. Nelkenpulver

1 Msp. Kardamom

1 Tropfchen Rosendl ( aber blof3 keines fur die Aromalampe! man kann
auch 1-2 EL Rosenwasser aus dem Asia- oder Indienshop nehmen)
400g Zucker

Zubereitung:

Den Wein gut mit dem Rosendl und dem Zucker vermischen. Die Gewlrze
in einen Teesack aus Baumwolle oder Zellstoff geben, mit einem Bindfa-
den zubinden, und mindestens 3 Stunden in dem Wein ziehen lassen.

Der Wein halt sich kihl etwa 2 Wochen, bei mir leider maximal ein Wo-
chenende *hicks*

Ubrigens kann man mit folgenden Gewiirzen abrunden und herumexperi-
mentieren:

1 Prise Weihrauch ( ein paar zerstol3ene Weihrauchkoérnchen)
1 Prise schwarzen Pfeffer
1 Prise Muskatnuss

Der Ingwer, welcher ein wenig scharf ist, kann durchaus mit derselben
Menge Galgant ersetzt werden. Er ist weniger scharf als Ingwer, schmeckt
etwas parfumartig und verleiht dem Wein eine gewisse aromatische
Schéarfe, man bekommt ihn in Asialaden oder in der Apotheke.



Kirschen in Amaretto

Sauerkirschen aus dem Glas
ganze, sul3e Mandeln
Amaretto

Die Kirschen abtropfen lassen und den Saft auffangen. Die Mandeln tber-
briihen und abziehen (oder du nimmst schon fertige, sind aber teuerer).
In jede Kirsche eine ganze Mandel stecken, die Kirschen in ein Bugelglas
geben und soviel Amaretto auffiullen bis sie bedeckt sind. Noch etwas
Kirschsaft dazu geben und das ganze ein paar Tage durchziehen lassen.
Danach muss man auch nicht sofort alles aufessen. Schmeckt besonders
lecker zu Vanilleeis und Cremes.

Rum-Kandis

Meine Mama Uberraschte mich mal mit einem kleinen Glas vollgefullt mir
einer sirupartigen Konsistenz. Man kann es zum Sufl3en in den Tee geben,
oder z.B. Desserts verfeinern. Super lecker.

Man fullt ein Glas mit braunem Kandis und fullt es voll mit braunem Ja-
maika-Rum. Deckel drauf und ein paar Monate/Jahre stehen lassen. Der
Kandis I6st sich dann nach und nach auf und alles wird lecker und dick-
lich..

Rum-Kirschen

500 g reife Kirschen (Schattenmorellen)

250 g Zucker

1 kl Flasche Rum (54% Vol)

Die Kirschen waschen, gut abtropfen lassen und die Stiele entfernen (nicht
entsteinen), mit Zucker und rum in ein verschlieBbares Glas geben.

Safran-Birnen in WeilRwein

1750 g reife, aber feste Birnen (etwa 7-8 Stuck),



Essigwasser (bestehend aus 2 EL Essig Und Soviel Wasser, dass die Friuch-
te bedeckt sind).

Fuar den Sud:

1/4 | trockener Weil3wein,

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone,
1 Déschen Safran,

2 Zimtstangen,

8 Gewdurznelken,

2 EL Assugrin Exquisit flussig,

1 Messerspitze Ascorbinsaure.

Birnen schélen und halbieren. Mit einem Kugelausstecher das Kerngehau-
se ausstechen und den BlUutenansatz und Stiel herausschneiden. Frichte in
leichtes Essigwasser legen, damit sie nicht anlaufen. Fur den Sud Weil3-
wein mit den Gewdrzen, Zitronenschale und Saft aufkochen lassen. Die
Birnen (aber nur so viele, dass sie bedeckt sind) einlegen und etwa 5-8
Min. mehr ziehen als kochen lassen. Birnen in die vorbereiteten Glaser
schichten. Den Sud noch mit 1/4) Wasser auffullen und zum Kochen brin-
gen. Ascorbinsaure in den Sud ruhren (die Saure verhindert das Braun-
werden der Birnen und hebt den Geschmack hervor). Sud uUber die Birnen
gieRen und die Glaser sofort verschlie3en. Ergibt 2 Glaser a 1 | oder 4 Gla-
seral/21l.

Kalorien pro Glas (1 I):
720 Kcal = 3014 KJ

Kalorienersparnis pro Glas (1 |) durch
Assugrin: 656 Kcal = 2746 KJ BE

pro Glas: 9,1

Kalorien pro Glas (1/2 I):
360 Kcal = 1507 KJ

Kalorienersparnis pro Glas (1/2 1)
durch Assugrin: 328 Kcal=1373 KJ

BE pro Glas (1/2 1): 4,5

Aus dem Buch das SiiRe leben ohne Zucker



Weinbrand-Frichte
(1 Glas ca.1l)

10 Mandarinen (ohne Kerne)

Saft einer Orange

150g Zucker

ca. 1/4 | Weinbrand zum Auffillen

Mandarinen schalen, in Stucke teilen und alles Weil3e entfernen. Orangen-
saft und Zucker verruhren und kochen, bis sich der Zucker vollstandig ge-
I6st hat. Mandarine in die heifl3e Zuckerlésung geben, durchschwenken und
darin erkalten lassen. In ein passendes Glas fullen, mit dem Weinbrand
auffullen, gut verschlielen und kihl und dunkel lagern.

Williamsbirnen im Weinsud
(1Glasal1,51)

4 reife Williamsbirnen

Saft einer Zitrone

400 ml trockener Weildwein

125 g Zucker

1 Zimtstange

1 EL bunte Pfefferkorner

einige Spritzer Tabasco

3 Gewdurznelken

je 1/2 TL gemahlener Anis und Kardamom

Ein passendes verschliebares Einmachglas heild ausspulen.

Birnen schalen ohne den Stiel zu entfernen (bleiben in ihrer Form - nicht
teilen)

Friachte mit Zitronensaft betraufeln.

Wein, Zucker, 400 ml Wasser und Gewdirze in einen Topf geben, aufko-
chen.

Birnen hineinsetzen und bei schwacher Hitze ca. 5 min. garen.

Obst aus dem Sud heben und in das Glas setzen. Den Sud daruber giel3en,
so dass die Birnen ganz bedeckt sind, auskthlen lassen und das Glas fest
verschlieRen. Die Birnen 5 Tage ziehen lassen.

Kuhl und dunkel gelagert ca. 1 Monat haltbar.



Wurzige Weinbrandrosinen
(1Glas ca.1l)

500 g Rosinen

50 g weil3er Kandis

2 fingerlange Zimtstangen

4 Stucke Sternanis

1 Vanilleschote

ca. 1/21 Weinbrand zum Auffullen

Rosinen mit heiBem Wasser abspulen und gut trockentupfen. Zusammen
mit Kandis, Zimtstangen, Sternanis und aufgeschlitzter Vanilleschote in
ein passendes, gut verschlieBbares Glas geben und mit Weinbrand aufful-
len, bis alles bedeckt ist. Verschliel3en.

Haltbarkeit: ca. 1 Jahr

Es kbnnen auch statt Rosinen getrocknete Sauerkirschen (Reformhaus)
verwendet erden.
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Ananasgelee



Zutaten:

50 dag reife Ananas, ,

20 dag Rohzucker,

2 dag Agar-Agar oder Gelatine,
1 kleine Ananas fur die Garnitur

Zubereitung:

Alles aufkochen, 15 Minuten weiterkochen, die Hitze reduzieren und
weitere 10 Minuten weiterkdcheln lassen.

In der Zwischenzeit die Ananas schalen und das Fruchtfleisch im Mixer
purieren und durch ein Spitzsieb oder durch ein Tuch passieren, dass
man den Saft erhalt. Zur Probe einen Essloffel der Flussigkeit auf einen
Teller geben und in den Kuhlschrank stellen. Es soll schnell gelieren. Ist
alles in Ordnung, wird die Flussigkeit mit den Ananassaft vermischt. Die
kleine Ananas wird geschélt und eine Halfte davon in Scheiben
geschnitten zur Dekoration oder zur Zubereitung einer Sauce . Die
andere Halfte wird in kleine Wiurfel geschnitten und mit der
Ananassaftmischung verruhrt und in kleine Formchen gefullt, die vorher
mit kaltem Wasser gespult wurden. (Es kdnnen auch Kaffeetassen oder
Glaser verwendet werden, wenn sich nach oben weiter werden). Im
Kuhlschrank fur einige Zeit fest werden lassen.

Vor dem Herausnehmen aus den Formen werden diese vorsichtig unter
heillem, flieRendem Wasser erwarmt und das Ananasgelee auf Tellern
mittig glasiert. Mit den Ananasscheiben garnieren oder mit einer
Ananas-Kulis (Sauce) nappieren und mit Minzeblattern dekorieren

Apfel-Calvados-Gelee

1,5 kg Apfel; sauerlich

1 Zimtstange

4 Gewdirznelken

1 Zitrone, davon die Schale und der Saft
1 kg Gelierzucker;

1:1 4 El Calvados, ersatzweise Weinbrand
1 Glas Baby Apfel

1/2 | Wasser (1)

3/4 |1 Saft (2)

Apfel waschen, Stiele und Bluten entfernen. Apfel samt Kerngehause in
Spalten schneiden und in einen grol3en Topf geben. Zimt, Nelken, Zitro-
nenschale und Wasser (1) zufugen. Erhitzen und 15 bis 20 Minuten ko-
chen lassen. Sieb mit einem Mulltuch auslegen und die Apfelmasse einfil-
len. Ablaufenden Saft auffangen. Saft (2) abmessen. Abkuhlen lassen.
Saft mit Zitronensaft und Gelierzucker verruhren. Erhitzen und ca. 4 Minu-



ten sprudelnd kochen lassen. Calvados zufiigen. Heil3 in vorbereitete Gla-
ser fullen, evtl. Baby Apfel hineingeben. Glaser sofort verschlieRen

Apfel-Mbhren-Gelee

3 kg Apfel

4 Stiele Zitronenmelisse

5 dl Wasser

350 g Karotten

500 g Diat-Gelier-Fruchtzucker

10 g Zitronensaure

Von den Apfeln die Stiele entfernen, die Apfel klein schneiden. Mit Melisse
und Wasser aufkochen und weichdunsten. Einen Durchschlag mit einem
Mulltuch auslegen, Apfel hineingeben und den Saft auffangen. Vom Saft
1200 ml abmessen (bezogen auf Zubereitung mit 3 kg Apfel). Karotten
schélen und raspeln. Beides mit dem Fruchtzucker mischen. Unter standi-
gem Ruhren zum Kochen bringen und 1 Minute sprudelnd kochen lassen.
Abschdumen, Gelierprobe machen und in vorbereitete, heild ausgespulte
Glaser fullen

Apfel-Wacholder-Gelee

1,2 kg Apfel (z.B. Golden Delicious)
1/4 | Wasser

1 kg Gelierzucker

2 Vanillestangen

2 Glaschen Wacholderschnaps

Die Apfel waschen und mit dem Kerngehause in Stiicke schneiden (nicht
schéalen). Mit Wasser weichkochen, dann das Fruchtmus durch ein Tuch
pressen. Den kalten Saft (1 Liter) mit Gelierzucker und den aufgeschlitz-
ten Vanillestangen unter Rihren zum Kochen bringen. 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Die Vanillestangen entfernen, den Wacholderschnaps
unterrihren. Das Gelee heil3 in Glaser fullen und sofort verschlie3en.

Apfelgelee

3/4 | Apfelsaft
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

Zubereitung 11
1 | Apfelsaft



1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Zubereitung |

Apfel waschen und in Stiicke schneiden (nicht schalen), knapp mit Wasser
bedeckt weich, aber nicht musig kochen und den Saft durch ein Tuch ab-
laufen lassen. Den kalten Apfelsaft mit dem Gelierzucker verruhren, unter
Rihren zum Kochen bringen und 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Da-
nach in Glaser fullen und verschliel3en.

Zubereitung 11
4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Speedys Apfelkorngelee

750 ml| Apfelsaft (100 %) mit folgenden Gewurzen aufkochen und nachher
Uber Nacht ziehen lassen

4 ganze Nelken

2 Zimtstangen

1/4 TL abgeriebene Zitronenschale

Am nachsten Tag mit

3EL Zitronensaft,

2EL Ostmann Vanillearoma granuliert
5009 Gelierzucker 2:1

zum kochen bringen

dann 2 cl Calvados dazugeben

in schone Glaser je eine halbe Zimtstange und ein Sternanis (ca. 1 Min in
Wasser abgekocht) legen.
Den Gelee darauf giel3en und Glaser sofort verschlie3en.

Naturlich habe ich es mir nicht so kompliziert gemacht. Ich habe statt dem
granulierten Vanillearoma ganz normales Aroma aus diesen kleinen
Flaschchen genommen.

und lacht bitte nicht: fur zwei cl kaufe ich keinen Calvados, von dem die
Flasche 11 EUR kostet! Also, was habe ich gemacht? den guten Berentzen
Apfelkorn. Mmmmhhh, lecker!

Apfelgelee mit Mandelsplittern

3/4 1 konzentrierter Apfelsaft



(mit dem Dampfentsafter aus 2 - 2,5 kg sauerlichen Apfeln)
1 kg Gelierzucker
2 El weiler Rum
40 g Mandelsplitter

Saft mit Gelierzucker vier Minuten brausend kochen lassen. Rum und
Mandelsplitter zugeben. Gelee in vier bis funf Glaser fullen und sofort
mit Einmachhaut und Gummiringen oder Vakuumdeckeln verschlie3en.

Erfasser: Christian

Datum: 29.09.1993

Birnen Pflaumengelee

(4 Glaser a 375 Q)

2 kg Birnen

1 Zimtstange (8 cm)

4 Nelken

250 g rote Pflaumen

500 g Super-Gelier-Zucker

Birnen waschen, Stiel und Blutenansatz entfernen. Mit Kerngehause in
grobe Stlcke schneiden und mit Zimt, Nelken und 1 | Wasser aufkochen.
Ca. 7 Minuten weich kochen.

Abkuhlen lassen, dann durch ein feines Sieb drucken.

2. Pflaumen waschen, entsteinen, in Spalten schneiden.

1 Liter Saft mit Gelierzucker mischen.

Unter Ruhren aufkochen und mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen.
Pflaumen zugeben, nochmals aufkochen.

3. Sofort in Schraubglaser fullen, verschliel3en,

5 Minuten umgedreht auf dem Deckel stehen lassen. Ca. 4 Monate halt-
bar.

Pro Portion (2 TL) ca. 60 kcal; kein Ei-weil3 und Fett, 15 g Kohlenhydrate,
Zubereitungszeit. ca. 35 Minuten (plus Kuhlzeit) Frau von Heute Nr. 30/03

Brombeer-Apfel-Gelee

Brombeeren Uber Nacht mit etwas Zucker dartber gestreut im Kuhl-
schrank ziehen lassen. am n&chsten Tag die Brombeeren aufkochen, wenn
sie kochen, Hitze abschalten, Deckel drauf, damit der Saft aus den Frich-
ten ablaufen kann. 3-4 Stunden so stehen lassen, durch ein Sieb filtern,
Brombeeren dabei mit einem Loffel andricken, damit aller Saft ablauft.



den so gewonnenen Saft um 1/3 reduzieren (kann, muss aber nicht sein.
bitte selbst entscheiden, ist abhangig von der Qualitat, Stul3e, Sorte der
Brombeeren).

Brombeersaft mit Apfelsaft (am besten Selbstgemachter aus Apfelstiicken
- wenn es geht, nicht im Entsafter, sondern nach Brombeersaft-
Herstellmethode ( )) mischen, Gelierzucker entsprechend der Saftmenge
dazu und fertig kochen.

>> statt Apfelsaft kommt auch Nektarine sehr gut. reife Nektarinen Uber-
briihen, dann Haut abziehen, Kern entfernen, in kleine Stlicke schneiden.
dann im Brombeersaft weichkochen, mit Zauberstab purieren, erst dann
Gelierzucker zufigen und fertig kochen. ist dann zwar kein glasklares Ge-
lee mehr, aber sooooooo lecker, dass man meint, den Sommer auf dem
Brot zu haben <<

Citrus-Gelee mit Fruchtstuckchen

Zutaten:

2 Grapefruits, mit rosa Fruchtfleisch (ca. 600 g schwer),

1 unbehandelte Orange,

1/2 Packchen "Zwei zu Eins",

2 1/2-3 TL Assugrin Exquisit flussig.

Eine Grapefruit schalen, die weil3e Haut entfernen und das Fruchtfleisch f
filetieren. Die zweite Grapefruit entsaften. Orange halbieren, die eine Half-
te entsaften, die andere filetieren (ergibt zusammen etwa 3/8 | Flussig-
keit). Fruchtfleisch und Saft mit Assugrin Exquisit flissig suf3en, Gelierpul-
ver "Zwei zu Eins" unterrihren und alles ca. 15 Min. ziehen lassen. In ei-
nen Topf geben und unter Rihren langsam erhitzen. Dann 1 Min. spru-
delnd kochen lassen. Heil3 in ein vorbereitetes Glas fullen und sofort ver-
schliel3en.

Kalorien pro Glas:

251,3 Kcal = 1052 KJ

Kalorienersparnis pro Glas durch

Assugrin: 788 Kcal = 3298,5 KJ

BE: 3,6

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Dreifrucht-Gelee

400 ml Roter Johannisbeer-Saft 200 ml Sauerkirsch-Saft 40 ml Brom-
beer-Saft 1 El Zitronen-Saft 25 g Gelierpulver 250 g Zucker Safte und Zit-
ronensaure in einen Topf geben. Gelierpulver und Zucker mischen und mit



den Saften verrihren. Unter standigem Ruhren eine Minute kochen, vom
Herd nehmen und sofort in Glaser fullen. FUnf Minuten auf dem Kopf ste-
hen lassen.

Erdbeer-Gelee

Zutaten:

400 g Erdbeeren, 200 g Zucker, Johannisbeersaft und Zucker.
Zubereitung:

Erdbeergelee lasst sich ohne Geliermittel nicht herstellen, da Erdbeersaft
nicht geliert. Durch Zusatz von Johannisbeersaft, der sehr gut geliert,
lasst sich aber trotzdem ein Gelee herstellen. In Folge des Zusatzes
schmeckt freilich die Johannisbeere der Erdbeere ziemlich stark vor. Ent-
weder presst man ein Quantum Erdbeeren aus, oder man bestreut 400 g
Erdbeeren, die man ein wenig zerdruckt, mit etwa 200 g Zucker. Der Zu-
cker saugt allen Saft sehr schnell heraus. Den ausgepressten Saft giel3t
man durch ein Sieb, setzt ihm ein gleiches Quantum Johannisbeersaft zu,
sowie den notigen Zucker und kocht den gemischten Saft solange bis die
Geleeprobe einen ausreichenden Gelationsgrad anzeigt. Dann wird sofort
in Glaser abgefillt. Gelee-Probe: Man taucht einen Loffel in den Saft und
lasst den letzten Tropfen davon auf Porzellan laufen. Wenn er nicht mehr
zerfliel3t wie Wasser, sondern stehen bleibt, so ist das Gelee fertig.

Erdbeere-Gelee
Gelée de fraises

1 kg frische Erdbeeren
1 kg Gelierzucker
500 ml Wasser

1) Zucker und Wasser werden unter regelmaligem Ruhren zu einem di-
cken, klaren

Sirup gekocht.

2) In diesen gibt man fur kurze Zeit die Erdbeeren ohne dass diese zum
Kochen kommen.

3) Die Masse wird dann durch ein Haarsieb passiert.

4) Dann wird der Saft wieder auf den Herd gebracht, dick gekocht und
noch heil3 in geeignete, vorgewarmte saubere Gefalie abgefllt.

5) GefalRe maglichst schnell und noch heil3 verschliel3en.

Weitere Tipps, Ratschlage, Variationen:



- Tipps: Die restlichen Beeren fur Konfitire oder als Kompott weiter ver-
wenden

Quelle: foodnews.ch

Erdbeergelee mit Ricottasol3e

Das brauchen Sie fur 4 Personen

6 Blatt Gelatine

500 g Erdbeeren

2 EL Vanillezucker

70 ml Johannisbeersaft

250 g Ricotta (z. B. von Galbani)

6 EL Sahne

4 EL Milch

1 EL Zitronensaft

2 EL Vanillezucker

2 EL fein gehackte Pistazien

So wird's gemacht

1. Fur das Gelee Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Erdbeeren wa-
schen, putzen, davon 180 g mit Vanillezucker und Johannisbeersaft fein
purieren. Restliche Erdbeeren in feine Wurfel schneiden, unter das Puree
ziehen. Gelatine ausdricken, bei kleiner Hitze auflésen, mit 4 EL Puree
verruhren, in dinnem Strahl unter das restliche Puree ruhren. Eine
Savarienform kalt ausspulen, mit der Erdbeermasse fullen und ca. 3 Std.
kalt stellen.

2. Fur die Sol3e Ricotta, Sahne, Milch, Zitronensaft und Vanillezucker glatt
riuhren. Erdbeergelee auf eine Platte sturzen, mit einem Teil der Sol3e ful-
len. Mit Pistazien und eventuell mit Erdbeeren garnieren. Rest Solie sepa-
rat servieren.

Pro Person ca. 250 kcal, E 12 g, F12 g, KH 32 g

Zubereitung: ca. 30 Min.,

Kuhlen: ca. 3 Std.

Frau im Trend Nr. 21/04

Feines Tee-Gelee

( 3 Glaser a 450ml)

2 1/2 EL schwarzer Tee (z.B.: Assam, Ceylon, Earl Grey 0.4.)
1 EL Kardamomkapseln

1 TL Anissamen

1 unbehandelte Zitrone



500 g Extra-Gelierzucker 2:1

Twist-off-Glaser vorbereiten.

Teeblatter mit 900 ml kochendem Wasser aufgiel3en, Kardamomkapseln
und Anissamen zufugen und ca. 5 min. ziehen lassen

Zitrone grundlich unter hei3em Wasser abbrausen, gut trockenreiben und
die Schale mit einem Zestenreil3er in feinen Streifen abziehen.

Tee durchsieben. Sud mit Zitronenschale und Gelierzucker in einen Topf
geben und aufkochen. Unter Rihren 1 min. sprudelnd kochen lassen.
Randvoll in die Glaser flullen, fest verschlie3en, ca. 10 min. auf den Deckel
stellen.

Kuhl und dunkel gelagert ca. 6 Monate haltbar.

Gluhwein - Gelee vom Weingut Stauffer

Das der Gluhwein nicht nur nach einem Spaziergang durch die kalte Win-
terlandschaft schmeckt zeigt dieses Rezept. Probieren Sie es doch einmal
als Brotaufstrich oder zu einem Pfannkuchen.

Far 5 Glaser, Zubereitungszeit nur ca. 20 Minuten.

Zutaten:

550ml trockener Rotwein (z.B. unser Dornfelder Rotwein)

2 kl. Ingwerwurzelstickchen

1 Zimtstange

10 Gewurznelken

1 TL Pimentkérner

Saft von 2 Orangen

1 TL Rum

800 gr. Gelierzucker

Den Wein in einen Kochtopf geben und erhitzen. Die Gewdlrze zufuigen.
Nun 10 Minuten ziehen lassen und die Gewturze wieder herausnehmen.
Dabei eventuell ein Sieb zur Hilfe nehmen.

Den Gluhwein etwas abkluhlen lassen. Orangensaft und Rum beifigen. Un-
ter Ruhren bei starker Hitze zum kochen bringen. Sobald alles bei standi-
gem Ruhren durch und durch sprudelnd kocht den Zucker zufugen.

Mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann von dem Herd neh-
men.

In vorbereitete Glaser geben, mit den Deckeln verschliel3en und auf den
Kopf stellen. Mindestens 5 Minuten auf dem Kopf stehen lassen.

Tipp: Anstelle des Rotweins kbnnen Sie natirlich auch unseren roten
Traubensaft nehmen.



lg maire

Granatapfelgelee

8 Granatapfel,

500 g Himbeeren,

Gelierzucker (nach Saftgewicht),

2 EL frisch ausgepresster; Zitronensaft

Die Granatapfel in einer feuerfesten Form zugedeckt in den auf 150° (Gas
1) vorgeheizten Backofen stellen und in etwa 1 Stunde ganz weich werden
lassen. Dann aufschneiden und auf ein Mulltuch geben, das Uber eine
Schussel gespannt wurde. Die Granatapfel - ohne sie auszudriucken - tber
Nacht abtropfen lassen. Am nachsten Tag die Himbeeren im Dampfentsaf-
ter oder im Schnellkochtopf ebenfalls entsaften. Den Granatapfelsaft ab-
wiegen und die doppelte Zuckermenge rechnen. Den Himbeersaft eben-
falls abwiegen und die gleiche Zuckermenge rechnen. Saft und Zucker mi-
schen und unter Ruhren aufkochen lassen. Dann erst den Zitronensaft ein-
rihren und das Gelee noch einmal 2 Minuten kochen lassen. Eine Gelier-
probe machen; eventuell noch eine Minute weiterkochen lassen. Dann so-
fort in vorbereitete Glaser fullen, abkuhlen lassen und die Glaser ver-
schlielen. Das Gelee kuhl und dunkel aufbewahren. (Haltbarkeit: 6 Mona-
te)

Variante: Auf die gleiche Weise lasst sich auch ein fast ebenso exotisches
Gelee aus Kaktusfeigen zubereiten. Sie werden ungeschalt ebenfalls in ei-
nem feuerfesten Gefald weich und murbe gegart.

Grapefruit-Gelee

4 kg Grapefruits

3 Zitronen

50 g Kumquats (Zwergorangen) nach Belieben die doppelte Menge er-
satzweise:

unbehandelte Orangen

1 kg Gelierzucker;

(1:1) 4 Zitronenmelissenstiele

3/4 | ausgepresster Saft Grapefruits und Zitronen auspressen. Kumqguats
waschen und in dunne Scheiben schneiden (Orangen in Stickchen). Den
ausgepressten Saft abmessen. Mit Fruchten und Gelierzucker mischen.
Unter Ruhren zum Kochen bringen. Dann 1 bis 2 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Zitronenmelisse waschen, trockentupfen und in Streifen



schneiden, zufugen. Evtl. abschaumen. Heil3 in vorbereitete Glaser fullen.
Verschliel3en.

Holunderbliten Gelee:

Ungefahr 8 - 10 Blutendolden
21 Wasser

1 unbeh, Zitrone

250 g Zucker

1/4 | Weinessig

Die Blutendolden vorsichtig waschen und die Bluten abschneiden.

In einem Gefal mit weiter Offnung mischst Du nun das Wasser, Zucker
und Essig.

Dahinein kommt die in Scheiben geschnittene Zitrone und die Bliten.
Vorsichtig mischen. Das deckst Du mit einem Tuch ab und last es fir ca.
24 Std.

stehen. Dabei immer wieder mal vorsichtig ruhren.

Am né&chsten Tag wird das Ganze abgeseiht.

In einen Topf geben und mit 800 g Zucker und 2 Beuteln Gel fix mischen.
Unter riuhren zum Kochen bringen und fur 3 Min. sprudelnd kochen lassen.
Am besten nimmst Du einen hohen Topf, damit nix rausspritzt. Noch heil3
in vorbereiteten. Twist off Glaser fullen und sofort verschlieRen. Glaser auf
den Kopf stellen bis die Masse erkaltet ist.

Holunderblutengelee

1 kg Gelierzucker

1L Wasser

7 Holunderblitendolden

1 Zitrone

Das Wasser, die Bluten und die in Scheiben geschnittene Zitrone in einem
Topf 24 Std. ziehen lassen.

Am né&chsten Tag abseihen und mit dem Gelierzucker aufkochen.

Heil3 in Glaser abfullen.

Herbstgelee

1 kg Zwetschgen
500 g Apfel



500 g Birnen

1 Zimtstange

2 Lorbeerblatter

1 Zitrone; Saft davon

2 kg Gelierzucker

Friichte waschen. Zwetschgen halbieren und entsteinen. Apfel und Birnen
schalen. Kerngehause entfernen. Fruchtfleisch in Sticke schneiden. Obst
im Dampfentsafter eine Stunde entsaften (Alternativ: Friuchte in einem
Topf so lange kochen, bis sie musig sind. Mus durch einen Saftbeutel ge-
ben und den Saft auffangen). Nach dem Ent-saften 1,5 L Saft abmessen,
falls notig mit Wasser auffullen. Saft mit Zimtstange, Lor-beerblattern,
Zitronensaft und Gelierzucker in einen Topf geben. Alles gut verrihren
und etwa 4 Minuten sprudeln kochen lassen. Mit einer Schaumkelle den
Schaum abschoepfen. Zimt und Lorbeerblatter entfernen. Gelee sofort in
5-6 saubere Twist-off-Glaser fullen und gut verschlie3en.

Himbeer- Johannisbeer-Gelee mit etwas Lavendel:

Himbeeren / Johannisbeeren, Verhéltnis 1:1 (ich entsafte kalt, dann ist
das Gelee zwar nicht klar, aber die Kerne sind raus). 1 Tl geribbelte La-
vendelbliten mitkochen. In jedes Glas einen Lavendelzweig hineingeben

Himbeer- und Traubengelee

HIMBEERGELEE 1 kg Himbeeren 1 Orange 1 kg Zucker 1 pk Gelfix
TRAUBENGELEE

1500 g gelbe Trauben 1 Zitrone 1375 g Zucker 1 pk Gelfix

Far Babys und Kleinkinder. Am einfachsten und schonendsten lassen sich
kleine Mengen Saft im Zentrifugen-Entsafter gewinnen. Im Schnellkoch-
topf lasst sich auch gut entsaften. Oder Sie kochen die Frichte in etwas
Wasser und lassen sie Uber Nacht durch ein Tuch laufen. Himbeeren bzw.
Trauben waschen, abtropfen lassen und putzen. Die Himbeeren im
Schnellkochtopf entsaften (sie sind fur den Entsafter zu zart), die Trauben
im Entsafter oder nach einer anderen Methode. Fur das Himbeergelee die
Orange auspressen, den Saft durch ein Haarsieb giel3en und mit dem Bee-
rensaft mischen. Mit Wasser auf 800 ml auffullen. Etwas Zucker abneh-
men und mit einem Beutel Gelfix mischen, unter den Saft rihren. Unter
standigem Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Den Zucker in
das kochende Ge-lee einrihren, zum Kochen bringen und 1/2 Minuten
sprudelnd kochen lassen, vom Herd nehmen, 5 Minuten weiterrihren.
Heil3 in Glaser fullen. Fir das Traubengelee die Zitro-ne auspressen, den
Saft durch ein Haarsieb geben und unter den Traubensaft mischen. Fort-
fahren wie beim Himbeergelee.

Holundergelee mit Brombeeren
1 1/4 kg Holunderbeeren 200 ml Wasser 250 g Brombeeren 500 g Gelier-

zucker; Menge der Saftmenge sowie der Paketanweisungen anpassen Ho-
lunderbeeren von den Stielen abstreifen. Beeren waschen und abtropfen



lassen. Mit Wasser aufkochen und einige Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Uber Nacht in einem Kiichentuch abtropfen lassen. Den aufgefange-
nen Saft nach Belieben mit Wasser verdinnen. Saft, Gelierzucker und
Brombeeren in einem hohen Topf verrihren. Zum Kochen bringen und
vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort in heild ausgespulte Twist-
Off-Glaser fullen und mit Deckel oder Einmachhaut verschliel3en.

Johannisbeer-Apfelgelee

Die Zutaten:

600 ml Johannisbeersaft
600 ml Apfelsaft
500 g Kolner Gelierzucker 3:1

So gelingt es:

Die kalten Safte mit dem Gelierzucker vermischen und unter Ruhren zum
Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Dann sofort randvoll in Glaser fullen und mit Twist-Off-
Deckeln verschliel3en. Zubereitung der Safte siehe Grundrezept.

Johannisbeer-Himbeergelee

Die Zutaten:

375 ml Johannisbeersaft
375 ml Himbeersaft
500 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Den kalten Beerensaft mit Gelierzucker vermischen und unter Ruihren zum
Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren eine Minute sprudelnd ko-
chen lassen. Anschlief3end in Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln ver-
schliel3en.

Johannisbeer-Kirsch-Gelee |

1/2 | Johannisbeersaft
1/2 | Kirschsaft

4 Tl Agar-Agar

100 g Honig



ERFASST DURCH PETER MESS

Agar-Agar in den Saft ruhren, diesen unter stdndigem Ruhren
erhitzen, nicht sprudelnd kochen lassen.

Den Honig dazugeben, ruhren und sofort in die vorbereiteten Glaser
fallen und verschliel3en.

Agar-Agar:
wird aus Rot- oder Meeresalgen gewonnen. Durch seinen Pektin-Gehalt
hat es eine sechs- bis siebenfache Gelierkraft gegenuber tierischen
Geliermitteln. Man rechnet fur einen halben Liter Flussigkeit einen
Teeloffel Agar- Agar.

Johannisbeergelee

Die Zutaten:

Zubereitung |
1 | Johannisbeersaft
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

Zubereitung 11
%4 | Johannisbeersaft
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Zubereitung |

Johannisbeeren Dampfentsaften oder mit wenig Wasser kurz aufkochen
und Saft durch ein Tuch ablaufen lassen. Den abgemessenen Saft mit Ge-
lierzucker verrihren und unter Ruhren zum Kochen bringen. Bei starker
Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, in Glaser fullen
und sofort verschliel3en.

Zubereitung 11
Den abgemessenen Saft 1 Minute sprudelnd kochen lassen.

Abwandlung:

1/4 | Johannisbeersaft durch Orangen-, Himbeer-, Erdbeer- oder Sauer-
kirschsaft ersetzen.

Kaffeegelee
Vorbereitungszeit ca. 15 Minuten



Zutaten:
1| Wasser
2 Zimtstangen
1 TL Kardamomkapseln
1 Orange, unbehandelt
5 EIl. Loslicher Kaffee
500 g Gelier-Zucker 2:1

Zubereitung:

Das Wasser aufkochen und mit Zimt und Kardamom 5 Minuten kécheln
lassen. Die Gewurze entfernen. Orange waschen und mit einem Zesten-
reiBer die Schale dunn abteilen. Kaffee, Gewurzwasser und Gelierzucker
verruhren, aufkochen, 3 Minuten kécheln lassen. Orangenschale unterruh-
ren und in saubere Glaser fullen. Sofort fest verschlieBen. Haltbarkeit: 6
Monate

Kaktusfeigengelee

750 g Kaktusfeigen; geschalt
500 ml Wasser

500 g Zucker

60 ml Zitronensaft; fr. gepresst
90 ml flussiges Pektin

Zerkleinerte Kaktusfeigen und Wasser in einem schweren Topf bei hoher
Temperatur zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und die Fruchte 15
Minuten kodcheln lassen. Im Mixer oder in der Kichenmaschine zu einem
glatten Puree verarbeiten. Durch ein Sieb zurick in den Topf passieren,
Zucker zugeben und aufkochen lassen. Abschmecken und eventuell etwas
Zitronensaft unterriihren. Das flussige Pektin unterrihren, aufkochen und
unter Ruhren etwa 1 Minute kochen lassen. In warme, sterilisierte Glaser
fullen und abkihlen lassen. Das Kaktusfeigengelee lasst sich bis zu 1 Mo-
nat im Kuhlschrank aufbewahren.

Kirschgelee mit Himbeeren

1/2 | Sauerkirschsaft
250 g Himbeeren

2 cl Himbeergeist
500 g Gelierzucker
Zitronenmelisse



Sauerkirschsaft in einen Topf geben. Himbeeren waschen und mit dem
Himbeergeist, gehackter Zitronenmelisse und Gelierzucker langsam mi-
schen und zufigen. Unter Ruhren zum Kochen bringen und 1 Minute ko-
chen lassen. Gelee noch heil3 in vorbereitete Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Lavendelgelee

Zutaten :

200 ml Trockener Champagner, oder trockenen Weiswein
200 ml Apfelsaft

6 cl Creme de Cassis

60 g Zucker

2 El Zitronensaft

30 g Lavendelbluten

4 Tl Gelatine

4 El Wasser

Zubereitung :

Den Champagner oder Weiswein mit dem Apfelsaft, dem Cassis, Zucker
und Zitronensaft vorsichtig erhitzen. Die Lavendelbliten hineingeben
und zugedeckt ungefahr 10 Minuten ziehen lassen.

Die Gelatine im Wasser aufweichen lassen, dann leicht erwarmen, bis
sich die Gelatine vollstandig aufgelost hat.

Die Lavendelbliten aus dem Sud herausnehmen und durch ein Tuch fest
in die Flussigkeit auspressen. Die Flussigkeit erneut erwarmen, die
aufgeloste Gelatine hinzufigen und umruhren. Das flissige Gelee
durch ein feines Sieb oder Tuch in ein Glas abgiel3en. Abkuhlen und
gelieren lassen.

Im Kuhlschrank halt sich das Lavendelgelee etwa 14 Tage.

Lowenzahn-Gelee

Zutaten:

100 g Léwenzahnbluten
500 ml Wasser

600 g Gelierzucker

2 El Zitronensaft

Rezept:

Man entfernt die gruinen Hullblatter der Bluten, teilt die Blutenkdrbchen
und streift die Bluten heraus. Man bringt das Wasser zum Kochen, gibt die
Bluten dazu und lasst 6 Minuten kochen. Danach wird abgeseiht und aus-
gedruckt.



Zum erkalteten Saft gibt man Gelierzucker und Zitronensaft. Man bringt
nun zum Kochen und lasst 4 Minuten sprudelnd kochen. Das Gelee wird
kochendheil? in Glaser abgeflllt und sofort verschlossen.

Minze-Stachelbeergelee

1 kg Grune Stachelbeeren

1| Wasser

1 Zitrone; Saft

1 kg Zucker; Menge anpassen
50 g Pfefferminzblatter

10 Salbeiblatter

Die Beeren halbieren, in dem Wasser mit Zitronensaft aufkochen und
zugedeckt in 20 Minuten weich kocheln. Den Saft gewinnen und zu Gelee
kochen: Saft wiegen und die gleiche Menge Zucker zugeben. Im offenen
Topf einkochen und den sich bildenden Schaum o6fters abschdpfen. Nach
20 Minuten die erste Gelierprobe machen. Dazu einige Tropfen auf einen
Teller streichen und erkalten lassen. Alle 5 Minuten wiederholen: das Ge-
lee ist fertig gekocht, sobald sich ein fester Film bildet. Den Topf vom
Herd nehmen und 4/5 der Minzblatter zugeben und ziehen lassen. Die
restliche Minze- und die Salbeiblatter fein schneiden. Die gehackten Krau-
ter einrdhren und in Glaser fullen

Minzegelee

weillen Traubensaft 11,
Gelierzucker 1 zu 2,
Pfefferminzlikor,

1 Bd frische Minze

Traubensaft mit der frischen Minze ca 15 min leise kécheln lassen. Minze
entfernen, Gelierzucker dazu und nach Vorschrift kochen. Mit Pfefferminz-
likdr abschmecken, heild in ausgespulte Twist-Off-Glaser fullen und sofort
verschrauben. 5 Min auf den Deckel stellen und dann umdrehen.

2 Bund Pfefferminze, frische

4 EL Schnaps (Korn)

2 EL Pfefferminze, getrocknete
12 Tasse/n Zitronensaft

500 g Gelierzucker, (2:1)



1. Pfefferminze waschen und fein hacken. 2. In eine Schuissel geben, den

Korn hinzufiigen und min. 1 Std ziehen lassen. 3.In der Zwischenzeit 3/4l
Wasser zum kochen bringen und die getrocknete Pfefferminze 5 min Uber-
brihen. Pfefferminze absieben und den Tee abkihlen lassen. 4.Tee Zitro-
nensaft und die frische Pfefferminze in einen Topf geben. Gelierzucker hin-
zufugen und unter ruhren langsam erhitzen. 5. Nach Kochbeginn noch ei-
ne Minute sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen. In vorbereitete

Glaser fullen.

Mirabelle mit Vanille

Mirabellen waschen, entsteinen und mit der aufgeschlitzten Vanilleschote
und ein klein wenig Wasser (Topfboden knapp bedeckt) zum Kochen brin-
gen. wenn das ganze kocht, Hitze so niedrig als mdglich reduzieren (nied-
rigste Stufe), Deckel drauf und gute 15 min. koécheln lassen.

nun gibt es 2 Moglichkeiten:

1...

das ganze in ein Sieb tun und Saft auffangen. Vanilleschote rausfischen
und in kleine Stucke schneiden, sodass du dann spater pro Glas ein
Schnipsel Vanilleschote reingeben kannst. Den so gewonnenen Saft mit
Gelierzucker entsprechend der Flussigkeitsmenge zu Gelee verarbeiten.

2...

nach dem Kochvorgang Vanilleschote rausangeln, beiseite legen. die ge-
kochten Mirabellen mittels Zauberstab purieren und durch ein groberes
Sieb tun, sodass alles an Schale abgefangen wird, aber mehr Mus von den
Frichten Ubrigbleibt. das wird dann ein Zwischending zwischen Gelee und
Marmelade. mit Gelierzucker entsprechend der Menge fertig kochen. in
jedes Glas ein Stuck Vanilleschote geben, damit sie weiter ihr Aroma ab-
geben kann.

mit Zimt...

die Fruchte mit 2-3 Stangen Zimt kochen. da Mirabellen nicht so aroma-
tisch sind wie z.B. Sauerkirschen oder so, wurde ich davon abraten,
Sternanis oder andere "starkere" Gewdirze dazu zu geben. ich wirde dann
die Gewdirze zu dominant finden.

die Zimtstangen gibst du dann aber nicht mehr mit ins Glas. wenn du kei-
ne Zimtstangen hast, geht auch gemahlener Zimt, aber er kann nur Notlo-
sung sein. Besser ist auf jeden Fall Stangenzimt.

aber den kannst du dir ja noch rechtzeitig besorgen, denn die Mirabellen
sind ja noch nicht soweit



Mispel-Gelee

Geliersaftgewinnung:

Rezeptur: 3,0 kg reife, weiche, teigige Mispeln;

4,0 | Wasser

Zusammen 2 Stunden kocheln lassen, den Saft anschlie3end Uber ein
Tuch zum Ablaufen aufsetzten und Uber Nacht stehen lassen. Wenn die
Fruchtmaische nicht ausgepresst wird, ist der Saft fur die weitere Verar-
beitung ausreichend klar.

Herstellung des Gelees:

Rezeptur:

1,0 | Geliersaft,

750 g Zucker, ( 4 bis 6 g Zitronensaure )

Bei starker Hitze und im offenen Gefald alles zusammen 1 bis 11/2 Stun-
den kochen bis eine ausreichend feste Textur erreicht ist. Der Sirup muss
in einem dicken Band vom Loffel flieRen. Das heil3e Gelee falls erforderlich
abschaumen und noch sehr heil in Glaser mit Schraubdeckelverschluss
fallen, einige Minuten auf den Kopf stellen, und dann bis zum voll-
standigen Auskuhlen maglichst nicht mehr bewegen. Erst nach einer
Kochzeit von 1 Stunde hat das Gelee eine schone kraftig rote Farbe. Die
Zitronensaure rundet den Geschmack vorteilhaft ab. Nattrlich kann der
Geliersaft auch mit einem der handelsublichen Geliermittel nach Angaben
des Herstellers (Angaben fur Holunder) zu Gelee verarbeitet werden. Mis-
pel-geliersanft eignet sich auch sehr gut zum Mischen mit sdurereichen
Frichten.

Institut fur Lebensmitteltechnologie
Monika Kabba

ist bestimmt einen versuch wert

lg maire

Orange-Wein-Salbei-Gelee:

frisch gepresster Orangensaft und Weilwein, Verhaltnis 2:1, das beim
(Hand-)Pressen anfallende Fruchtfleisch kommt mit rein. Einige Salbeiblat-
ter sobald es koch hinzufugen (kleine Blatter bleiben ganz, grof3e werden



in Streifen geschnitten. Intensitat ausprobieren, Geschmackssache...)
Beim Erkalten die Glaser haufiger drehen, damit der Salbei sich verteilt.

Erdbeer-Orangenmarmelade:

Erdbeeren / Orangen, Verhéaltnis 3:2, Erdbeeren in grofRere Stucke, Oran-
gensaft s.o.

Aprikose mit karamellisierter Orangenschale und Mandellik6r

Aprikosen in kleine Stucke schneiden. 3:1 mit etwas Orangensaft und Zu-
cker kochen. Zum Schluss 2 cl Mandellikér dazu und die karamellisierte
Orangenschale: ungespritzte Orangenschale in feine Streifen schneiden
(Zesten sind zu dunn). In etwas Zucker / Butter karamellisieren.

Und weil’s so schon ist:

Rosen-Weingelee:

1 Dutzend Duftrosen, die Blutenblatter,
mit 1/4 | Rotwein,

3/4 | Wasser,

Saft von 2 Zitronen und

1 Orange uber Nacht ziehen lassen.

Mit Gelierzucker wie gewohnt aufkochen. Wer mag gibt noch etwas ge-
riebenen Ingwer dazu.

2 Bund Pfefferminze, frische

4 EL Schnaps (Korn)

2 EL Pfefferminze, getrocknete

12 Tasse/n Zitronensaft

500 g Gelierzucker, (2:1)

1. Pfefferminze waschen und fein hacken. 2. In eine Schuissel geben, den
Korn hinzufiigen und min. 1 Std ziehen lassen. 3.In der Zwischenzeit 3/4l
Wasser zum kochen bringen und die getrocknete Pfefferminze 5 min Uber-
brihen. Pfefferminze absieben und den Tee abkihlen lassen. 4.Tee Zitro-
nensaft und die frische Pfefferminze in einen Topf geben. Gelierzucker hin-
zufugen und unter ruhren langsam erhitzen. 5. Nach Kochbeginn noch ei-
ne Minute sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen. In vorbereitete
Glaser fullen.



SuRRkirsch- Pflaumen-Gelee

mit Braunem Zucker und Vanille

, Kirsche, Pflaume Menge:

1 Rezept

400 ml SuBkirschsaft

350 ml Pflaumensaft; beide -- ungesulfit

400 Gramm Brauner Zucker

1 Pack. Gelfix 2+1

1 Pack. Bourbon-Vanille-Aroma Dr. Oetker -- .—

Vorbereiten: Sul3kirschen und Pflaumen waschen, abtropfen lassen, ent-
stielen, daraus getrennt Saft gewinnen und abmessen. Zubereiten: Safte
in einen Kochtopf geben. Gelfix 2+1 mit 2 EL des Zuckers mischen, dann
mit Saft verrihren. Kochgut unter Rihren bei starker Hitze zum | Kochen
bringen. Sobald alles bei standigem Ruhren durch und durch sprudelnd
kocht, restl. Zucker zufugen. Alles unter Ruhren wieder zum Kochen brin-
gen, mind.;, 1 Min. unter standigem Ruhren kochen lassen, von der Koch-
stelle nehmen. Finesse unterruhren, evtl. abschaumen. Sofort randvoll in
vorbereitete Glaser fullen, mit Twist-off-Deckeln verschlielRen, umdrehen
und ca. 5 Min. auf dem Deckel stehen lassen.

Pflaumengelee

Zutaten

1/2 | Pflaumensaft

1/4 | Birnen- oder Apfelsaft

Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel nach Fruchtsaftmenge
Zubereitung

Die Safte vermischen. Weitere Bearbeitung je nach Geliermittel. Heil3e
Konfittre in Glaser fullen.

Herbstgelee

Zutaten

2 kg Zwetschgen

1 kg Apfel

1 kg Birnen

750 ml Wasser

1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt

2 Gewdurznelken

Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel fur 2 kg Fruchtmenge



Zubereitung

Zwetschgen waschen, abtropfen lassen und entkernen. Apfel und Birnen
waschen, entkernen und grob warfeln. Friuchte mit 750 ml Wasser zum
Kochen bringen und 10-15 Minuten kochen lassen. Durch ein Safttuch ab-
laufen lassen, gut ausdrucken. 1,5 Liter Saft abmessen, eventuell mit
Wasser auffullen. Mit den Gewurzen mischen. Weitere Bearbeitung je nach
Geliermittel. Gewurze entfernen. Heil3e Konfituire in Glaser fullen.

Pflaume mit Grappa

Zutaten fur 5 Glaser a 300 ml

1,4 kg Pflaumen

4-5 Essloffel (50 ml) Grappa oder Zwetschgenbrand
Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel nach Fruchtmenge

Zubereitung

Pflaumen waschen, entsteinen und vierteln.

1 kg Fruchtfleisch abwiegen.

Zucker und Pflaumen in einem grof3en Topf mischen und

3-4 Stunden ziehen lassen.

Weitere Bearbeitung je nach Geliermittel.

Vor dem einfullen Grappa einruhren. Heil3e Konfiture in Glaser fillen.

Pflaumenmus

Zutaten

2,5 kg Zwetschgen

500 g braunen (Kandis-)Zucker
1 Essloffel gemahlenen Zimt

1 Essloffel gemahlenen Sternanis
evtl.

1/2 Teelo6ffel gemahlene Nelken
1 Teel6ffel gemahlenen Piment

Zubereitung

Zwetschgen waschen, entkernen und fein hacken oder durch den Fleisch-
wolf drehen. Die Masse mit dem Zucker und den Gewulrzen mischen.
Backofen auf 180 Grad, Heil3luft auf 160 Grad, Gas Stufe 3 stellen. In eine
flache Auflaufform geben, die Masse unter mehrmaligem umruhren 2 1/2
bis 3 Stunden backen.

Um das Mus etwas wurziger zu machen, kann man noch Nelken und/oder
Piment vor dem backen zugeben.



Heille Masse in Glaser geben, verschlielRen und einige Minuten auf den
Kopf stellen.

Zutaten

Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel nach Fruchtmenge

Zubereitung

Weitere Bearbeitung je nach Geliermittel. Heil3e Konfiture in Glaser fullen.

LG Renate

Quittengelee

3/4 | Quittensaft
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

Zubereitung 11
1 | Quittensaft
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Zubereitung |

Quitten mit Tuch abreiben, waschen, in Stucke schneiden und knapp mit
Wasser bedeckt weich kochen. Den Saft durch ein Tuch ablaufen lassen.
Den Quittensaft mit dem Gelierzucker kalt verruhren und unter Rihren
zum Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 1 Minute sprudelnd
kochen lassen. AnschlieRend in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Zubereitung 11
4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Quittengelee mit Vanille

1,5 kg Quitten

11 Wasser

1 Vanilleschote

1800 g Gelierzucker; etwa mit Saftgewicht abwiegen

2 Zitronen; Saft davon Quitten mit einem Tuch abreiben, um den weil3en
Flaum zu entfernen. Fruchte grindlich unter flieRendem Wasser abburs-
ten, mit Schale in Achtel schneiden und dabei Bluten- und Stangelansatze
entfernen. Quitten mit Wasser in einen Topf geben. Vanilleschote langs



durchschneiden. Das Mark herausschaben und zugedeckt beiseite stellen.
Schote zu den Quitten geben. Frichte etwa 35 Minuten weichkochen. Ei-
nen grofRen Durchschlag mit einem Leinentuch auskleiden und Uber eine
tiefe Schussel stellen. Die Quitten in den Durchschlag geben und den Saft
Uber Nacht abflieRen lassen. Am nachsten Tag den Saft und die gleiche
Menge Gelierzucker abwiegen. In einem grol3en Topf mit dem Vanillemark
aufkochen, abschaumen und erst dann den Zitronensaft zufugen. Glaser
mit Twist-Off-Deckeln sehr heil3 ausspilen und abtrocknen. Das heil3e Ge-
lee nach und nach einfullen. Die Glaser rasch verschlieRen, kihl und dun-
kel aufbewahren.

650 ml Rhabarbersaft,

350 ml Saft aus roten Johannisbeeren und 1 Pfund Gelierzucker 2:1 nach
Packungsanweisung aufkochen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Kurz
vor Ende der Kochzeit mit einem Schuss Himbeergeist aromatisieren. In
Twist-Off Glaser fullen und verschliel3en.

Statt Himbeergeist kann auch Himbeersaft genommen werden - dann ein-
fach entsprechend weniger Rhabarber- und/ oder Johannisbeersaft neh-
men und den Himbeersaft bereits am Anfang dazu geben.

Far 650 ml Rhabarbersaft benotige ich ungefahr 3 Pfund Rhabarber, den
ich putze, klein schneide und mit ganz wenig Wasser ca. 15 Minuten koche
und danach in einem mit einem Geschirrtuch ausgelegten Sieb abtropfen
lasse.

LG
Ingwer

Rhabarbergelee

1 | Rhabarbersaft
1 kg Gelierzucker
1 ds Zimt

Den Rhabarbersaft mit Gelierzucker und Zimt aufkochen, 10 Minuten ko-
cheln lassen und entschaumen. In vorgewarmte Glaser abfullen und sofort
verschliel3en.

Tipp: Mit gehackten Zitronenmelisseblattern angereichert, schmeckt Rha-
barbergelee noch besser



Rosengelee

15 - 20 stark duftende Rosenbliten

1 Flasche Weil3 - oder Roséwein

500 g Gelierzucker

Duftrosenbluten vorsichtig waschen und trocknen, Blutenblatter abzupfen
und die weil3en, meist bitteren Blitenbdden abschneiden. Blutenblatter
mit dem Wein vorsichtig bis kurz vor den Siedepunkt erhitzen, 10-15 Mi-
nuten sanft kocheln lassen, dann abseihen. Gelierzucker zum Sud geben
und unter Ruhren etwa 3 Minuten kraftig sprudelnd aufkochen.

Heild in Schraubdeckelglaser fullen.

Rote-Ruben-Apfel-Wein-Gelee

250 ml roter Rubensaft,
250 ml Apfelsaft,

250 ml Rotwein,

1000 g Gelierzucker,
etw. Zimt

Die Ruben schéalen und in Sticke schneiden und in einem Topf mit Wasser
bedeckt zum Kochen bringen, kurz kochen, evtl. purieren und Saft durch
ein

Tuch laufen lassen. Es ginge auch im Dampfentsafter. Auf die selbe Art
Apfelsaft herstellen. Nun die beiden Safte mit Rotwein und Gelierzucker
vermischen und zum Kochen bringen. Gelierprobe machen, mit Zimt ver-
feinern

und sofort abfullen

Rote-Trauben-HolunderblUten-Gelee

0,5 Liter Roten Traubensaft

(am besten: Hohenbeilsteiner Traubensaft aus 6kologischen
Anbau, ohne Zuckerzusatz

von: Schlossgut Hohenbeilstein in 71717 Beilstein)

1 Messbecher Holunderbluten

Gelierzucker entspr. der Flussigkeitsmenge

Holunderblutendolden waschen und auf Kichenpapier trocknen
lassen. den Traubensaft mit den Blitendolden zum Kochen bringen

und bei niedriger Temperatur 5 Minuten kocheln lassen. dann auf die
Seite stellen und noch weitere 10 Minuten ziehen lassen. alles durch



Sieb abfiltern und falls die Flussigkeit noch nicht richtig glasklar ist,
wiederum durch ein Leinentuch o.&. filtern.

dann den Gelierzucker einruhren und nach Packungsanweisung
zu Ende kochen. in Glaser fullen und kuhl stellen.

dann: ... z.B. auf dem Sonntagsbrétchen geniel3en.

Gruf3e von der
Waldkoénigin
genier

Rotes Johannisbeer-Gelee

Zutaten fur 10 Glaser a 300 ml

ca. 2,25 kg rote Johannisbeeren (geputzt entspricht das 2 kg)

1950 g Zucker

1 Beutel "Gelfix" (20 g)

ZUBEREITUNG

1. Beeren waschen, abtropfen lassen, von den Rispen streifen. 2 kg ab-
messen, in einen Kochtopf geben und zerdricken. 500 ml Wasser zufi-
gen. Unter Ruhren bis kurz vor dem Kochen erhitzen. Ein Mulltuch tber
ein Sieb geben, die Fruchte einfullen, erkalten lassen, auspressen. Den
Saft auffangen.

2. 1350 ml Saft abmessen und in einen Kochtopf geben. Vom Zucker 2 EL
abnehmen, mit dem "Gelfix" mischen und in den Saft ruhren. Die FlUssig-
keit unter Ruhren bei starker Hitze kraftig aufkochen. Restlichen Zucker
einruhren und wieder unter Ruhren aufkochen lassen. Exakt 30 Sek. unter
Ruhren sprudelnd kochen lassen und danach in heil3 ausgespulte Glaser
fallen. Die Gefal3e verschlieRen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.

Lisa 2004

Schlehen-Birnen-Gelee

Zutaten

1 kg Birnen,

1,2 kg Schlehen,

1 kg Gelierzucker,

3 EL Zitronensaft,

2 Glaschen Schlehenlikér

Zubereitung
Birnen waschen, schélen, entkernen und in kleine Stucke schneiden. Zu-
sammen mit nach dem ersten Frost geernteten oder tiefgefrorenen Schle-



hen in einem grofRen Topf mit Wasser bedeckt weich kochen. Den Saft
durch ein Tuch ablaufen lassen. 3/4 | des Saftes mit 1 kg Gelierzucker und
3 EL Zitronensaft vermischen und unter Rihren zum Kochen bringen. 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. Schlehenlikér unterruhren, das Gelee
heil3 in Glaser fullen und sofort verschlie3en

Schlehen-Quitten-Gelee

1 kg Schlehen

600 g Quitten;

geschalt und entkernt

2 Zitronen; Saft und abgeriebene Schale
1 Vanillestange

5 Gewdlrznelken

7 dl Wasser

900 g Gelierzucker

Die Schlehen in eine tiefe Schussel geben und mit Wasser bedeckt uber
Nacht an der Kuhle stehen lassen. Am nachsten Tag abgiel3en und zu-
sammen mit den in Achtel geschnittenen Quitten, der Zitronenschale, dem
Zitronensaft, den Gewilrzen und dem Wasser bei mittlerer Hitze langsam
zum Kochen bringen. Die Hitze reduzieren und noch eine Stunde schwach
kochen lassen. Gelegentlich umruhren. Die Masse in ein sauberes Nessel-
tuch geben und uber Nacht durchtropfen lassen (nicht auspressen). Am
nachsten Tag den Saft mit dem Zucker mischen, langsam aufkochen und
aufruhren. Drei bis vier Minuten kdcheln lassen. In vorgewarmte Glaser
fallen und sofort verschlieRen

Schlehengelee

3/4 Liter Schlehensaft mit 1/4 Liter Weil3wein,

1 kg Gelierzucker etwa 4 Minuten aufkochen lassen und den Saft einer Zit-
rone zufugen.

Diese Flussigkeit noch heil3 in die vorbereiteten Glaser fullen und ver-
schliel3en.

Schlehensaft

Je Kilogramm Frichte etwa 250 g Zucker in ein Nicht-Metall-Gefald geben,
mit 2 Liter kochendem Wasser Ubergiel3en, nach 24 bis 36 Stunden abgie-
Ren und das gleiche noch einmal wiederholen. Beide Saftpartien zusam-



men in einen Topf geben, nach Bedarf stiRen und etwa 10 Minuten kochen
lassen. Dabei abschaumen und in heil3e Flaschen fullen und verschlie3en.
Diesen Saft kann man je nach Bedarf verdunnt oder eingedickt weiterver-
arbeiten zu Gelee, als Punsch mit Zitronenschale, Zimt und Nelken (oder

einfach Aufgussbeutel fur Glihwein) oder Grog.

Tannenschosslingsgelee

400 g Frische Tannenschdsslinge

4 sl Zitrone

11 Wasser

900 g Zucker Gelierpulver,

Menge nach Anweisungen Die zartgrunen, jungen, noch weichen Tannen-
schdsslinge mit Zitronenscheiben und Wasser aufkochen. Zugedeckt auf
kleiner Flamme eine Stunde ziehen lassen. AnschlieBend den Saft durch
ein Tuch seihen, mit Zucker und Gelierpulver vermischen und aufkochen.
Heil3 in vorgewarmte Glaser fullen und diese sofort verschlie3en. Verwen-
dung: zu Wildgerichten, fur Sul3speisen und Torten.

Waldkonigin Wald- und Wiesengelee

1 Bund Waldmeister

und was man sonst noch gefunden hat (Maiwuchs von Tannen, wilde Pfef-
ferminze, Lowenzahnbliten, Bliten von Ganseblimchen, Gierschbliten-
Dolden, Bluten vom echten Labkraut oder Wiesenlabkraut, Holunderbli-
tendolden)

weil3er Traubensaft

WeilRwein

Gelierzucker

das Gelee kann mit und ohne Alkohol hergestellt werden. entweder 1:1
weiller Traubensaft und Weil3wein oder nur weil3er Traubensaft. den W.
Uber Nacht im Wein ziehen lassen, dann abfiltern. die restlichen Bliten im
Traubensaft kurz aufkochen, bis auf lauwarm abkuhlen lassen und dann
abfiltern. beide gefilterten Flussigkeiten miteinander vermischen und mit
der entsprechenden Menge Geierzucker zu Gelee kochen.

60 g Waldmeister

500 ml Wein, weil3, trocken

500 ml Saft (weil3er Traubensaft)
4 TL Zitronensaft



1250 g Gelierzucker, 1:1

Den Waldmeister grundlich waschen, auf ein Kichenhandtuch legen und
ca. drei Stunden anwelken lassen. Dann grob hacken, in ein Glas geben
und mit dem Wein begiel3en. Das Glas abdecken und ca. 12 Stunden zie-
hen lassen. Danach durch ein Sieb abgiel3en.

Den Traubensaft mit dem Gelierzucker in einen grof3en Topf geben und
zum Kochen bringen. Dann den Wein und den Zitronensaft dazugeben und
unter Ruhren 1-2 Minuten kochen lassen (Gelierprobe!). Das fertige Gelee
sofort in Twist-off-Glaser fullen.

Waldmeister - Wein — Gelee

60 g Waldmeister

1/2 | trockener Weilwein (am besten ein Riesling)

1/2 | weilRer Traubensaft

1250 g Gelierzucker

Den Waldmeister grundlich abspulen und mit Haushaltspapier trockentup-
fen.

Etwa 5 Zweige aus dem Bund ziehen, zusammen mit einem angefeuchte-
ten Blatt Haushaltspapier in einen Frischhaltebeutel geben und in den
Kuhlschrank legen. Den ubrigen Waldmeister grob hacken, in ein grof3es
Glas geben und mit dem Wein begiel3en. Das verschlossene Glas kuhl, a-
ber nicht im Kuhlschrank, tber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag den Traubensaft mit dem Gelierzucker mischen und un-
ter Ruhren so lange erwarmen, bis sich der Zucker gelost hat. In der
Zwischenzeit die zurtickbehaltenen Waldmeisterblattchen von den Stielen
zupfen. Den Wein durch ein Sieb abgiel3en.

Die Traubensaft-Zuckermischung bis kurz vor dem Kochen erhitzen, den
Wein hineingief3en und alles aufkochen lassen. Nach 10 Sekunden vom
Herd nehmen und die Waldmeisterblattcheneinrihren. Dann sofort in heil3
ausgespulte Glaser fullen. Die Glaser mit Twist-off-Deckeln verschlief3en
und wahrend des Abkihlens mehrmals umdrehen, damit sich die Blatt-
chen gut in dem Gelee verteilen.

Das Waldmeistergelee kiuhl aufbewahren

Waldmeister-Gelee

1 Bund Waldmeister (mind. 3 Stunden, besser uber Nacht welken lassen)
1/8 Liter Weil3wein (z.B. Chardonnay, aber nicht in Barrique ausgebaut)
3/8 Liter Apfelsaft

Gelierzucker entsprechend der Flissigkeitsmenge



Den Wein in ein Schraubglas fullen, Waldmeister dazu Uuber Nacht darin
ziehen lassen. am nachsten tag abfiltern. Mit Apfelsaft mischen und dem
Gelierzucker zu Gelee kochen.

(Den Weillwein kann man z.B. durch Champagner, Rosewein, anderen
Weil3wein ersetzen.)

Hallo, um den

Waldmeistergelee

schon mal zu befriedigen..............
Sekt oder Champagner 6ffnen, in eine Schussel giel3en,
2 Bund Waldmeister einhangen,

50 Minuten ziehen lassen,

750 ml Apfelsaft zufugen,

50 Minuten ziehen lassen,
Waldmeister entfernen,

500 gr Gelierzucker 3:1 zufugen

Saft einer Limette zufligen,
aufkochen,

in Glaser fullen,

je Glas 8 Erdbeerblatter zufugen,
verschliel3en,

far 5 Minuten auf den Kopf stellen,
wieder in die richtige Position bringen,
und nach dem Erkalten,

fertig

LG

Manuela

3/4 | Saft von schwarzen Johannisbeeren,
1/4 | frischen O-Saft und

500 g 2:1 Gelierzucker aufkochen,

zum Schluss einen guten Schuss Cassis dazu

Weingelee

50 cl guten Rotwein (Burgund)
50 cl Apfelsaft (oder Traubensaft)
1 kg Zucker

1/4 Zimtstange

2 Nelken



1/2 Zitrone (Saft + Schale, unbehandelt)
1/2 Apfelsine (Saft + Schale, unbehandelt)
1/2 Vanilleschote

Wein aufkochen.

Gewdrze in einen Teefilter verpacken.

Saft, Gewlrze und Zucker zum Wein geben und langsam erwarmen bis
der Zucker geschmolzen ist und zum Kochen bringen.

Ca. 15 Min koécheln lassen.
Gelierprobe auf kaltem Tellerchen machen.

Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlielRen.

lg maire

Weintraubengelee

Zutaten

3/4 | frisch gepresster Traubensaft

Saft von 2 bis 3 Zitronen oder von 1 Zitrone und 1 Grapefruit
Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel nach Fruchtsaftmenge
Zubereitung

Nur Traubensaft verwenden. Weitere Bearbeitung je nach Geliermittel. Zit-
ronensaft nur kurz mitkochen lassen. Heil3e Konfiture in Glaser fullen.
Tipp: Verfeinern Sie das Traubengelee, indem Sie vor dem Einfullen in
Glaser 1 El gehobelte Mandeln untermischen.

Veranderung: Verwenden Sie statt Traubensaft pur auch mal 1/2 | Trau-
bensaft, vermischt mit 1/4 | Birnen-, Pflaumen- oder Quittensaft.

Weintraubengelee

1400 ml Weintraubensaft

Zitronensaft und Schale von 2 unbehandelten Zitronen

2 TL Gehackte Pfefferminzblattchen ( oder den Inhalt von 2 Teebeuteln )
1 Pack 500 g Diat Gelierzucker oder 1000 g Gelierzucker 1:1

Zitrone, Gelierzucker und Saft mindestens 3 min. kochen. Vom Herd neh-
men, Minze unterrihren und in Glaser fillen.

Meine Frau sagt, dass das die beste Konfiture war, die sie je gegessen
hat.



WeilRwein-Vanille-Gelee mit Weintrauben

Die Zutaten:

1 Vanilleschote

150 g grune Weintrauben
(entkernt gewogen)

600 ml fruchtiger Weil3wein
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1
Saft einer Zitrone

So gelingt es:

Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskratzen.

Weintrauben waschen, halbieren und entkernen.

Alle Zutaten in einem grofRen Topf mischen und 3-4 Stunden durchziehen
lassen.

AnschlieRend unter Rihren zum Kochen bringen und bei starker Hitze un-
ter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Gelee heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Zitronen-Gelee

Zutaten fur 6 Glaser a ca. 200 ml

2-3 unbehandelte Zitronen

900 ml Zitronensaft (aus der Flasche)

1 Beutel "Gel fix Classic" (20 g, z. B. von Dr. Oetker)

1 kg Zucker nach Wunsch

3 Zweige Melisse

ZUBEREITUNG

1. Die Zitronen heil3 waschen, trockentupfen und anschlie3end die Schale
abreiben.

2. Zitronensaft und- Schale in einen Kochtopf geben. ,,Gelfix" mit 2 EL Zu-
cker mischen und mit dem Zitronensaft verrihren. Unter Ruhren kraftig
aufkochen lassen. Den restlichen Zucker einstreuen, aufkochen und 3 Min.
sprudelnd kochen lassen, dabei standig ruhren. Evtl. Melisse abbrausen,
trockentupfen, hacken, unterriihren.

3. Das Gelee bei Bedarf mit einem Schaumloffel abschaumen und sofort
randvoll in heild ausgesplulte Glaser fullen. Die Gefal3e sofort verschliel3en
und etwa 5 Min. auf den Kopf stellen.

Lisa 2004



Zwetschgen-Birnen-Gelee mit Minze und Zimt

2 1/2 kg Zwetschgen

5 Stiele Pfefferminz

1 Zimtstange

250 ml Wasser

1 kg Birnen

10 g Zitronensaure

500 g Extra-Gelierzucker fur 1250 g Fruchte

Zwetschgen entsteinen. Mit Minze, Zimt und Wasser weichdunsten.
Durchschlag mit einem Mulltuch auslegen. Zwetschgen hineingeben und
den Saft abtropfen lassen. 750 ml Saft abmessen (bezogen auf Zuberei-
tung mit 2 1/2 kg Zwetschgen). Birnen entkernen und klein schneiden, in
wenig Wasser weichdunsten. Wie die Zwetschgen entsaften und dann 500
ml Saft abmessen (bezogen auf Zubereitung mit 1 kg Birnen). Zwetsch-
gen- und Birnensaft mit Zitronensaure und Gelierzucker in einem hohen
Topf mischen. Unter standigem Ruhren zum Kochen bringen. Dann 3 Mi-
nuten sprudelnd kochen lassen. Abschdumen, Gelierprobe machen und
sofort in heil3 ausgespulte Twist-Off-Glaser fullen. Deckel zuschlie3en und
die Glaser 5 Minuten auf die Deckel stellen. Umdrehen und auskuhlen las-
sen.

Zusammen gestellt von Renatel CK, 07.07.2004
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Apfel-Birnen-Gelee

400 ml Apfelsaft (ungezuckert)
350 ml Birnensaft (ungezuckert)
1150 g Zucker

1 Beutel (20 g) Gelfix)

3 EL Whiskey

Zubereitungszeit: 25 Min.

1. Safte in einen grof3en Kochtopf geben

2. Von der abgewogenen Zuckermenge 2 EL vol abnehmen, mit Gelfix mi-
schen und mit dem Saft verrihren

3. Unter standigem Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Dabei
darauf achten, dass evtl vorhandene Klimpchen Gelfix durch Zerdriucken
vollstandig geldst sind

4. Sobald alles sprudelnd kocht, den restlichen Zucker einriihren und das
Ganze wieder zum Kochen bringen

5. Wenn es bei starker Hitze sprudelnd kocht, ¥2 Minute (nach der Uhr)
kochen lassen

6. Whisky hinzufiigen. Das Kochgut sofort randvoll in griindlich gereinigte
und

gespulte Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en. 5 Minuten
auf

dem Deckel stehen lassen

TIP: In jedes Glas 2-3 Gewurznelken geben. Glaser wahrend des Abkuh-
lens ab und zu bewegen, um die Nelken richtig zu verteilen

Apfel-Rotwein-Gelee

6 Portionen

1/4 | klarer Apfelsaft,



1 TL Lavendel- oder anderer Honig,
1 EL Zitronensatft,

evtl. 1 EL Orangenlikor,

3 Blatt weil3e Gelatine;

1/4 | Rotwein,

1 EL Zucker,

1 EL rotes Johannisbeergelee,

1 Messerspitze gemahlener Zimt,

3 Blatt rote Gelatine

1) Apfelsaft, Honig und Zitronensaft erwarmen (nicht kochen!). Eventuell

den

Orangenlikor unterrihren. Die nach Packungsanweisung in kaltem Wasser
eingeweichte und ausgedrickte weil3e Gelatine im warmen Apfelsaft auflo-
sen.

2) Zwei Drittel davon auf den Boden von 6 kleinen Formchen giel3en. Die
Formchen in den Kiuhlschrank stellen und das Gelee fest werden lassen.

3) Rotwein, Zucker, Johannisbeergelee und Zimt ebenfalls erwarmen
(nicht

kochen!). Die nach Packungsanweisung eingeweichte und ausgedruckte
rote

Gelatine im warmen Rotwein auflésen.

4) Leicht abkuhlen lassen, die Halfte davon auf dem Apfelgelee verteilen
und
im Kuhlschrank fest werden lassen.

5) Den Rest der flussigen Apfelmischung in die Formchen fullen, fest wer-
den
lassen.

6) Zum Schluss den Rest der flussigen Rotweinmischung zugiel3en und

alles im
Kihlschrank, am besten tiber Nacht, fest werden lassen.

Tipp
Dazu: gedinstete Apfel und gut gekihlte Vanille-Marzipan-SoRe servieren.

Birnengelee

700 ml ungezuckerter Birnensaft
1 kleine feingewdurfelte Birne (mit Schale)



400 g Zucker

1 Beutel (25 g) Gelfix Zwei + Eins
1 Pck. (5 g) Zitronenséaure

1 EL feingehackte Pistazienkerne
60 ml Williams Christ- Likor

1. Birnensaft und Birne in einen Kochtopf geben

2. Von der abgewogenen Zuckermenge 2 EL voll abnehmen, mit Gelfix
Zwei + Eins mischen und mit der Fruchtmasse verrihren. Zitronensaure
hinzufugen

3. Unter standigem Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Dabei
darauf achten, dass evtl vorhandene Klimpchen Gelfix durch Zerdriucke
vollstandig geldst sind

4. Sobald die Masse sprudelnd kocht, den restlichen Zucker einrihren und
das Ganze wieder zum Kochen bringen

5. Wenn das Kochgut bei starker Hitze sprudelnd kocht, 1 Minute (nach
der Uhr!) kochen lassen

6. Pistazienkerne und Likor hinzufigen. Das Kochgut sofort randvoll in
grundlich gereinigte und gespulte Glaser fullen und mit Twist-off-Deckeln
verschliel3en.

5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen

Blutorangengelee

Eine Flasche Blutorangendirektsaft (Aldi aus dem Kuhlregal)
1 Packchen Gelierzucker 2:1

abgeriebene Schale einer Limette

1 Schnapsglas Orangen oder Mandarinenlikor

Nach Anweisung Gelee kochen, in der letzten Minute Zitronenschale, und
sozusagen der letzten Sekunde, Likér dazugeben
In Twist Off Glaser fullen

Erdbeere-Colada-Gelee

1kg Erdbeeren,

100mI Kokosmilch,
500 g Gelierzucker 2:1,
5 cl. weil3er Rum

Erdbeeren in Stucke schneiden, mit wenig Wasser kurz aufkochen. Saft
durch ein Tuch oder ein feines Sieb ablaufen lassen. 650mIl abmessen.
Kokosmilch und Gelierzucker zugeben, unter Ruhren aufkochen und bei
starker Hitze 1 Min. sprudelnd kochen lassen. Rum zugeben. Gelee sofort
in Glaser fullen und diese verschliel3en.



Gluhweingelee

Die Zutaten:

FUr 4 Glaser a 350 ml

1 Fl. trockener Rotwein (0,75 1)
1 Stick Zimtstange

4 - 5 Nelken

1 Prise ger. Muskatnuss

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Alle Zutaten in einem grofRen Topf mischen. Unter Rihren zum Kochen
bringen und unter Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Gewurze
entfernen und Gelee heil3 in Glaser fullen. Sofort verschlief3en.

Gluhweingelee

600 ml Rotwein (am besten ein dsterreichischer Burgenlander Blaufran-
kisch oder Zweigelt; gibt's in sehr guter Qualitat und preiswert bei ALDI
bzw. LIDL); 3 Beutel Gluhfix

700 g brauner Zucker

2 cl Rum

150 ml Orangensaft (entweder frisch gepresst oder aus der Packung, aber
auf jeden Fall ohne Zucker!!!); Saft einer Zitrone

Rotwein erhitzen, Gluhfix dazugeben und mind. 10 Min., viel besser aber
noch Uber Nacht ziehen lassen.

Vom Zucker 2 El abnehmen und mit dem Gelfix vermischen.

Rotwein, Orangen- und Zitronensaft und Rum zusammen erhitzen.
Gelfix-Zucker-Mischung zugeben. Unter stdndigem Ruhren aufkochen,
restlichen Zucker einrieseln lassen. 4 Min. sprudelnd kochen lassen, dabei
standig weiter ruhren. Gelierprobe machen. Wenn diese in Ordnung ist,
Masse randhoch in Twist-off-Glaser abfiullen, Rand sauber abwischen, Gla-
ser verschlieBen und auf den Kopf gestellt auskthlen lassen.

Gibt 4-5 Gléaser.

Tipp: Die Masse schaumt ziemlich, also einen entsprechend grof3en Topf
nehmen.



TschilR Rosalilla

Grapefruitgelee mit Gin

3/41 Grapefruitsaft, 2 cl Gin, 1 kg Gelierzucker 1:1

Grapefruitsaft und Gelierzucker in einen Topf geben, vermischen und zum
Kochen bringen. 4 Minuten unter Ruhren sprudelnd kochen lassen, Gin
hinzuflugen, in Glaser fullen und fest verschliel3en.

Johannisbeer-Rotwein-Gelee

1 kg rote Johannisbeeren

500 g schwarze Johannisbeeren

1 Tl Zimt; gemahlen

1/4 | Wasser

150 ml Rotwein

1 kg Gelierzucker

3 El Zitronensaft 850 ml Saft der Zutaten (1) Beide Sorten Johannisbeeren
abtropfen lassen und von den Rispen streifen. Mit Zimt und Wasser aufko-
chen, bis die Frichte aufplatzen. Den Saft tiber Nacht durch ein Tuch ab-
tropfen lassen. Den Saft (1) abmessen (evtl. mit etwas Wasser erganzen)
und in einem grofRen Topf mit Rotwein und Gelierzucker vermischen. Unter
Ruhren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den
Zitronensaft zufugen und das Gelee heil in vorbereitete Twist-off-Glaser
fallen. Sofort verschlie3en.

Johannisbeergelee aus weil3en Beeren

(12 x 250ml) - 2 kg Weil3e Johannisbeeren,

12 Holunderblitendolden,

150 ml Zitronensaft, frisch,

500 ml Weil3wein (Gewdurztraminer),

2 kg Zucker; Menge anpassen

Johannisbeeren waschen und von den Rispen streifen, dann zerstampfen.
Holunderbluten von den Stielen pflucken. Beeren, Bluten und Zitronensaft
mischen und zudecken. Am nachsten Tag in eine Tuch schutten und den
Saft ablaufen lassen. Die Ruckstande auswringen. Fur 100 ml Saft 100
Zucker abwiegen. Zuséatzlich auf die Gesamtmenge 500 g Zucker dazuge-



ben. Zucker und Wein 5 Minuten sprudelnd kochen. Saft dazugeben und
einige Minuten kochen, bis die Gelierprobe fest wird. Das Gelee kochend-
heil3 in Twist-Off-Glaser fullen. Verschliel3en, sobald sich eine Haut gebil-
det hat. Das Gelee bei Bedarf stiurzen, in kleine Sticke schneiden und als
Garnitur auf Pasteten oder Torten streuen.

Johannisbeergelee mit Portwein

750 ml Saft von roten Johannisbeeren,

250 ml Portwein zusammen mit

1 kg Gelierzucker

4 Minuten sprudelnd kochen lassen und heil3 in Glaser fullen.

Orange-Wein-Salbei-Gelee:

frisch gepresster Orangensaft und Weil3wein, Verhaltnis 2:1, das beim
(Hand-)Pressen anfallende Fruchtfleisch kommt mit rein. Einige Salbeiblat-
ter sobald es koch hinzufugen (kleine Blatter bleiben ganz, grof3e werden
in Streifen geschnitten. Intensitat ausprobieren, Geschmackssache...)
Beim Erkalten die Glaser haufiger drehen, damit der Salbei sich verteilt.

Himbeer- Johannisbeer-Gelee mit etwas Lavendel:

Himbeeren / Johannisbeeren, Verhéltnis 1:1 (ich entsafte kalt, dann ist
das Gelee zwar nicht klar, aber die Kerne sind raus).

1 Tl geribbelte Lavendelbliten mitkochen.

In jedes Glas einen Lavendelzweig hineingeben.

Erdbeer-Orangenmarmelade:

Erdbeeren / Orangen, Verhéaltnis 3:2, Erdbeeren in grofRere Stucke, Oran-
gensaft s.o.

Aprikose mit karamellisierter Orangenschale und Mandellik6r

Aprikosen in kleine Stucke schneiden. 3:1 mit etwas Orangensaft und Zu-
cker kochen. Zum Schluss 2 cl Mandellikér dazu und die karamellisierte
Orangenschale: ungespritzte Orangenschale in feine Streifen schneiden
(Zesten sind zu dunn). In etwas Zucker / Butter karamellisieren.

Und weil’s so schon ist:



Rosen-Weingelee:

1 Dutzend Duftrosen, die Blutenbléatter,

mit 1/4 | Rotwein,

3/4 | Wasser,

Saft von 2 Zitronen und 1 Orange Uber Nacht ziehen lassen.

Mit Gelierzucker wie gewohnt aufkochen. Wer mag gibt noch etwas ge-
riebenen Ingwer dazu.

Hier kommt das

Putzi74-Johannisbeer-Sekt-Gelee

1400 g Johannisbeeren, frische (fur 800ml Saft)
1 EL Vanillezucker, (Bourbonvanille)

200 ml Sekt, halbtrockener

500 g Gelierzucker, (2:1)

ZUBEREITUNG

Die Johannisbeeren kalt abbrausen, abtropfen lassen und von den Rispen
zupfen. Das Obst im Entsafter entsaften, den Saft in einem Topf auffangen
und mit dem Vanillezucker verrihren. Den Sekt dazugiel3en und den Ge-
lierzucker unterruhren, unter standigem Ruhren zum Kochen bringen. 1
min. sprudelnd kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, die Frucht-
masse abschaumen und heil3 in die Glaser fullen. Sofort verschliel3en.
Tipp: Anstelle von frischen roten Johannisbeeren kann man auch roten
Johannisbeersaft verwenden.

Wer keinen Entsafter zur Hand hat, kann die Johannisbeeren auch purie-
ren und durch ein Sieb streichen.

Ergibt 5 Glaser a 200 ml.

Rosen-Sekt-Gelee

Rosenblatter von 3-4 ungespritzten Rosen blanchieren, dazu die Blatter
kurz in etwas heiRem Wasser aufkochen und sofort in Eiswasser abschre-
cken. Blanchierte Rosenblatter in saubere Glaser geben. 1 Flasche Sekt
mit 1 Kg Gelierzucker und die abgeriebene Schale einer Zitrone mischen
und unter Ruhren aufkochen. 2 EL Rosenwasser aus der Apotheke kurz
vor Ende der Kochzeit zugeben und alles Uber die Rosenblatter geben. Die
Glaser wahrend des Abkuhlens 6fter umdrehen, damit sich die Blutenblat-
ter gleichmaRig verteilen.



Du solltest moéglichst stark duftende Sorten verwenden, Rosen aus dem
Blumengeschéft sind gespritzt und deshalb wegen moglicher Verwendung
von Pestiziden, die fur die menschliche Ernahrung nicht zugelassen sind,
sind ungeeignet.

Rotweingelee mit Gewurzen
Gelée de vin Rouge aux épices

500 ml Rotwein (schwerer Rotwein)

1/2 Vanilleschote

1/4 Zimtstange

2 Gewdlrznelken

Saft und Schale einer halben Zitrone u. einer halben Orange
500 ml Apfelsaft

1 kg Kristallzucker

Wein im Topf z. Kochen bringen. Gewdlrze in einem Tee-Ei in den Wein
geben. Saft und Schalen der Zitrone und Orange, Apfelsaft und Zucker
hinzufigen langsam erwarmen, dabei umruhren, damit der Zucker sich
auflost. Aufkochen lassen und 15 Minuten kochen lassen, bis das Ganze zu
gelieren beginnt. Gelierprobe machen. Heil3 in Glaser fullen, sofort ver-
schlielen und Glaser auf den Kopf stellen. Das ist das Originalrezept.

Wir haben 1l Rotwein, 11 Apfelsaft, Glihweingewdurz, Zitronensaft u.-
Schale und 2kg Gelierzucker genommen und 7 Min. kochen lassen.

Sauerkirsch-Rotwein-Gelee

1,5kg Sauerkirschen,
300 ml Rotwein,

1 kg Gelierzucker 1:1,
1 Zimtstange

Kirschen waschen und mit Rotwein zugedeckt ca. 15 Min. sanft kochen
(dunsten). Kirschen und Saft in das mit einem Mulltuch ausgelegte Sieb
giellen. Saft dabei auffangen. 3/41 Saft mit Gelierzucker mischen,
Zimtstange zufugen und tUber Nacht ziehen lassen. Am nachsten Tag den
Saft aufkochen, etwa 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Den Schaum abhe-
ben. In Glaser fullen und fest verschliel3en.



Spritziges Sektgelee

750 ml trockener Sekt,
Saft von 2 Zitronen,
1 kg Gelierzucker 1:1

Sekt, Zitronensaft und Zucker in einen Topf geben und unter Ruhren zum
Kochen bringen. 4 Min. sprudelnd kochen lassen, sofort in Glaser fullen
und fest verschliel3en.

Stachelbeergelee mit Whisky oder Gin

750 ml Stachelbeersaft mit 1 kg Gelierzucker zum kochen bringen und 1
Min. sprudeln kochen lassen, 2 EL Whisky oder Gin unterrihren und heil}
in Glaser fullen

Traubengelee mit beschwipsten Rosinen

Die Zutaten:

50 g Rosinen

5 El Grappa

600 ml Traubensaft

150 ml Apfelsaft

Saft einer Zitrone

500 g Koélner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Rosinen am besten tber Nacht in Grappa einweichen und abtropfen las-
sen.

Trauben-, Apfel- und Zitronensaft, Rosinen und Gelierzucker in einem gro-
Ren Topf mischen, unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hit-
ze unter Ruhren 1 Minute sprudelnd kochen lassen.

Gelee heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Glaser wéhrend des Abkuhlens mehrmals umdrehen, damit sich die Rosi-
nen gleichmalig im Gelee verteilen.

Waldmeister - Wein — Gelee

60 g Waldmeister



1/2 | trockener Weilwein (am besten ein Riesling)

1/2 | weilRer Traubensaft

1250 g Gelierzucker

Den Waldmeister grindlich abspulen und mit Haushaltspapier trockentup-
fen.

Etwa 5 Zweige aus dem Bund ziehen, zusammen mit einem angefeuchte-
ten Blatt Haushaltspapier in einen Frischhaltebeutel geben und in den
Kuhlschrank legen. Den ubrigen Waldmeister grob hacken, in ein grofies
Glas geben und mit dem Wein begiel3en. Das verschlossene Glas kuhl, a-
ber nicht im Kuhlschrank, tiber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag den Traubensaft mit dem Gelierzucker mischen und un-
ter Ruhren so lange erwarmen, bis sich der Zucker gelost hat. In der
Zwischenzeit die zurtickbehaltenen Waldmeisterblattchen von den Stielen
zupfen. Den Wein durch ein Sieb abgiel3en.

Die Traubensaft-Zuckermischung bis

kurz vor dem Kochen erhitzen, den Wein hineingiel3en und alles aufkochen
lassen. Nach 10 Sekunden vom Herd nehmen und die Waldmeisterblatt-
chen einruhren. Dann sofort in heild ausgespulte Glaser fullen. Die Glaser
mit Twist-off-Deckeln verschlielien und wahrend des Abkihlens mehrmals
umdrehen, damit sich die Blattchen gut in dem Gelee verteilen.

Das Waldmeistergelee kuhl aufbewahren.

WeilRwein-Vanille-Gelee mit Weintrauben

1 Vanilleschote

150 g grune Weintrauben
(entkernt gewogen)

600 ml fruchtiger Weil3wein
1 kg Gelierzucker 1:1

Saft einer Zitrone

So gelingt es:

Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskratzen.

Weintrauben waschen, halbieren und entkernen.

Alle Zutaten in einem grofRen Topf mischen und 3-4 Stunden durchziehen
lassen.

AnschlieRend unter Rihren zum Kochen bringen und bei starker Hitze un-
ter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Gelee heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Winterzauber

Zutaten



700 ml Rotwein ( Aldi Tetra-Pack)
2 Beuteln Gluhweinfix

Saft einer Zitrone

7509 Gelierzucker ( 1zul)

Zubereitung

Rotwein mit Zitronensaft zum Kochen bringen vom Herd nehmen und
Gluhweinfix zugeben 10 Minuten ziehen lassen. Fix entfernen und Wein
noch mal aufkochen Zucker zugeben und noch mal auf kochen

in Glaser abfullen verschlielRen und abkihlen lassen

das Gelee ist einfach zauberhaft lecker
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Altmodische Erdbeerkonfiture

1500 g Erdbeeren

1500 g Zucker

700 g Johannisbeeren

Erdbeeren waschen und entstielen, grol3e Beeren in Viertelsticke und
kleine Beeren in Halften schneiden. Die Johannisbeeren als ganze Trau-
ben, also nicht abgezupft, mit Wasser aufs Feuer setzen (nur soviel Was-
ser zugeben, dass die Beeren knapp zugedeckt sind). Die Beeren ungefahr
20 Minuten kochen, mit einer Gabel in der Pfanne zerdricken und an-
schlielend durch ein Haarsieb streichen. Gut durchdricken, Stiele und
Kerne sollten fast trocken Ubrigbleiben. Die Erdbeerstiickchen in diesem
Beerensaft aufkochen, Zucker dazugeben und die Konfitire gut 30 Minu-
ten kdcheln lassen (Tropfentest machen!). AnschlieRend heil in Glaser ab-
fallen und sofort mit Konfitirenpapier verschliel3en. Auf diese Art zuberei-
tete Erdbeerkonfitiire ist weniger suld und geliert mit den pektinhaltigen
Johannisbeeren gut

Amarena- Kiba

Die Zutaten:

500 g Bananen (geschéalt gewogen)

500 g Sauerkirschen (entsteint gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 2:1

75 g Amarena- Kirschen

So gelingt es:



Bananen schalen und mit der Gabel gut zerdrucken. Sauerkirschen wa-
schen, entsteinen und purieren. Fruchte zusammen mit 100 ml Wasser
und dem Gelierzucker in einen grol3en Topf geben und unter Ruhren auf-
kochen. Bei starker Hitze unter Rihren 3 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Amarena- Kirschen grob hacken und zugeben. Konfitire heild in Gla-
ser fullen und diese sofort verschlie3en.

Ananas-Apfel-Konfiture

Zutaten:

500 Gramm Frische Ananas (geputzt gewogen)
500 Gramm Rohe Apfelwiurfel

500 Gramm Gelierzucker 2 plus 1

Je 2 EL Weinbrand und Zitronensaft

Zubereitung:

Die Fruchtsticke mit dem Gelierzucker in einem grol3en Edelstahltopf
sehr gut vermischen und mindestens 8 Stunden zugedeckt in einem
kihlen Raum ziehen lassen.

Die Mischung unter standigem Ruhren zum kochen bringen. Sobald sie
sprudelnd kocht, noch 4 Minuten weiterkochen. Dabei standig ruhren.
Weinbrand und Zitronensaft untermischen, die kochend heil3e
Konfitlre in saubere, heild ausgespulte Glaser fullen und sofort
verschliel3en.

Ananas-Chili

Die Zutaten:

1 kg Ananas (vorbereitet gewogen)
1 kleine rote scharfe Chilischote
500 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Ananas schélen und purieren. Chilischote entkernen und in feine Ringe
schneiden. Alle Zutaten in einem grof3en Topf mischen, unter Ruhren auf-
kochen und bei starker Hitze unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Ananas-Johannisbeer-Konfiture



50 g gehackte Mandeln
500 g Ananas

500 g rote Johannisbeeren
500 g Gelierzucker 2:1

Mandeln in der trockenen Pfanne goldbraun rdsten.

Ananas schélen, harten mittleren Teil entfernen und Fruchtfleisch in
sehr kleine Stucke schneiden.

Johannisbeeren von den Rispen streifen. Gelierzucker unter die
Fruchtmasse ruhren, ankochen und unter stdndigem Ruhren 4 Minuten
sprudelnd fortkochen. Mandeln unterrthren.

Konfitire kochendheil3 randvoll in Glaser fullen und diese sofort
verschlief3en.

Rezept ergibt 4 Glaser.

Ananas-Johannisbeer-Konfiture mit Mandeln

Zutaten:

Ananas: 500 Gramm

Mandeln gehackte: 50 Gramm
rote Johannisbeeren: 500 Gramm
Gelierzucker 2:1: 500 Gramm

Zubereitung:

Mandeln in der trockenen Pfanne goldbraun rosten. Ananas schélen, har-
ten mittleren Teil entfernen und Fruchtfleisch in sehr kleine Stlcke
schneiden.

Johannisbeeren von den Rispen streifen. Gelierzucker unter die Frucht-
masse ruhren, ankochen und unter stdndigem Rihren 4 Minuten spru-
delnd fortkochen. Mandeln unterruhren.

Konfitire kochendheil3 randvoll in Glaser fullen und diese sofort verschlie-
RBen.

Rezept ergibt 4 Glaser

Ananas-Kiwi-Konfiture

1 Ananas (ca. 1,5 kg, netto ca. 850 g)
1 kg Gelierzucker

Schale einer unbehandelten Zitrone
4  Kiwis (zusammen 250 Q)

Die Ananas achteln, erst den Strunkteil von jedem Achtel abschneiden,
dann



das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer von der Schale schneiden,
grob

zerkleinern. Ananasstulcke in einen grol3en Topf geben und mit dem
Gelierzucker verruhren. Zudecken und einige Stunden stehen lassen, da-
mit

sich gentgend Fruchtsaft bilden kann. Die Zitrone hauchdunn - ohne das
Weil3e darunter -schalen. Die Kiwis schalen und in Scheiben schneiden.
Ananas mit Zitronenschale zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudeind
kochen

lassen. Dabei ruhren, damit die Konfitlire nicht iberschaumt. Dann die
Kiwischeiben dazugeben und die Konfiture noch einmal richtig aufkochen,
damit die Kiwischeiben heil3 werden. Die Zitronenschale herausnehmen
und die

Konfiture in saubere Glaser fullen, sofort verschlieRen. Kuhl und dunkel
aufbewahren.

Erfasst von Sylvia Mancini

Ananas-Konfiture

1 frische Ananas (etwa 1 kg)
etwa 500 g Zucker (die
-- genaue Menge richtet
-- sich nach dem Gewicht
-- des Fruchtfleischs)
1 pk kristallisiertes
; Geliermittel
abgeriebene Schale 1
-- unbehandelten Zitrone

Ananas mit einem grol3en Messer achteln, von jedem Achtel den holzigen
Strunk abschneiden, dann das Fruchtfleisch von der Schale 16sen, wirfeln
und wiegen. Nach dem Gewicht den Zucker bemessen: man braucht die
gleiche

Menge Zucker, wie man Fruchtfleisch hat. Den Zucker vorlaufig beiseite
stellen, das Fruchtfleisch mit dem Geliermittel gut verriihren und unter
Ruhren erhitzen. Wenn die Masse zu kochen beginnt, den Zucker und die
abgeriebene Zitronenschale unterriihren. Die Konfitire 10 Minuten lang
kochen lassen, dann heil3 in Glaser fullen und sofort verschlie3en.

Autor : S.Mancini 16.11.1998



Ananaskonfiture

1 cn Ananas, kleine 250 ml Wasser 1 kg Gelierzucker 2 Zitronen Ananas-
Scheiben wirfeln. Mit dem Ananas-Saft, Wasser und Gelierzucker in einem
Drei-Liter-Topf gut umrihren und zum Kochen bringen. Masse 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Saft der beiden Zitronen unterriithren und 10 Mi-
nuten auskthlen lassen. Noch mal umruhren, in Glaser fullen, mit Ein-
machcellophan verschliel3en.

Apfelkonfiture

1 kg fein-saurliche Apfel
2 El Essig
abger. Schale und Saft einer
- unbeh. Zitrone
1 kg Zucker
1/2 Flasche Geliermittel

Apfel schalen, vierteln und entkernen. Die Apfelstiicke in
Essigwasser legen. Die Schalen, Kerngehause in ca. 1/2 |
Wasser weichkochen, durch ein Sieb passieren. 1/4 | davon
mit Zitronensaft, -schale und Zucker aufkochen. Apfelstiicke
dazugeben. Weichkochen, Geliermittel einruhren, sprudelnd
aufkochen. Heil3 in Glaser fullen und verschlielRen.

Date: 23 Jan 95

Erfasser: Sabine

Aprikose mit Honigmelone

Die Zutaten:

600 g Aprikosen

(entsteint gewogen)

400 g Honigmelonenfruchtfleisch
Saft einer Zitrone

500 g Kolner Gelierzucker 2:1

3 El brauner Rum

So gelingt es:



Aprikosen waschen und entsteinen.

Honigmelone und Aprikosen purieren,

mit Zitronensaft und Gelierzucker mischen,

unter Ruhren aufkochen und bei starker Hitze unter Ruhren 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen.

Rum zugeben. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Aprikosen-Fruchtaufstrich

Die Zutaten:

1500 g Aprikosen (entsteint gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 3:1

2 El weilzer Rum

einige Blattchen frische Minze

So gelingt es:

Die Aprikosen mit der Haut in feine Spalten schneiden. Die Fruchtmasse
mit dem Gelierzucker vermischen und zugedeckt 3-4 Stunden ziehen las-
sen. Die Minzeblattchen fein hacken. Das Frucht-Zuckergemisch unter
Rihren zum Kochen bringen und 3 Minuten unter Ruhren sprudelnd ko-
chen lassen. Den Rum und die gehackten Minzeblattchen einruhren. Sofort
randvoll in Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Aprikosen-Himbeerkonfitlure

Die Zutaten:

750 g Aprikosen (entsteint gewogen)
250 g Himbeeren
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Aprikosen waschen, entsteinen und in feine Steifen schneiden. Die
Himbeeren verlesen, moglichst nicht waschen. Die Fruchtmasse mit Ge-
lierzucker vermischen und 3-4 Stunden zugedeckt durchziehen lassen.
Dann unter Ruhren zum Kochen bringen, 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Tipp:
Unter die fertige Konfitire ein Glaschen Himbeergeist rihren.



Aprikosen-Himbeer-Konfiture

1 kg Aprikosen,

1 1/2 kg Gelierzucker,

500 g Himbeeren

Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen, das Fruchtfleisch in
dunne Spalten schneiden, mit dem Gelierzucker vermischen, abgedeckt
Uber Nacht ziehen lassen. Die Himbeeren verlesen, aber nicht waschen.
Aprikosen-Zuckergemisch unter Ruhren zum Kochen bringen, 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Himbeeren (puriert und durchs Sieb gestrichen)
untermischen, alles noch mal zum Kochen bringen, knapp 1 Minute ko-
chen. Topf vom Herd nehmen, die heil3e Konfiture in Glaser fullen, sofort
verschlief3en.

Aprikosen-Honigmelonen-Konfiture

200 g Aprikosen; entsteint 250 g Honigmelonenfruchtfleisch 250 g Spezi-
al-Gelierzucker 1 Zitrone; davon der Saft Die entsteinten Aprikosen sowie
das entkernte Honigmelonenfleisch im Mixer purieren. Dein Saft der Zitro-
ne sowie den Spezial-Gelierzucker zugeben und zum Kochen bringen, da-
bei standig rihren. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Konfittire ab-
schaumen, sofort in vorbereitete "Twist-off-Glaser" fullen, gut verschlie-
Ren und fur einige Zeit umdrehen

Aprikosen-Honigmelonen-Konfiture

200 g Aprikosen; entsteint

250 g Honigmelonenfruchtfleisch

250 g Spezial-Gelierzucker

1 Zitrone; davon der Saft

Die entsteinten Aprikosen sowie das entkernte Honigmelonenfleisch im
Mixer purieren. Dein Saft der Zitrone sowie den Spezial-Gelierzucker
zugeben und zum Kochen bringen, dabei standig rihren. 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Die Konfitire abschaumen, sofort in vorbereitete
"Twist-off-Glaser" fullen, gut verschlielRen und fur einige Zeit umdrehen.

Aprikosen-Sauerkirsch- Konfiture

Die Zutaten:



500 g Aprikosen
(vorbereitet gewogen)

500 g Sauerkirschen
(vorbereitet gewogen)

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Aprikosen und Sauerkirschen waschen und entsteinen.

Die Fruchte mit einem Purierstab oder mit der Flotten Lotte gut zerklei-
nern.

Fruchtbrei mit dem Gelierzucker vermischen und unter Ruhren zum Ko-
chen bringen.

Bei starker Hitze unter Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlieR3en.

Aprikosenkonfitire mit Estragon

2 kg Aprikosen reif

8 Aprikosensteine

2 kg Gelierzucker

1/2 El Estragonblatter gehackt

Die Aprikosen entsteinen und in sehr dinnen Scheiben schneiden. Die Ap-
rikosensteine aufschlagen, die Kerne blanchieren, schalen und grob ha-
cken. Die Aprikosen mit den Kernen und dem Gelierzucker vermischen
und langsam zum Kochen bringen. 5 bis 10 Minuten kochen. Den Schaum
entfernen, den Estragon einruhren, die Konfitire kochendheil? in Glaser
abfullen und sofort verschliel3en.

Aprikosenkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Aprikosen (entsteint gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die frischen Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine Stickchen
schneiden. Die Fruchtmasse mit dem Gelierzucker verruhren, unter Ruh-
ren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. In Gla-
ser fullen und sofort verschliel3en.



Aprikosenkonfiture mit Melisse

Das brauchen Sie fur 7 Glaser

1 kg Aprikosen (entsteint gewogen)

1 kg Gelierzucker 1:1

1/2 Bund Zitronenmelisse

1 Limette

40 ml Aprikosengeist

So wird's gemacht

1. Die Aprikosen waschen und entsteinen. Die Fruchte klein schneiden und
mit dem Gelierzucker in einem grof3en Topf vermischen.

2. Die Melisse abbrausen und trockenschutteln. Die Blattchen abzupfen
und fein hacken. Die Limette heil3 abwaschen und trockentupfen. Die
Schale fein abreiben. Die Schale mit einem Zestenreil3er in diinnen Strei-
fen abziehen und zu den Aprikosen geben. Die Masse zum Kochen bringen
und unter Ruhren sprudelnd kochen lassen. Dann vom Herd ziehen, die
gehackte Melisse und den Aprikosengeist unterruhren.

3. Die Konfiture sofort in heild ausgespulte Twist-off-Glaser geben, fest
verschlieen und 5 Min. auf den Deckel gedreht stehen lassen. Beim
Erkalten mehrmals wenden, damit sich die Melisse gleichmalig verteilt.
Pro Glas ca. 660 kcal, E1 g, FO g, KH 88 g

Zubereitung: Ca. 20 Mini.

Kochen: ca. 4 Min.

Frau im Trend Nr. 24/04

Bananen-Grapefruit-Konfiture

1/8 | Grapefruitsaft

500 g Bananen; geschélt

2 El Kokosraspeln

1/8 | WeilRwein; trocken

1 kg Gelierzucker Grapefruitsaft und Weil3wein zusammen mit den in
Scheiben geschnittenen Bananen in einen Topf geben. Gelierzucker und
Kokosraspeln hinzufugen, alles gut verriuhren und zum Kochen bringen. 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. Noch heil3 in vorbereitete Glaser fullen
und diese sofort verschliel3en.

Bananen-Konfiture

500 g Geschélte Bananen

500 g Gelierzucker

4 Limetten oder Zitronen

1 Stuck frischer Ingwer Bananen in Scheiben schneiden und mit dem Saft
einer Limette mischen.



Die anderen Limetten schalen und filetieren, Saft auffangen und mit den
Fruchtsticken zu den Bananen geben. Mit dem Gelierzucker vermischen.
Den Ingwer schélen, fein reiben und zu den Bananen geben. Alles eine
Stunde ziehen lassen, dann in einen grol3en Topf geben und unter Rihren
4 Minuten kochen lassen. In vorbereitete Glaser flullen und verschliel3en.

Bananen-Konfiture

Die Zutaten:

1 kg Bananen

(ohne Schale gewogen)

Saft von 2-3 Zitronen

oder 1 Grapefruit

1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Bananen schélen, mit der Gabel zerdricken und mit dem Zitronen-
oder Grapefruitsaft, 1/8 | Wasser und dem Gelierzucker unter Ruhren zum
Kochen bringen.

Bei starker Hitze unter Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die Konfiture heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Bananen-Orangen-Konfiture

1/2 | Orangensaft; frisch gepresst

500 g Bananen; geschélt

2 El Ingwer; kandiert, gehackt

1 Zitrone; Saft

1 kg Gelierzucker

Den Orangensaft mit dem ausgepressten Zitronensaft vermischen und zu-
sammen mit den in Scheiben geschnittenen Bananen in einen hohen Topf
geben. Den Zucker hinzufigen und alles unter standigem Ruhren erhitzen.
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die
Masse leicht abkluhlen lassen. Die Ingwerwurzel schalen und auf einer fei-
nen Reibe uber der Konfiture reiben. Die Ingwerstickchen sofort unterrih-
ren und die noch heifl3e Konfitlre in gut gereinigte Glaser fullen. Die Glaser
sofort verschliel3en.

Birnen-Kiwi-Konfiture

800 g Birnen



400 g Kiwis
500 g Gelierzucker 2:1

Birnen schalen, Kerngehause entfernen. Kiwis ebenfalls schalen. Obst
in sehr kleine Stucke schneiden. Gelierzucker unter die Fruchtmasse
rihren, ankochen und unter stdndigem Ruhren 4 Minuten sprudelnd
fortkochen.

Konfitire kochendheil3 randvoll in Glaser fullen und diese sofort
verschlief3en.

Rezept ergibt 4 Glaser.

Birnenkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Birnen (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
abgeriebene Schale einer Zitrone
1 Stiuck Vanillestange

3-5 Nelken

So gelingt es:

Die Birnenstucke in kleine Scheiben schneiden, mit dem Gelierzucker und
Gewdlrzen vermischt 3 - 4 Stunden zugedeckt durchziehen lassen. Unter
Rihren zum Kochen bringen und bei starker Hitze 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen. AnschlieRend in Glaser fullen und sofort verschlie3en.

Brombeer-Orangen Fruchtchen

Zutaten fiur ca. 6 Glaser a ca. 250 ml (fur Diabetiker)

2 unbehandelte Orangen

1,5 kg Brombeeren (ungeputzt)

1 Packung (500 g; fur 1400 g Frucht) Diat-Gelier-Fruchtzucker
Zubereitung

1. Orangen waschen, trockenreiben. Orangenschale in dinne Streifen

schneiden
Brombeeren verlesen.



2. 1400 g Brombeeren abwiegen und mit Orangenschale und Gelier-
Fruchtzucker
in einem Topf mischen. Aufkochen und unter stdndigem

Rihren mind. 3 Minuten kochen. Konfitire sofort randvoll in vorbereitete
Twist-off-Glaser fullen. VerschlieBen, umgedreht auskuhlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 20 Min
Haltbarkeit 6-9 Monate

1 EL (ca. 36 g) enthéalt 1 BE
Bella Nr. 24/04

Brombeerkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Brombeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
1 Glaschen Brombeerlikor

So gelingt es:

Die Brombeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und zerdricken.
Gelierzucker hinzufugen, verrihren und unter Ruhren zum Kochen brin-
gen. Bei starker Hitze 4 Minuten sprudelnd kochen, den Likdr einruhren, in
Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Cranberry-Orangen- Konfiture

Die Zutaten:

400 g Cranberrie

500 g Koélner Gelierzucker 1:1
100 ml Orangensaft

Schale einer Orange

So gelingt es:

Die Cranberrie waschen.

Mit Gelierzucker, Orangensaft und -schale in der Kichenmaschine etwa 10
Minuten schlagen (oder 30-40 Minuten mit dem Handruhrgerat).

In Glaser fullen, verschlieRen und kuhl stellen.



Dreierei-Konfiture

mit Kurbis Kategorien:

Konfiture, Kurbis, Pfirsich,

Aprikose Menge:

1 Rezept 400 Gramm Kurbis; entkernt

200 Gramm Pfirsichfleisch; entkernt

200 Gramm Aprikosenfleisch; entkernt

1 Kilo Gelierzucker

1 Zitrone; den Saft

Zimtstange; nach Belieben Das Kiurbisfleisch, die gewaschenen Pfirsich-
und Aprikosenhalften kleine Wiurfel schneiden, mit dem Zitronensaft und
dem Gelierzucker in einem Topf gut vermischen. Alles zum Kochen brin-
gen, bei hoher Hitze unter standigem Ruhren 5 Minuten kochen. Sofort in
saubere Glaser fullen und verschlieRen. ===== Guten Appetit Vera

Dunkelrote Erdbeerkonfitiure

900 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

100 ml schwarzer Johannisbeernektar

1 Packchen Dr. Oetker Finesse Orangenfrucht
500 g Zucker

1 Beutel Gelfix Extra

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen, fein schneiden und 00 g
abwiegen. 100 ml Johannisnektar abmessen.

Zubereitung:

Erdbeeren, Johannisnektar und Finesse in einen Kochtopf geben. Abgewo-
gene Zuckermenge mit Gelfix extra mischen, dann mit der Fruchtmasse
verruhren. Alles unter Ruhren zum Kochen bringen, mind. 3 Minuten unter
standigem Ruhren sprudelnd kochen und von der Kochstelle nehmen.
Kochgut eventuell abschaumen, sofort randvoll in vorbereitete Glaser fil-
len. Mit Twist-off-Deckeln verschliel3en, umdrehen und etwa 5 Minuten auf
dem Kopf stehen lassen.

Das andere ist hier aus einem Forum:

Erdbeer-Vanille-Konfitire mit Mandellikor

1,5 kg Erdbeeren (nach dem Putzen gewogen)



1 Vanilleschote
3 EL Mandellikdr
500 g Gelierzucker 3:1

Aufgeschnittene Vanilleschote, ausgekratztes Vanillemark, gewurfelte Erd-
beeren, Likdr und Zucker im grol3en Topf mischen und 2 Stunden durch-
ziehen lassen. Unter gelegentlichem Ruhren aufkochen, 4 Min. sprudelnd
kochen. Vanilleschote entfernen, abfullen (siehe oben).

LG Bruni

Ebereschenbeeren-Apfel-Konfitlre

600 g Ebereschenbeeren

400 g Apfel, vorbereitet gewogen
2 Vanillestangen

2 Zimtstangen

1 kg Gelierzucker

Die gewaschenen Ebereschenbeeren 24 Stunden in die Tiefkuhltruhe legen
(sie sind dann weniger bitter). Dann mit einer Essiglosung (je zur Halfte
Essig und Wasser) Ubergielien und tGber Nacht stehen lassen. Dann ab-
schitten und mit frischem Wasser etwa 15 - 20 Minuten weichkochen. Die
Beeren auf einem Sieb abtropfen lassen. Die Apfel in kleine Wurfel schnei-
den, das Mark aus den Vanillestangen herausschaben. Fruchtmasse und
Gewdurze mit Gelierzucker verruihren und unter Ruhren zum Kochen brin-
gen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Zimtstangen entfernen. Die
Konfittre heild in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Englische Orangenkonfiture

1,5 kg Ungespritzte Orangen a ca. 160-170 g 500 g Ungespritzte Zitronen
aca. 125 g 2 | Wasser 3,5 kg Zucker 2 El Rum Orangen und Zitronen gut
waschen. AuRere Haut dinn abschalen und fein wiegen. WeiRe Haut mog-
lichst gut entfernen, ebenso die weil3en Faden, die sich zwischen den
Schnitzen befinden. Fruchtfleisch moglichst fein zerschneiden. Kerne (die
viel Pektin enthalten) in ein Mullsdckchen binden. Dazulegen. Wasser da-
zugielRen. 2-3 Tage an einem kuhlen Ort zugedeckt stehen lassen. Dann
alles auf kleinem Feuer 1/2 Stunde kdcheln lassen. Kernsackchen entfer-
nen. Zucker zum Fruchtmus geben. Auf kleinem Feuer aufkochen. 30 Min.
kocheln lassen. Ruhren! Eventuell abschaumen. Gelierprobe machen! So-
fort in heild ausgesptulte Glaser abfullen und mit Deckeln verschlie3en, die
mit Rum ausgespult wurden. Auf dem Kopf stehend auskihlen lassen



Erdbeer-, Himbeer-, Kirsch-, Pfirsich oder Brombeer-Konfitlure

Zutaten fur 6 Glaser a 250 ml

1,25-1,5 kg Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen Pfirsiche oder Brombeeren i
(entspricht 1 kg geputzter Fruchte)

1 Pck. "Extra Gelierzucker 2. 1 " (500 )
evtl. 1 Pck. Zitronensaure
ZUBEREITUNG

1. Die Fruchte behutsam waschen, abtropfen lassen bzw. trockentupfen,
Himbeeren nur verlesen. Obst gegebenenfalls putzen bzw. entsteinen.

2. Genau 1 kg Fruchte abmessen und mit dem Gelierzucker in einem ho-
hen Kochtopf verruhren. Alles unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen, dann unter stdndigem Ruhren mindestens 3 Min. sprudelnd ko-
chen lassen. Evtl. entstehenden Schaum abschopfen.

Die Gelierprobe machen:

dafur 1-2 TL heifRes Kochgut auf einen Tellergeben. Wird die Masse fest,
ist die Konsistenz richtig. Bleibt sie flussig, 1 Pck. Zitronensaure unter die
Konfiture rihren.

3. Die Fruchtmasse sofort in saubere, heil3 ausgesptulte Glaser fullen, so-
fort

verschlielRen und die GefalRe 5 Min. auf den Kopf stellen.

Unser Tipp:

Wer mag, kann die Konfitiire mit etwas Rum, Amaretto, Orangenlikdr oder
gehackter Zitronenmelisse verfeinern. Oder kombinieren Sie doch mal

mehrere Fruchtsorten miteinander.

Lisa 2004

Erdbeer-Ananas

Die Zutaten:



1000 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
500 g Ananas (geschalt gewogen)
abgeriebene Schale einer Zitrone

500 g Kolner Gelierzucker 3:1

So gelingt es:

Die Erdbeeren gut zerdriicken, die Ananas in kleine Stuckchen schneiden.
Die Fruchtmasse mit der Zitronenschale und dem Gelierzucker vermischen
und 3-4 Stunden zugedeckt stehen lassen. Dann unter Ruhren zum Ko-
chen bringen und bei starker Hitze unter Riuhren 3 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen.

Sofort randvoll in Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Erdbeer-Aprikosen-Konfiture

600 g Aprikosen 500 g Erdbeeren 30 g Ingwer, frisch etwas Minze 500 g
Gelierzucker

Aprikosen waschen, tUberbrihen und die Haut abziehen, dann entsteinen
und klein schneiden. Erdbeeren waschen putzen und klein schneiden. Die
dem Zucker entsprechende Menge Fruchtfleisch abwiegen. Nach Belieben
Ingwer schalen und fein wirfeln. Minze waschen und die Blattchen von
den Stielen zupfen. Fruchte, evtl. Ingwer, und Gelierzucker in einem gro-
Ren Topf verrihren. Unter standigem Ruhren aufkochen und 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Minze zugeben. Konfitlire in vorbereitete Glaser
fallen und sofort fest verschliel3en.

Erdbeere Aprikosen Konfiture

Zutaten:

500 g Erdbeeren

500 g Aprikosen

(beides vorbereitet gewogen)

1 Packchen Dr. Oetker Zitronensaure

500 g Zucker

1 Packung Dr. Oetker Extra Gelier Zucker

Vorbereiten: Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, entstielen, fein
schneiden und 500 g abwiegen. Aprikosen waschen, abtropfen lassen,
halbieren, entsteinen, fein schneiden und 500 g abwiegen.

Zubereiten: Fruchte und Zitronensaure in einem Kochtopf mit Extra Gelier
Zucker gut verruhren. Alles unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen, mindestens 3 Minuten unter standigem Ruhren sprudelnd kochen
und von der Kochstelle nehmen. Kochgut eventuell abschaumen, sofort
randvoll in vorbereitete Glaser fullen. Mit Twist-off-Deckeln verschliel3en,
umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.



TIPPS:

- Fur eine Gelierprobe geben Sie 1-2 Teeloffel der heiRen Fruchtmasse auf
einen gekuhlten Teller. Wird die Gelierprobe dicklich bzw. fest, so
bekommt auch der Rest lhrer Konfitire gentigend Festigkeit in den
Glasern.

- Wunschen Sie eine starkere Festigkeit, rihren Sie 1 Packchen Dr. Oetker
Zitronensaure unter die heil3e Konfitiire und machen noch eine zweite
Gelierprobe, ehe Sie die Konfiture einflllen.

Dieses Rezept finden Sie auf unseren Internetseiten unter:
http://www.oetker.de/80256881006AD98C/ContentByKey/DNOH-
5CKGRL-DE-

Erdbeer-Himbeerkonfitire

Die Zutaten:

750 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
250 g Himbeeren (auch tiefgekuhlt)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die vorbereiteten Erdbeeren in Sticke schneiden. Himbeeren verlesen,
moglichst nicht waschen. Mit dem Gelierzucker vermischen; 3 - 4 Stunden
durchziehen lassen. Dann unter Ruhren aufkochen und bei starker Hitze 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. In Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Erdbeer-Karamell-Konfiture

Zutaten fur 7-8 Glaser a ca. 250 ml Inhalt

ca. 2,2 kg Erdbeeren (ungeputzt)

1 Packung (2 Beutel a 25 g) Geliermittel "Gelfix Extra™ (2:1; fur je 1000 g
Frucht)

600 g + 400 g Zucker

Saft einer Zitrone (ca. 6 EL)

Zubereitung

1. Erdbeeren sorgfaltig verlesen, waschen und putzen. 2000 g Frucht-
fleisch abwiegen und in kleine Stucke schneiden. Geliermittel und 600 g
Zucker in einer Schussel vorsichtig mischen. Erdbeerstiicke und Zitronen-
saft sorgfaltig unterrihren.

2. 400 g Zucker in einem grof3en Topf bei mittlerer Hitze goldgelb kara-
mellisieren lassen. Karamell vom Herd nehmen und die Fruchtmasse


http://www.oetker.de/80256881006AD98C/ContentByKey/DNOH-

zugeben. Alles gut vermischen und unter stdandigem Ruhren bei starker
Hitze aufkochen. Dann unter permanentem Umrihren mindestens 3 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen.

3. Konfiture sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Glaser fullen. Glaser
verschlieRen und auf den Deckel stellen. Glaser umgedreht auskihlen las-
sen.

Zubereitungszeit ca. 30 Min.

Haltbarkeit 6-9 Monate

Das sollten Sie beachten:

Nach dem Einfullen der Konfiture Glaser sofort umdrehen. So bildet sich
ein Vakuum. Keime haben keine Chance. Verwenden Sie nur saubere Gla-
ser und Deckel (im Wasser auskochen). Mit einer trichterformigen Einfull-
hilfe lasst sich die heil3e Masse leicht in die Glaser bringen.

Bella Nr. 24/04

Erdbeer-Kiwi

Die Zutaten:

650 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
350 g Kiwi (geschalt gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Erdbeeren putzen, Kiwis schéalen. Beide Friuchte purieren. Zusammen mit
dem Gelierzucker in einem grol3en Topf mischen, unter Ruhren aufkochen
und bei starker Hitze unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Heild in Glaser fullen und diese sofort verschlie3en.

Erdbeer-Limetten-Konfitlre

Die Zutaten:

2 Limetten
1 kg Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Von den Limetten die Schale dinn abschalen und in feine Streifen schnei-
den. Den Saft auspressen, 4 Essloffel abmessen. Die Erdbeeren waschen,
entstielen und etwa die Halfte der Fruchte in kleine Stickchen schneiden,
den Rest musig zerkleinern. Limettensaft und -schale mit den Erdbeeren



vermischen. Den Gelierzucker zufugen, gut umrihren und 3-4 Stunden
zugedeckt ziehen lassen.

Dann unter Ruhren zum Kochen bringen und 4 Minuten unter Ruhren
sprudelnd kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlieR3en.

Erdbeer-Mango-Konfiture

750 g Erdbeeren
250 g Mangofruchtfleisch
100 ml Maracujasaft

1 kg Gelierzucker 1:1

Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und Stiele entfernen. Erdbeeren
und Mangofruchtfleisch in kleine Stiicke schneiden. Maracujasaft und
Gelierzucker unter die Fruchtmasse ruhren, ankochen und unter standi-
gem
Ruhren 4 Minuten sprudelnd fortkochen. Konfitire kochendheild randvoll
in Glaser flllen und diese sofort verschliel3en.

Rezept ergibt 4 bis 5 Glaser.

Erdbeer-Rhabarberkonfitire

Die Zutaten:

500 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

500 g Rhabarber (moglichst roter, vorbereitet gewogen)
oder:

750 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

250 g Rhabarber (vorbereitet gewogen)

Saft einer Zitrone

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Erdbeeren waschen, sorgfaltig von Blattchen und Stielen befreien und
grundlich zerdrucken. Den Rhabarber waschen (nicht abziehen), in kleine
Stucke schneiden und zu den Erdbeeren geben. Mit Gelierzucker und dem
Zitronensaft verrihren, unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker
Hitze 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. In Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.



Erdbeere-Stachelbeere

Die Zutaten:

500 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
500 g reife Stachelbeeren (vorbereitet gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Erdbeeren waschen und in Stucke schneiden. Von den gewaschenen Sta-
chelbeeren Blute und Stiel entfernen und die Frichte mit dem Purierstab
gut zerkleinern. Alles mit dem Gelierzucker mischen und unter Ruhren
zum Kochen bringen. Unter Rihren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. In
Glaser fullen und sofort mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Erdbeerkonfitire mit Pep

1 kg Erdbeeren frisch

1 kg Gelierzucker

1 unbehandelte Orange die abgeriebene Schale davon

3 El Curacao Rosa

Pfeffer gemahlen

Die Erdbeeren waschen, sorgfaltig von Blattchen und Stielen befreien und
in Stlicke schneiden. Mit Gelierzucker verruhren, 3-4 Stunden zugedeckt
ziehen lassen. Die abgeriebene Orangenschale zufigen und das Ganze
zum Kochen bringen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, kurz vor Ende
der Kochzeit den Curacao unterruhren. Mit etwas Pfeffer wirzen, in Glaser
fallen und verschliel3en

Erdbeerkonfiture

1 kg Erdbeeren

2 Vanillestangen

25 g eingelegte grune Pfefferkdrner

Saft einer Zitrone

1 kg Gelierzucker

Die gewaschenen Erdbeeren von Blattchen und Stielen befreien, die
Frichte in Stickchen schneiden. Die Vanillestangen aufschlitzen, das Mark
herausschaben.



Pfefferkdrner und Zitronensaft zufugen. Alles gut mit Gelierzucker vermi-
schen und 3 - 4 Stunden zugedeckt gut durchziehen lassen. Dann unter
Rihren zum Kochen bringen.

4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Konfiture heil3 in Glaser fullen und
sofort verschliel3en.

Erdbeerkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, sorgfaltig von Blattchen
und Stielen befreien. Die Friuchte je nach Gréle in Viertel oder Achtel
schneiden und mit dem Purierstab zerkleinern oder sorgfaltig zerdriucken.
Mit Gelierzucker vermischen und 3-4 Stunden durchziehen lassen. Dann
unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hitze 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlief3en.

Tipp:
Die Konfitiire mit Weinbrand oder Gewirzen, z.B. Mark einer halben Vanil-
lestange, verfeinern.

Erdbeerkonfitire mit Fruchtstickchen

Die Zutaten:

1 kg Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen. Blattchen und Stiele entfer-
nen. Die Fruchte in Stucke schneiden. Fruchtsticke mit dem Gelierzucker
vermischen und zugedeckt 3 - 4 Stunden durchziehen lassen. Dann unter
Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hitze 4 Minuten sprudelnd



kochen lassen. Die Konfiture in die vorbereiteten Glaser fullen und sofort
mit Twist-Off-Deckeln verschlielRen.

Feigen- Orangen-Konfiture

Die Zutaten:

400 g frische Feigen
(geputzt gewogen)

600 g Orangensaft

(frisch gepresst,

mit Fruchtfleisch)

3 El Zitronensaft

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Feigen waschen, nur den Stiel abschneiden und die Frichte in schmale
Spalten schneiden.

In einem grolRen Topf mit Gelierzucker mischen und 3-4 Stunden durch-
ziehen lassen.

Orangen- und Zitronensaft zugeben und Fruchtbrei unter Ruhren zum Ko-
chen bringen.

Bei starker Hitze unter Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Konfiture heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.

Fit-Frucht-Konfiture

300 g Kiwis
300 g Gelierzucker
1/2 Limone, unbehandelt; Saft und abgeriebene Schale

davon Kiwis schalen, der Lange nach vierteln und in etwa 1/2 cm dicke
Sticke schneiden. Die Fruchtstiicke mit Gelierzucker und Limonenschale
und -saft vermengen und zugedeckt etwa 1 Stunde bei Zimmertemperatur
ziehen lassen. 3/4 der Fruchtmenge im Mixer 10-15 Minuten auf mittlerer
Stufe ruhren oder mixen. Wenn die Masse moussiert und sich die Zucker-
kristalle aufgeldst haben, die Konfitire mit der restlichen Fruchtmenge
verruhren. Randvoll in gut gereinigte, vorgewarmte Glaser mit Schraub-
verschluss fullen, sofort verschliel3en und etwa 24 Stunden auf dem De-
ckel stehen lassen, dann kuhl aufbewahren.



Fruchtaufstrich aus gemischten Beeren

Die Zutaten:

500 g Himbeeren (verlesen gewogen)

500 g rote Johannisbeeren (entstielt gewogen)
500 g Heidelbeeren (verlesen gewogen)

500 g Kolner Gelierzucker 3:1

So gelingt es:

Die Beeren gut zerdrucken. Mit dem Gelierzucker vermischen und unter
Ruhren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 3 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Sofort randvoll in Glaser fullen und mit Twist-
Off-Deckeln verschliel3en.

Fruchtmark aus Erdbeeren

4 Einkoch-Glaser je 250 ml Einkochen: 20 Minuten bei 80 °C

1 kg Erdbeeren
50 g Gelierzucker 1+2
100 g Zucker

Die Erdbeeren kurz in kaltem Wasser waschen, auf einem Tuch ausbreiten
und trocken rollen. Die Kelche entfernen. Die Friuchte fein hacken, in den
Mixer geben oder mit einem Schneidstab purieren. Mit dem Zucker mi-
schen und abschmecken.

Zum Einkochen in die Glaser fullen und verschlieRen. In einem grof3en
Topf mit kaltem Wasser aufsetzen, Uber Mittelhitze heil3 werden lassen
und einkochen.

TIPP:

Ausgezeichnet schmeckt das Fruchtmark zu Grie3flammeri oder Milchreis,
aber auch zu Eis oder Vanillepudding. Es eignet sich bestens als Zutat fur
Mixgetranke mit Joghurt, Milch oder Tee. Fur eine Erdbeercreme kann
man steifgeschlagene Sahne mit eiskaltem Fruchtmark mischen.

Auch mit Frischkase verruhrt schmeckt das Fruchtmark primal!

Sonja*

Gemischte Beerenkonfitire



Die Zutaten:

1 kg rote, weil3e und schwarze

Johannisbeeren, Himbeeren und

reife Stachelbeeren gemischt (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Fruchte waschen, entstielen, leicht zerdricken (Stachelbeeren mit
dem Purierstab zerkleinern oder durch die Flotte Lotte drehen). Mit dem
Gelierzucker vermischen. Alles unter Riilhren zum Kochen bringen und bei
starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. In Glaser
fallen und sofort verschlie3en.

Gewulrzte Pflaumen-Konfiture

1200 g vollreife Pflaumen oder Zwetschgen
1000 g Gelierzucker (1:1)

150 g Brauner Kandiszucker

150 g Walnusskerne

1 Stange Zimt

2 cl Rum Zubereitung:

Pflaumen waschen, entsteinen und vierteln. Mit Gelierzucker und dem
grob zerkleinerten Kandis (Zum Zerkleinern den Kandis zwischen zwei Ku-
chenticher verteilen und mit dem Nudelholz fest daruber rollen) tber
Nacht ziehen lassen. Am nachsten Tag die Frucht-Zucker-Mischung in ei-
nen grol3en Topf fullen, die in drei Stucke gebrochene Stange Zimt sowie
die gehackten Walnusskerne zugeben, und alle Zutaten unter stdndigem
Ruhren langsam zum Kochen bringen. Die Konfitire 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Dann - falls erwinscht - Zimtstange entfernen. Lasst man
sie in der Konfiture, wirzt sie noch intensiver, was nicht unbedingt jeder-
manns Geschmack ist. Zuletzt den Rum zugiel3en. Die heil3e Konfiture in
Glaser abfullen und langsam abkuhlen lassen.

Grune Tomatenkonfitlure

1 kg Grune Tomaten
1 kg Griel3zucker
2 sm Zitronen



Die Tomaten gut waschen, den Stielansatz mit spitzem Messer grof3zigig
entfernen. Die Fruchte in Schnitze schneiden und in ein Porzellangefald
geben. Abwechselnd Lagen von Frichten und Zucker in das Gefald geben.
Zugedeckt an einem kuhlen (nicht kalten!) Ort fur 24 Std. Saft ziehen las-
sen. In dieser Zeit einige Male umruhren. Alles in eine weite Pfanne ge-
ben, sanft erhitzen. Wenn die Masse gleichmafig zerlauft, die Masse zum
Kochen bringen. Den starken Schaum, der sich bildet, mit einem flachen
Loffel abschaumen. Die Masse nun stetig mit einem Holzl6ffel umruhren,
damit die Konfitire im Gefal nicht steigen und tUber den Rand der Pfanne
laufen kann. Die Konfiturenmasse soll nur sanft kocheln, wahrend 50 bis
60 Min. In der Zwischenzeit: Die Zitronen mit warmem Wasser gut ab-
bursten. Die Fruchte der Ldnge nach halbieren und die Halften qur in 2
mm dicke Scheiben aufschneiden. Nachdem die Tomaten gekocht sind, die
Zitronen dazugeben und weitere 50 bis 60 Min. alles sanft Uber wenig Hit-
ze kécheln. Ab und zu umruhren. In der Zwischenzeit kleine Glaser in eine
grol3e Pfanne stellen, mit kaltem Wasser bedecken, zum Kochen bringen
und dort fur ca. 10 Min. halten. Dann aus dem Wasser heben und heil3 auf
ein Kuchentuch stellen. Die Glaser sollten inwendig trocken sein. Einen
Silberloffel in die Glaser stellen, die heilRe Konfiturenmasse einfullen und
luftdicht verschlie3en. Dies geschieht mit einem Glasverschluss oder mit
einem Cellophanpapier, das mit kaltem Wasser abgespult wird. Es wird
Uber der Glasoéffnung mit einer Schnur oder einem Gummiband fixiert.
Nochmals in heil3es Wasser stellen, auf halbe Hohe des Glases. 15 Minuten
sanft kocheln lassen. Einlagern.

Hagebuttenkonfiture

500 g Hagebutten; entkernt gewogen

250 ml Rotwein; oder Wasser

425 g Zucker; evtl. bis 1/6 mehr

Zimt; nach Belieben

Die Hagebutten waschen, Fliege und Stiel wegschneiden, halbieren und
entkernen (Kerne nicht wegwerfen, sondern mit wenig Wasser wahrend
10 Minuten auskochen, ausgiel3en und die Flussigkeit zum
Hagebuttenmus geben).

Die Hagebutten in eine grofRe Pfanne geben, mit Flussigkeit

begiel3en, decken und Uber Nacht stehen lassen. Am folgenden Tag
weichkochen und durchs Passevite treiben. Den Zucker zugeben, auf
groem Feuer unter standigem Ruhren ca. 10 Minuten kochen, siedend
in sehr saubere Glaser einfullen und sofort verschliel3en.

Die Hagebuttenmarmelade kann nicht nur als Brotaufstrich, sondern
auch zum SuBen von Getranken, Musli, Cremen, Auflaufen verwendet
werden.

Zuruck



Hagebutten-Apfel-Marmelade

1 kg Hagebutten

1/2 | Wasser

500 g Apfel

1100 g Zucker

4 Teel. Zitronensaure -- kristallisiert

1 Normalflasche Geliermittel- fllssig

Hagebutten waschen. Stielchen und Bluten entfernen. Frichte
halbieren oder vierteln und entkernen. Noch mal mit kaltem Wasser
abspulen. Abtropfen lassen. Wasser in einem grof3en Topf aufkochen.
Hagebutten hineingeben, in 20 Minuten weich kochen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. Kochwasser auffangen.

Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen. Hagebuttenwasser
noch einmal aufkochen. Apfel stucke darin in 20 Minuten zu Mus
kochen. Durch ein Sieb streichen, wieder in den Topf geben.
Hagebutten durch den Fleischwolf drehen und dann grindlich mit dem
Apfelmus im Topf mischen. Zucker und kristallisierte Zitronensaure
dazugeben. Nur ganz kurz aufkochen. Dann das flussige Geliermittel
einruhren. Einmal aufkochen. Noch heil3 in Glaser fullen und diese
sofort verschliel3en.

Erdbeeren

500 g Erdbeeren

250 g Spezialgelierzucker

HIMBEEREN/BROMBEEREN

500 g Himbeeren; o. Brombeeren

250 g Spezialgelierzucker

KIRSCHEN

500 g Kirschen

250 g Spezialgelierzucker

APRIKOSEN

500 g Aprikosen

250 g Spezialgelierzucker

KIWI/BIRNE

250 g Kiwis

250 g Reife Birnen

250 g Spezialgelierzucker

Am besten verwendet man bei der Marmeladenherstellung in der
Mikrowelle Spezial-Gelierzucker (z.B. Spezialgelierzucker 500 g
Zucker auf 1.250 g Frichte oder Spezialgelierzucker 500 g Zucker auf
1.000 g Fruchte. Man sollte nur kleine Mengen in der Mikrowelle
herstellen, da grofRere Mengen nicht an allen Stellen gleichméalig
erhitzt werden, so dass sie nicht so lange haltbar sind.



Erdbeeren: Die gewaschenen, gut abgetropften Erdbeeren entstielen und
in kleine Stucke schneiden. Mit dem Spezialgelierzucker vermischt in
eine hohe Glasschussel fullen und abdecken. In der Mikrowelle 5
Minuten bei 180 Watt erhitzen, dann einmal gut durchrihren, wieder
abdecken und weitere 6 Minuten bei 600 Watt garen. (Tiefgekuhlte
Beeren 7 Minuten.)

Himbeeren/Brombeeren: Die Himbeeren bzw. Brombeeren gut verlesen,
vorsichtig waschen, zerdriicken und mit dem Spezialgelierzucker
vermischen. In eine hohe Glasschussel fullen und abdecken. In der
Mikrowelle 5 Minuten bei 180 Watt erhitzen, dann einmal gut
durchruhren, wieder abdecken und weitere 6 Minuten bei 600 Watt
garen. (Tiefgekuhlte Beeren 7 Minuten.)

Kirschen: Die gewaschenen Kirschen halbieren und entsteinen; mit
Spezialgelierzucker vermischt in eine hohe Glasschussel fullen und
abdecken. In der Mikrowelle 6 Minuten bei 180 Watt erhitzen, dann
einmal gut durchruhren, wieder abdecken und weitere 7 Minuten bei
600 Watt garen. (Tiefgekuhlte Kirschen 8 Minuten.)

Aprikosen: Die Frichte waschen, entsteinen und in kleine Stucke
schneiden oder purieren. Mit dem Gelierzucker vermischt in eine hohe
Glasschussel fullen und abdecken. In der Mikrowelle 5 Minuten bei

180 Watt erhitzen, dann einmal gut durchrihren, wieder abdecken und
weitere 6 Minuten bei 600 Watt garen.

Kiwi-Birne: Die Kiwis dunn schalen und in feine Scheiben schneiden.
Die Birnen schalen, in Viertel schneiden, das Kerngehause

entfernen. Ebenfalls in feine Scheiben schneiden. Alles mit dem
Gelierzucker vermischt in eine hohe Glasschussel fullen und

abdecken. In der Mikrowelle 5 Minuten bei 180 Grad erhitzen, dann
einmal gut durchruhren, wieder abdecken und weitere 6 Minuten bei
600 Watt garen.

Fuar alle: Danach die Marmelade sofort in zuvor grundlich gespulte
Glaser fullen und mit dem Schraubverschluss zuschrauben. 10 Minuten
auf den Kopf stellen, dann bis zum vollstandigen Erkalten normal
hinstellen.

Tipp:

Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die

am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer- Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Heidelbeerkonfitire

Die Zutaten:



1 kg Heidelbeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Heidelbeeren sorgfaltig verlesen, waschen, abtropfen lassen. Mit Ge-
lierzucker vermischt 3-4 Stunden zugedeckt durchziehen lassen. Dann un-
ter Rihren zum Kochen bringen und bei starker Hitze unter Ruhren 4 Mi-
nuten kochen lassen. In Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Himbeer-Konfitire mit Basilikum

1 kg Himbeeren
2 El Zitronensaft
1 kg Gelierzucker
5 Basilikumblatter

Himbeeren verlesen und Stiele entfernen. Die Frichte mit dem Gelierzu-
cker und dem Zitronensaft in einem Topf verrihren und nach Packungs-
aufschrift kochen lassen. Zum Schluss Basilikumblatter zugeben. Variante:
Stachelbeeren mit Minzblattern

Himbeer-Orangen-Konfiture

1150 g Himbeeren,

350 g Orangenfilets,

mit dem beim Rausschneiden entstandenen Saft,
1500 g Gelierzucker,

1 Orange: Schale abgerieben,

2 EL Cointreau

Himbeeren mit den Orangenfilets, dem Saft und dem Gelierzucker mi-
schen, Uber Nacht stehen lassen, dann zum Kochen bringen und 4 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen. Vom Herd nehmen, Orangenschale und O-
rangenlikor einruhren, Konfitire in Twist-Off-Glaser fullen, diese 5 Minu-
ten auf den Kopf stellen.

Himbeer-Rhabarberkonfitire mit NuUssen

Die Zutaten:



kaltgeruhrt

300 g Himbeeren, frisch oder tiefgekihlt
200 g Rhabarber

500 g Kolner Gelierzucker 1:1

Saft einer Limette

30 g gehackte Walnusse

So gelingt es:

Eine Konfitlre, bei der die Frische der Fruchte erhalten bleibt - ganz ohne
Kochen: Die Himbeeren verlesen, mdglichst nicht waschen. Gefrorene
Frichte auftauen lassen. Den Rhabarber klein schneiden, mit 2 El Gelier-
zucker vermischen und 10 Min. ziehen lassen. Im entstandenen Fruchtsaft
ca. 2 Min. dunsten. Rhabarber, Himbeeren, Zucker (bis auf 2 El) und Li-
mettensaft im Mixaufsatz der Kichenmaschine 8 - 10 Min. ruhren (mit
dem Handruhrgerat 30 - 40 Min.), bis die Konfittre dicklich wird und der
Zucker gelost ist. Restlichen Zucker in einer Pfanne mit den gehackten
Walnussen karamellisieren und unter die Konfiture ruhren. In vorbereitete
Glaser fullen, verschlieRen und kuhl stellen. Gekuhlt ca. 6 Wochen haltbar.

Himbeerkonfitire mit Limetten

300 g Himbeeren

2 Limetten a ca. 150 g

250 g Zucker (1)

1/2 pk zuckersparendes Geliermittel (1/2 pk = ca. 12,5 g)

2 El Zucker(2) von Zucker(l)abgenommen

1 El Himbeergeist

Himbeeren abspulen und griindlich putzen. Limetten schalen, dabei die
weil3e Haut mit entfernen. AnschlieBend in Scheiben schneiden. Alles in
einen Topf geben. Zucker (2) mit dem Geliermittel verrihren und unter
die Fruchte mengen. Zum Kochen bringen, restlichen Zucker (1) zufugen
und nochmals aufkochen. 1 Minute sprudelnd kochen lassen und mit dem
Himbeergeist verriuhren.

Himbeerkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Himbeeren (verlesen gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1



1 Glaschen Brombeerlikor

So gelingt es:

Die Himbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und zerdricken.
Den Gelierzucker hinzuftugen, verruhren und unter Rihren zum Kochen
bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen, den
Likor einrthren, in Glaser fullen und sofort verschlief3en.

Holunder-Birnen-Konfiture
Schwangere , Stillende

500 g Holunderbeeren
700 g Birnen
1/2 Tl Aniskdrner
1 Zitrone
500 g Zucker
1 Beutel Gelfix Zwei zu Eins

Holunderbeeren waschen und abstreifen, dann 500 g abwiegen. Birnen
schalen, Kerngehause entfernen und Fruchte wurfeln, mit den Beeren
mischen. Zitrone auspressen, Saft mit dem Anis zu den Fruchten geben.
Gelfix mit 2 El. Zucker mischen, unter die Frichte mischen, unter
Rihren zum Kochen bringen, den restlichen Zucker zuftgen,
weiterruhren und 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Insgesamt ca. 2679
kcal.

Eltern-Zeitschrift 8/91,
abgetippt von Sabine Geildler

Holunder Birnen Konfiture

500 g Holunderbeeren

700 g Birnen

1/2 ts Aniskdrner 1 Zitrone
500 g Zucker

1 pk Gelfix Zwei+Eins

Fur Schwangere und Stillende. Wir haben besonders milde, saurearme
Obstsorten ausgesucht und magenberuhigende Substanzen wie Salbei und
Anis zugefugt. Die Konfitiren enthalten halb soviel Zucker wie gewo6hnlich,
sind also auch gesunder. Melone halbieren, Kerne herauskratzen und das
Fruchtfleisch herausheben. 500 g abwiegen und im Topf purieren. Gelfix
mit Zucker mischen, in das Mus rihren und unter Ruhren erneut zum Ko-



chen bringen. Den Honig zufiigen und unter Rihren zum Kochen bringen,
1 Minute sprudelnd kochen lassen. Salbei, etwas Zimt und Ingwer
zugeben, heild abfullen. Fur die zweite Konfittire die Holunderbeeren wa-
schen und abstreifen, dann 500 g abwiegen. Birnen schalen, Kerngehause
entfernen und Frichte wuirfeln, mit den Beeren mischen. Zitrone auspres-
sen, Saft mit dem Anis zu den Fruchten geben. Gelfix mit 2 EL Zucker mi-
schen, unter die Frichte mischen, unter Ruhren zum Kochen bringen, den
restlichen Zucker zufugen, weiterruhren und 1 Minute sprudelnd kochen
lassen.

Ingwer-Konfiture

Die Zutaten:

250 g frischer Ingwer

3/4 | trockener Weil3wein

2 El Zitronensaft

1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Ingwer waschen und schalen. Schalen mit Wein Ubergief3en. Geschélten
Ingwer mit Zitronensaft betraufeln. Beides zugedeckt tber Nacht in den
Kuhlschrank stellen. Wein durch ein feines Sieb giel3en. Ingwer fein ras-
peln oder im Blitzhacker purieren und zugeben. Im geschlossenen Topf bei
schwacher Hitze 15 Minuten kdcheln lassen.

Etwas abkiuhlen, Gelierzucker und 2 ElI Wasser zufigen, unter Ruhren auf-

kochen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort in saubere Glaser
fallen und diese verschliel3en.

Jostabeeren

Die Zutaten:

1 kg Jostabeeren (vorbereitet gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:
Die Beeren waschen, entstielen, leicht zerdricken und mit dem Gelierzu-
cker 2:1 vermischen. Alles unter Ruhren zum Kochen bringen und bei



starker Hitze unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. In Glaser
fallen und sofort mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Jostabeeren-Konfitire mit Zucchini

500 g Jostabeeren
500 g Zucchini
500 g Himbeeren
5 g Zitronensaure
1 pk Gelierhilfe
250 g Zucker

Jostabeeren waschen und putzen. Zucchini waschen und grob raspeln. Al-
les in einen hohen Topf geben. Himbeeren und Zitronensaure zuflugen.
Gelierhilfe mit dem Zucker verrithren und zu den Fruchten geben. Gut
durchmischen und unter stdandigem Ruhren zum Kochen bringen. Dann 1
Minute sprudeln kochen lassen. Abschaumen, Gelierprobe machen und in
vorbereitete, heild ausgespulte Twist-Off-Glaser fullen. Glaser fest ver-
schliefen, 5 Minuten umgedreht auf die Deckel stellen. Umdrehen und
auskuhlen lassen.

Karotten-Honig-Konfiture

1 kg Karotten 1/4 | Orangensaft; frisch gepresst 1 Orange; die Schale da-
von 50 g Honig 1 1/4 kg Gelierzucker 1 ts Gemahlener Zimt Karotten
streifig schneiden. Orangensaft erhitzen, karotten zugeben, ca. 15 Minu-
ten weichkochen. Honig zufliigen, aufloesen. Orangenschale in feine Streif-
chen schneiden. Karotten purieren, mit Orangenschale und Gelierzucker
mischen, langsam unter Ruhren zum Kochen bringen. Zimt einstreuen, 4
Stunden sprudelnd kochen. Vom Herd nehmen und in Glaser fullen, ver-
schliel3en.

Karottenkonfiture

1 kg Karotten; in dinne, etwa 3 cm lange Streifen geschnitten 1,5 kg Zu-
cker 4 Zitronen; abgeriebene Schale und Saft 3 Orangen; abgeriebene
Schale und Saft In einen flachen Kochtopf aus Emaille oder rostfreiem
Stahl eine Schicht Karottenstreifen einfullen. Mit etwas Zucker, Zitronen-
schale, Zitronensaft, Orangenschale und Orangensaft betraufeln. Weitere
Lagen Ubereinanderschichten . Zucker sollte die oberste Schicht sein. Mit
Wasser knapp bedecken und zugedeckt im Ofen bei 160 bis 180 Grad 4
Stunden kocheln lassen. Wenn der Gelierpunkt erreicht ist, die Marmelade
in vorgewarmte Glaser fullen und sofort verschlie3en.



Karotten-Konfiture

100 g Mandeln

500 g junge Karotten

1 unbehandelte Orange

500 g Aprikosen

700 g Gelierzucker

Mandeln mit Wasser aufkochen, abgiel3en, aus der Schale dricken und am
Besten im Kompaktmixer zerkleinern. Karotten waschen, schalen und mit
der Kichenmaschine raspeln oder im Mixer grob zermusen. Orange aus-
pressen, Schale abreiben, beide mit Mandelmus und Karottenraspeln in
einen Topf geben. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen, etwa 10 Minu-
ten kécheln lassen, bis die Karotten fast weich sind. Inzwischen Aprikosen
waschen, entsteinen, achteln, zu den Karotten geben. Zucker untermi-
schen. Mit dem Purierstab kraftig durchpurieren. Unter standigem Ruhren
langsam zum Kochen bringen, nach Anweisung auf der Packung 2-4 Minu-
ten kochen lassen. In zuvor gespulte, mit kochendem Wasser ausge-
schwenkte Twist-off-Glaser fullen. Deckel fest schlieBen und auf den Kopf
stellen. Am besten im Kuhlschrank aufbewahren, da der Zuckergehalt re-
lativ niedrig ist. Kuhl gelagert bleibt die Konfitire etwa 2 Monate frisch.
Zwei Glaser haben ca. 3942 kcal/16480 kJ.

Kirschen mit Zimt

Die Zutaten:

1 kg Sauer- oder Suf3kirschen (entsteint gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 2:1
1 Stick Zimtstange

So gelingt es:

Die gewaschenen und abgetropften Kirschen entstielen, entsteinen und
gut zerkleinern. Mit Gelierzucker verrihren, die Zimtstange zufigen, zum
Kochen bringen und bei starker Hitze unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd
kochen lassen. In Glaser fullen und sofort mit Twist-Off-Deckeln verschlie-
Ren.

Eine andere Zubereitung:

Die entsteinten Kirschen mit Kolner Gelierzucker 2:1 vermischen (grofie
Frichte vorher halbieren) und 3-4 Stunden durchziehen lassen. Dann un-
ter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.



Kirschkonfitire mit NUssen

Das brauchen Sie fur 6 Glaser a 230 ml

1 unbehandelte Orange

100 g Walnusskernhalften

1 kg Sauerkirschen

200 ml Holundersaft

500 g Gelierzucker 2:1

2-3 Stiele Lavendelbliten (ungespritzt)

1. Die Orange mit heilem Wasser abwaschen und trockentupfen. Die
Schale fein abreiben und die Frucht auspressen, Die Walnusse in einer be-
schichteten Pfanne rosten, bis sie zu duften beginnen. In einen Teller
schutten und abkihlen lassen. Die Kirschen waschen und entsteinen.

2. 850 g Kirschfruchtfleisch abwiegen und in einem grof3en Topf mit dem
Passierstab grob purieren. Orangensaft und -schale, Nusse, Holundersaft
und Gelierzucker untermischen. Die Lavendelbliten von den Stielen zup-
fen und zugeben.

Die Masse unter Ruhren zum Kochen bringen und 4 Min. sprudelnd
kochen lassen. Sofort randvoll in heil3 ausgespulte Twist-off-Glaser fullen,
den Rand sorgfaltig abwischen. Die Glaser fest verschlielRen und 5 Min. auf
den Deckel gewendet stehen lassen.

Pro Glas ca. 620 kcal, E4 g, F11 g, KH 121 g
Zubereitung; ca. 20 Min
Kochen: ca. 4 Min

Frau im Trend Nr. 24/04

Kiwi-Himbeer-Fruchtaufstrich

Die Zutaten:

600 g Kiwis (geschalt gewogen)

400 g Himbeeren (verlesen gewogen)
100 g Banane (geschéalt gewogen)
500 g Koélner Gelierzucker 2:1

1 Glaschen Grand Marnier

So gelingt es:



Die Kiwis in dinne Scheiben schneiden, dann halbieren und vierteln. Die
Himbeeren leicht zerdricken. Die Banane langs halbieren und in feine
Scheiben schneiden. Das gesamte Obst mit dem Gelierzucker vermischen
und zugedeckt 3-4 Stunden ziehen lassen. Dann unter Rihren zum Ko-
chen bringen und bei starker Hitze 3 Minuten unter Ruhren sprudelnd ko-
chen lassen. Den Grand Marnier unterrihren. Sofort randvoll in Glaser ful-
len und mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Kiwi-Konfitire mit Grapefruit

Zutaten:

4 Kiwis, ca. 420 g schwer,

1 Grapefruit (300 g),

1 Packchen Gelierpulver (10 g),

3 TL Assugrin Exquisit flussig,

4 Blatt weil3e Gelatine,

Einmachhilfe.

Kiwis dinn schélen und die Blutenansatze herausschneiden. Zwei Stick in
Scheiben schneiden, die anderen zwei zerdricken. Grapefruit schélen, die
weile Haut entfernen und das Fruchtfleisch filetieren, Saft dabei auffan-
gen. Alles zusammen mit dem Gelierpulver verruhren und 30 Min. ziehen
lassen. Dann unter Ruhren langsam erhitzen, Assugrin Exquisit flissig zu-
figen und alles ca. 1 Min. sprudelnd kochen lassen. Die eingeweichte und
wieder ausgedrickte Gelatine unterrihren. Das heif3e Fruchtmus in Glaser
(2 a 1/4 1) fullen, Einmachhilfe nach Gebrauchsanweisung zufugen und
die Glaser sofort verschliel3en.

Kalorien pro Glas: 163 Kcal = 682,3 KJ

Kalorienersparnis pro Glas durch

Assugrin: 800 Kcal = 3347 KJ

BE: 5,2

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Konfitire Hawaii

125 g Kirschen

375 g Ananas

250 g Kiwis

250 g Bananen

250 g Zucker
1 Beutel Gelfix "leicht”
2 cl Maraschino

Fruchte klein schneiden und im Mixer purieren. Zucker mit Gelierpulver
mischen und unter das Obst rihren. Zum Kochen bringen und 1 min spru-
delnd



kochen. Maraschino unterrihren und sofort in Glaser fullen. Glaser 5 min
umgedreht hinstellen.

Rezept erfasst von Bettina Riggers

Konfiture aus Erdbeeren

5 Twist-Off-Gléaser je 150 ml

500 g volireife Erdbeeren

500 g Gelierzucker 1+1

5 TL Weinbrand

Die Erdbeeren kalt waschen, entkelchen und auf einem Tuch trockenrol-
len. Im Wechsel mit dem Zucker in den laufenden Mixer geben und zu Pu-
ree zerkleinern. Nach 10 Minuten noch einmal mixen, bis der Zucker voll-
standig aufgel6st ist.

Die Konfiture in sterile Glaser fullen. Den Weinbrand im Deckel anziinden
und diese sofort auf die Glaser schrauben.

TIPP: Frische Konfiture lasst sich auch mit weniger Zucker zubereiten.
Dann braucht man Gelierpulver oder Gelierzucker 3+ 1 fur kalt geruhrte
Konfiture, damit sie fest genug wird. In den Kuhlschrank stellen und in-
nerhalb weniger Tage verbrauchen. Oder einfrieren und bis 12 Monate la-
gern.

Konfitdre aus reifen Tomaten

Die Zutaten:

1 kg reife Tomaten
(vorbereitet gewogen)

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
Saft und geriebene Schale
einer Zitrone

So gelingt es:

Die Tomaten mit kochendem Wasser tuberbruhen und die Haut abziehen.
Danach grundlich zerkleinern, mit Gelierzucker, Zitronensaft und -schale
vermischen.

Fruchtmasse unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hitze un-
ter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

In Glaser fullen und sofort verschliel3en.



Konfitire Hawaii

Zutaten:

125 g Kirschen

375 g Ananas

250 g Kiwis

250 g Bananen

250 g Zucker

1 Beutel Gelfix leicht
20 g Maraschino

Zubereitung:

Frichte klein schneiden und im Mixer purieren. Zucker mit Gelierpulver
mischen und unter das Obst rihren. Zum Kochen bringen und 1 min
sprudelnd kochen. Maraschino unterriihren und sofort in Glaser fullen.
Glaser 5 min umgedreht hinstellen

Konfitire mit Beeren-Mix

Das brauchen Sie fur 10 Glaser a 230 ml

400 g Ebereschen (ersatzweise Johannisbeeren)

400 g Brombeeren

400 g suRe, feste Apfel

400 g Kiwis

(alle Frichte geputzt gewogen)

1,6 kg Gelierzucker 1:1

So wird's gemacht

1. Die Ebereschen putzen, waschen, Mit 200 Ml Wasser zum Kochen brin-
gen und weich kochen. Abgiel3en, abschrecken und abtropfen lassen.

2. Brombeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Apfel und Kiwis
schalen, die Apfel entkernen, beides klein schneiden (evtl. Johannisbeeren
von den Rispen streifen). Alle Fruchte mit Gelierzucker in einem grol3en
Topf mischen und Uber Nacht abgedeckt durchziehen lassen.

3. Fruchte zum Kochen bringen und unter Ruhren 4 Min. sprudelnd kochen
lassen. Evtl. abschdumen, sofort in heild ausgespulte Twist-off-Glaser ful-
len. Fest verschlielRen und 5 Min. auf den Deckel gewendet stehen lassen.
Pro Glas ca. 750 kcal, E7 g, Fog, KH 180 g

Zubereitung: ca. 30 Min.,

Kochen: ca. 4 Min.

Frau im Trend Nr. 24/04



Konfitire mit Stachelbeeren

Das brauchen Sie fur 5 Glaser a 230 ml

1 kg reife Stachelbeeren (grin und rot)

500 g Gelierzucker 2:10

4-5 EL Krauterlikor

So wird's gemacht

1. Die Stachelbeeren von Stiel und Blute befreien und abbrausen. Mit ei-
nem Kochloffel oder einem Kartoffelstampfer in einem grol3en Topf leicht
zerdricken und den Gelierzucker untermischen.

2. Das Frucht-Zucker-Gemisch unter Rihren zum Kochen bringen und 4
Min. sprudelnd kochen lassen. Von der Herd platte ziehen und den Liko6r
einruhren. Die Konfiture randvoll in heild3 ausgespulte Twist-off-Glaser ful-
len. 5 Min. auf den Deckel gewendet stehen lassen.

TIPP

An Stelle des Krauterlikors eignet sich zum Verfeinern auch Gin. Wer kei-
nen Alkohol mag, lasst ihn einfach weg.

Pro Glas ca. 570 kcal, E1 g, FO g, KH 134 g

Zubereitung: ca. 10 Min.,

Kochen: ca. 4 Min.

Frau im Trend Nr. 24/04

Kurbiskonfiture

400 g Sommerkurbis 250 g Extra-Gelierzucker 1 Vanilleschote 10 Kapuzi-
nerkresse-Bluten, ersatzweise: Zucchini- o. KurbisBluten Kurbisfrucht-
fleisch grob wurfeln, In kochendem Wasser 10 Minuten kocheln. in ein
Sieb abgiel3en, gut abtropfen lassen. Kurbiswurfel mit Gelierzucker, aufge-
schlitzter, halbierter Vanilleschote und den Blliten in einen Topf geben,
ungefaer 30 Minuten bei kleiner Hitze kdécheln. Sofort in Glaser fullen und
verschlieRen

Kumaquat-Erdbeerkonfittre
Die Zutaten:

500 g Kumquats
500 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Kumquats waschen und in diinne Scheiben schneiden. Erdbeeren wa-
schen, putzen und in kleine Sticke schneiden. Fruchte und Gelierzucker
vermischen und 3-4 Std. ziehen lassen. Dann unter Ruhren zum Kochen
bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Heil3 in Glaser fullen und diese sofort verschliel3en.



Kumaquat-Sternfrucht-Konfiture

500 g Sternfriuchte-Fruchtfleisch entspricht ca. 5 Sternfriichten 250 g
Kumquats 250 g Gelierzucker 3+1 Von den Sternfrichten die aeussere
Haut und die Kerne entfernen, Fruchtfleisch klein schneiden (Menge genau
abwiegen, Menge Gelierzucker korrigieren falls notig). Kumquats in Salz-
wasser einmal aufkochen und abtropfen lassen. Die Fruchte langs halbie-
ren und die Kerne entfernen. Alles fein purieren. Mit dem Gelierzucker in
einem weiten Topf mischen. Unter Ruhren aufkochen lassen. Dann 3 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen. Sofort heil3 in vorbereitete, heild ausgespulte
Twist-Off-Glaser fullen, verschlielen und fur 5 Minuten umgedreht auf die
Deckel stellen. Umdrehen und auskuhlen lassen.

Kurbis-Apfelkonfiture

Die Zutaten:

500 g Kirbis (geschéalt und entkernt gewogen)
500 g Apfel (geschalt und entkernt gewogen)
abgeriebene Schale einer Zitrone

1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Apfel und das Kirbisfleisch gut zerkleinern. Die abgeriebene Zitronen-
schale zugeben. Mit Gelierzucker vermischen und unter Rihren zum Ko-
chen bringen. Bei starker Hitze unter Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlief3en.

Abwandlung: Statt der Apfel ungestRtes Apfelmus nehmen.

Kurbis-Orange-Konfiture

Zutaten

800 g Kiurbis; geschalt und?

? -- entkernt gewogen

6 Orangen?

300 g Zucker?

1 Pk. Geliermittel?

5 El. Grand Marnier; o. Amaretto?
-- nach Belieben?

Zubereitung



Den gerosteten Kurbis in diinne Scheibchen schneiden.

Von der Halfte der Orangen die gelben Schalenteile in feinste Streifchen
schneiden, oder mit einem Zestenmesser ablésen. Mit etwas Wasser in ein
Pfannchen tun und ca. 5 Minuten kochen lassen.

Abschitten und kalt stellen.

Von allen Orangen den Saft auspressen. Mit dem Kurbis und dem Zucker
mischen und zugedeckt 10 Minuten kochen lassen. Dann die Orangen-
schalenstreifchen beigeben und alles tGiber Nacht ruhen lassen.

Am nachsten Tag die Masse purieren. Die Konfitire aufkochen und 2 bis 3
Minuten sprudeln kochen lassen.

Vom Feuer nehmen, nach Belieben mit dem Grand Marnier oder dem A-
maretto parfumieren, sofort noch heil3 in saubere Glaser mit Schraubde-
ckel fullen.

Kurbis-Orangenkonfiture

Die Zutaten:

500 g Kiurbis (geschéalt und entkernt gewogen)
500 g Orangenfruchtfleisch

abgeriebene Orangenschale

1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Orangen und das Kurbisfleisch gut zerkleinern. Die abgeriebene Oran-
genschale zugeben. Mit Gelierzucker vermischen und unter Rihren zum
Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Kurbiskonfitire Zutaten fur 5 Glaser (a 400 ml Inhalt): 1,5 kg Spaghetti-
kirbis 1 Dose (452 ml)Pfirsiche 1 unbeh. Orange 4 Gewurznelken 1 kg
Gelierzucker (1:1) Zubereitung: 1. Kirbis in Spalten schneiden. Schale
und Kerne entfernen. 1 kg Fruchtfleisch abwiegen. Pfirsiche abgiel3en, da-
bei den Saft auf- fangen, Fruchte in Spalten schneiden. Orange grundlich
waschen, halbieren und mit Schale in Scheiben schneiden. 2. Kurbis- und
Pfirsichspalten, 100 ml Pfirsichsaft, Orangenscheiben, Gewulrznelken und
100 ml Wasser aufkochen lassen. Zugedeckt 20-30 Minuten kécheln. 3.
Gelierzucker zufugen, aufkochen lassen. Unter standigem Ruhren ca. 5
Minuten sprudelnd kochen lassen. In vorbereitete Glaser (am besten mit
Twist-Off-Verschlussen) fullen und sofort gut verschliel3en. Zubereitungs-
zeit/Arbeitszeit ca.: 1 1/2 Stunden. Grul3 Inge



Marillenkonfitire

Die Zutaten:

1 kg Marillen/Aprikosen (entsteint gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
1/2 Flaschchen Bittermandelaroma

So gelingt es:

Aprikosen waschen, halbieren und entkernen. In sehr kleine Sticke
schneiden und mit Gelierzucker vermischt 3-4 Stunden durchziehen las-
sen. AnschlielBend unter Ruhren aufkochen und bei starker Hitze unter
Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Bittermandelaroma zuftigen,
heild in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Melonenkonfitlre

1 Melone

2 El Zucker

1 pk Gelfix Zwei + Eins
250 g Honig

Zimt

Ingwerpulver

20 sm Salbeiblattchen

Melonenkonfiture

1 Melone 2 El Zucker 1 ct Gelfix Zwei+Eins 250 g Honig Zimt Ingwerpul-
ver 20 sm Salbeiblatter

Hier wurden besonders milde, sdurearme Obstsorten ausgesucht und ma-
genberuhigende Substanzen wie Salbei und Anis zugefligt. Die Konfitliren
enthalten halb soviel Zucker wie gewdhnlich, sind also gesunder. Melone
halbieren, Kerne herauskratzen und das Fruchtfleisch herausheben. Pro
Rezept 500 g abwiegen und im Topf purieren. Gelfix und Zucker mischen,
in das Mus ruhren und unter Ruhren zum Kochen bringen. Den Honig hin-
zufugen und erneut aufkochen, 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Salbei,
Zimt und Ingwer zugeben, heil3 abfullen.

Mirabellen-Reineclaudenkonfitire

Die Zutaten:

1 kg Mirabellen oder Reineclauden (entsteint gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1



Saft einer Zitrone
2 El Gin

So gelingt es:

Die Fruchte waschen, abtropfen lassen, entsteinen und grindlich zerklei-
nern. Mit Gelierzucker und Zitronensaft vermischt unter Rihren zum Ko-
chen bringen und bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten kochen lassen.
Gin einruhren, in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Mohrenkonfiture

1 kg junge Karotten,
900 g Zucker,

8 Zitronen,

10 ml Wasser

Den Zucker mit dem Wasser sorgfaltig auskochen und die geschalten und
geraffelten Mohren und die abgeriebene Zitronenschale dazu geben. Unter
standigem Ruhren einkochen, bis der Zucker an den M6hren hangen
bleibt. Den Zitronensaft dazupressen und die Masse zur Konfiturendicke
einkochen. Sehr heil3 in die Konfitirenglaser einfullen.

Omas Erdbeerkonfitire

1500 g Erdbeeren

1500 g Zucker

700 g Johannisbeeren

Erdbeeren waschen und entstielen, grof3e Beeren in Viertel sticke und
kleine Beeren in Halften schneiden.

Die Johannisbeeren als ganze Trauben, also nicht abgezupft, mit
Wasser aufs Feuer setzen (nur soviel Wasser zugeben, dass die Beeren
knapp zugedeckt sind). Die Beeren ungefahr 20 Minuten kochen, mit
einer Gabel in der Pfanne zerdricken und anschlie3end durch ein
Haarsieb streichen. Gut durchdriucken, Stiele und Kerne sollten fast
trocken ubrigbleiben.

Die Erdbeerstiickchen in diesem Beerensaft aufkochen, Zucker
dazugeben und die Konfittire gut 30 Minuten kocheln lassen
(Tropfentest machen!).

AnschlieRend heil3 in Glaser abfullen und sofort mit

Konfitirenpapier verschliel3en.

Auf diese Art zubereitete Erdbeerkonfitire ist weniger suf3 und

geliert mit den pektinhaltigen Johannisbeeren gut.



Orange-Mohre- Fruchtaufstrich

Die Zutaten:

500 g Mohren

(geputzt gewogen)

1 kg Orangensaft mit
Fruchtfleisch (frisch gepresst)
500 g Kolner Gelierzucker 3:1
Saft von 1 Zitrone

75 g gehackte Walnusse

So gelingt es:

Mohren waschen, fein raspeln und mit Orangensaft, Gelierzucker und Zit-
ronensaft in einem grof3en Topf mischen.

Unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hitze unter Ruhren 3
Minuten sprudelnd kochen lassen.

Walnusse zufugen. Heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Orangen-Karotten Konfiture

Zutaten:

600 g Orangenfruchtfleisch und -saft ( von ca.6 mittelgrof3en Orangen)
1000 g Gelierzucker 1:1

400 g Karotten (unvorbereitet gewogen)

150 ml Wasser

2 EL Zitronensaft

1 EL Feinzucker

abgeriebene Schale einer unbehandelten Zitrone

4 EL Zitronensaft

2 Msp. Gewlrzmischung (aus Zimt, Sternanis, Koriander, Ingwer, Karda-
mom, Bourbon-Vanille und Nelken)

oder nur Vanille oder nur Anis

Zubereitung:

Orangen heil3 abwaschen, trockenreiben und so schélen, dass die weil3e
Haut entfernt ist. Anschliel3end filetieren, dabei den Saft auffangen. Davon
600 g Orangenfruchtfleisch und -saft abwiegen, mit dem Gelierzucker
vermischen und abgedeckt ziehen lassen. Karotten waschen, putzen und
in hauchdunne Scheiben schneiden. Mit 2 Essloffeln Zitronensaft, Feinzu-
cker und abgeriebener Zitronenschale im Wasser ca. 20 Minuten zuge-
deckt bei geringer Hitze weich dinsten. Anschliel3end Karottenscheiben
mit einer Gabel leicht zerdrucken. Karottenscheiben mit 4 Essl6ffeln Zitro-



nensaft zur Orangen-Gelierzucker-Mischung geben, unter Rihren zum Ko-
chen bringen und Gewurzmischung bzw. Vanille oder Anis dazugeben. So-
bald die ganze Masse sprudelt, beginnt die Kochzeit. Jetzt 4 Minuten unter
Weiterruhren sprudelnd kochen lassen. AnschlieRend Glaser randvoll fullen
und jedes einzelne Glas nach dem Befullen sofort mit einem Schraubde-
ckel verschlieRen. Kuhl und dunkel aufbewahren.

Achtung:
Da wenig Wasser zum Dunsten verwendet wird, um den Geschmack zu
erhalten, kbnnen die Karotten leicht ansetzen.

Pfirsich mit Red Pepper

Die Zutaten:

1500 g Pfirsiche (entkernt gewogen)

500 g Kolner Gelierzucker 3:1

1-2 El rosa Beeren (gibt’'s getrocknet im Gewdurzregal)
evtl. 2 El Maracujasirup

So gelingt es:

Pfirsiche waschen, wenn gewulnscht uberbrihen und enthauten, dann hal-
bieren, entkernen und in kleine Stucke schneiden. Mit dem Gelierzucker
vermischt 3-4 Stunden ziehen lassen. Rosa Beeren und evtl. Sirup
zugeben, unter Ruhren aufkochen und bei starker Hitze unter Ruhren 3
Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort in Glaser fullen und diese ver-
schliel3en.

Pfirsich-Himbeer-Traum

Zutaten fir ca. 4 Glaser a ca. 250 ml Inhalt

ca. 600 g Pfirsiche (ungeputzt)

200 g Himbeeren (ungeputzt)

300 ml Pfirsichsaft oder -nektar

3 EL Limettensaft

1 Packung (500 g) Gelierzucker "extra" (2: 1)

Zubereitung

1. Pfirsiche einschneiden und Uberbrihen. Schale abziehen. Frichte hal-
bieren, entsteinen. Himbeeren verlesen. 650 g Fruchtfleisch abwiegen.

2. Frichte, Pfirsich-, Limettensaft und Gelierzucker in einem Topf verruh-
ren. Aufkochen, unter standigem Ruhren mind. 3 Minuten sprudelnd ko-
chen. Konfitlre sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Glaser fullen. Um-
gedreht auskuhlen lassen.



Zubereitungszeit ca. 30 Min.
Haltbarkeit 6-9 Monate
Bella Nr. 24/04

Pfirsich-Mangokonfiture

3 Kumquats

1 El Zucker

1 Mango

450 g Pfirsiche

300 g Nektarinen

500 g Zucker

1 pk Gelierpulver

80 g Gehackte Mandeln
1 pk Safranfaden

Kumquats waschen, trockentupfen, in Scheiben schneiden (oder die unbe-
handelte Orange mit Schale in kleine Stuicke schneiden), mit dem Zucker
(1 EL ) vermischen, in einem Topf erhitzen, bis der Zucker leicht karamel-
lisiert ist. Mango schélen, Fruchtfleisch vom Stein I6sen und in kleine Sti-
cke schneiden. Pfirsiche oder Nektarinen waschen, trocknen, halbieren,
Stein herauslosen und das Fruchtfleisch klein schneiden. Zwei EL Zucker
mit dem Gelierpulver vermischen. Die Frichte mit dem restlichen Zucker
unter Ruhren zum Kochen bringen (Zeit je nach Anweisung auf der Pa-
ckung). Gelierpulver unterriihren, eine Minute unter Ruhren weiterkochen
lassen. Safran unterriihren und in Glaser fullen.

Pfirsich-Melonen-Konfitlure

1 Netzmelone, ca. 500 g

1 2/5 kg Pfirsiche (entsteint
; gewogen)
1 3/4 kg Zucker

1 Zitrone, ungespritzt, nur

; die Schale

1 Stick Zimtstange (5 cm)

15 g Zitronensaure

1 Normalflasche flissiges

; Geliermittel
4 El Madeira

Melone vierteln, Kerne mit einem Lo6ffel entfernen. Fruchtfleisch aus der
Schale 16sen und in Scheiben schneiden.



Pfirsiche mit kochendheil’em Wasser Ubergief3en und Haut abziehen.
Frichte

halbieren, entsteinen und noch mal halbieren. Dann quer in dinne Schei-
ben schneiden.

Melone, Pfirsiche und Zucker in einem Topf mischen und zugedeckt 3
Stunden ziehen lassen. Dann dunn abgeschélte Zitronenschale, Zimtstan-
ge und

Zitronensaure hineingeben. Unter Ruhren zum Kochen bringen. 10 Minu-
ten bei

starker Hitze kochen lassen. Geliermittel einrihren und einmal aufkochen.
Zitronenschale und Zimtstange herausnehmen. Konfitiire mit Madeira mi-
schen.

In Glaser fullen und verschliel3en.

Erfasst von Sylvia Mancini

Pfirsichkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Pfirsiche (entsteint gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
2 El Amaretto

So gelingt es:

Die Pfirsiche Uberbrihen, die Schale abziehen. Die Friuchte entsteinen und
in Stucke schneiden. Fruchtwurfel und Gelierzucker vermischen und 3 - 4
Stunden zugedeckt durchziehen lassen. Dann unter Ruhren zum Kochen
bringen und bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Zuletzt den Amaretto unterruhren, in Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Tipp:
Unter die fertige Konfitlire einige Mandelstifte ruhren.

Pfirsichkonfiture mit Zitronenmelisse und Orangensaft

Zutaten

1 kg Pfirsiche,

Saft von zwei Orangen

10 Blatter Zitronenmelisse
500 g Gelierzucker 2:1



Zubereitung

Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser legen, dann die Haut abziehen.
Das Fruchtfleisch in kleine Stuckchen schneiden. Mit Orangensaft und
feingehackter Zitronenmelisse vermischen. Den Gelierzucker zufugen und
unter Ruhren zum Kochen bringen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Pflaume Zimt

ca. 1,2 kg Pflaumen

1 kg Gelierzucker (1:1)

2 TL gemahlener Zimt

3-4 Zimtstangen zum Verzieren

Pflaumen waschen und gut abtropfen lassen. Fruchte halbieren und den
Stein entfernen.

1 kg Fruchtfleisch abwiegen und mit Gelierzucker und gemahlenem Zimt
vermischen. 3-4 Stunden zugedeckt durchziehen lassen. 2, Pflaumen-
Zucker-Mischung in einen grof3en Topf geben und unter standigem Rihren
aufkochen, Zimtstangen zufugen und alles 4-5 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Heil3 in sorgfaltig vorbereitete Glaser fullen. Glaser sofort ver-
schlieen und auf den Deckel stellen.

Nach 5-10 Minuten Glaser wieder umdrehen. Zubereitung ca. 30 Minuten
(ohne Wartezeit). Pro Glas ca. 1460 kcal., E 2 g, F 19, KH 360 g Extra-
Tipp. Topfe aus Aluminium oder Emaille sind zum Einkochen nicht geeig-
net, da sie den Geschmack beeintrachtigen kénnen. Laura Nr. 32/03

Pflaume-Apfel

Die Zutaten:

500 g Pflaumen

(vorbereitet gewogen)

500 g Apfel

(vorbereitet gewogen)

500 g Kolner Gelierzucker 2:1
2 El Calvados

So gelingt es:

Die Friichte waschen, Pflaumen entsteinen, Apfel schalen und entkernen.
Die Pflaumen purieren, die Apfel fein raspeln. Mit dem Gelierzucker vermi-
schen und unter Ruhren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruh-



ren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Calvados unterrihren. Heil3
in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Pflaumen Mandel Konfiture

Zutaten fur ca. 6 Glaser a 250 ml Inhalt:
ca. 1,2 kg Pflaumen/ Zwetschgen

1 kg Gelierzucker (1: 1)

50 g ganze Mandeln ohne Haut

5 EL Pflaumenschnaps oder Rum

1 Prise Zimt

1 Packchen (5 g) Zitronensaure Zubereitung

1. Pflaumen entstielen, waschen und halbieren. Die Steine entfernen.
Pflaumen klein schneiden. 1 kg Fruchtfleisch abwiegen.

2. Pflaumen in einen grof3en Topf geben und mit dem Gelierzucker mi-
schen. Ca. 3 Stunden durchziehen lassen. 3. Mandeln, Schnaps Zimt und
Zitronensaure zu der Pflaumenmasse geben und alle s gut verruhren. Alles
unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Darin unter standi-
gem Ruhren mindestens 4 Minuten durch und durch sprudelnd kochen las-
sen. 4. Pflaumen-Konfitlre sofort in vorbereitete Twist-Off-Glaser fullen
und verschlieRen. Glaser umdrehen und ca. 5 Minuten abkuhlen lassen.
Zubereitungszeit ca. 45 Min. Wartezeit ca. 3 Std. Haltbarkeit 9-12 Monate
Bella Nr. 24/03 Grul3 Inge

Pflaumen-Aprikosen-Kiwi-Konfiture

, - 1 Rezept
500 Gramm Pflaumen
300 Gramm Aprikosen

200 Gramm Kiwi;
alle Frichte -- vorbereitet gewogen 1 Pack. Extra Gelierzucker
1 Pack. Zitronensaure

Vorbereiten: pflaumen und Aprikosen waschen, abtropfen lassen, entstei-
nen, fein schneiden, wiegen. Kiwi schalen, fein schneiden, wiegen. Zube-
reiten: Frichte, Extra Gelier Zucker und Zitronensaure im Kochtopf gut
verruhren. Kochgut unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen,
mind. 3 Min. unter stdndigem Ruhren sprudelnd kochen lassen, von der
Kochstelle nehmen. Evtl. abschaumen, sofort randvoll in vorbereitete Gla-
ser fullen. Mit Twist-off-Deckeln verschlie3en, umdrehen und ca. 5 Min.
auf dem Deckel stehen lassen.



Tip: Dr. Oetker Zitronensaure unterstutzt die Gelierung und unterstreicht
die naturlich-fruchtige Geschmacksnote. "Hochprozentig" verfeinern kon-
nen Sie lhre Einmach-Schéatzchen z.B. mit 2-3 EL Likdr oder Obstbranden.

Pflaumen-Ingwer-Konfitlure

800 g Pflaumen;

das sind geputzt ca. 3/4 der Menge

3 El Zitronensaft;

bis 1/3 mehr

500 g Aprikosen; das sind geputzt

ca. 4/5 der Menge

40 g Ingwerwurzel

1 pk Zuckersparender Gelierzucker z.B. 2 plus

1 2 Muskatbliuten Pflaumen waschen, entsteinen und in kleine Stlcke
schneiden. Die Halfte mit Zitronensaft leicht musig purieren. Aprikosen
heil3 GUberbrihen, kalt abschrecken, die Haut abziehen. Frichte halbieren
und entkernen. Fruchtfleisch in kleine Stlucke teilen und die Héalfte davon
musig purieren. Den Ingwer schélen und sehr fein hacken. Zucker mit
Fruchtmus, Fruchtstucken, Muskatbliten und gut die Halfte vom Ingwer in
einen grofRen Topf geben. Unter Ruhren zum Kochen bringen, 3 Minuten
unter stdndigem Ruhren sprudelnd weiterkochen lassen. Rest Ingwer
zugeben. Konfiture abschaumen, dann heil randvoll in die Glaser fullen

Johannisbeere Pflaumen Konfiture

Konfitlire, Johannisbeere, Pflaume

1 Rezept

900 g Johannisbeeren

500 g Pflaumen; - vorbereitet gewogen

1 pk Diat-Gelier-Fruchtzucker

4 El Pflaumenlikor;

optional Vorbereiten: Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen, von den
Wispen streifen, wiegen. Pflaumen waschen, abtropfen lassen, entsteinen,
fein schneiden, wiegen. Zubereiten: Frichte im Kochtopf mit Diat Gelier-
Fruchtzucker gut verruhren. Kochgut unter Ruhren bei starker Hitze zum
Kochen bringen, mind. 3 Min. unter stdandigem Ruhren sprudelnd kochen
lassen, von der Kochstelle nehmen. Nach Wunsch Pflaumenlikdr unterrih-
ren, evtl. abschaumen. Sofort randvoll in vorbereitete Glaser fullen, mit
Twist-off-Deckeln verschlie3en, umdrehen und ca. 5 Min. auf dem Deckel
stehen lassen.



Pflaumen-Konfiture

(4 x 400ml) - 50 g Ingwerwurzel,

frisch 1500 g Pflaumen, rot,

1 1/2 TL Gewdlrznelken, gemahlen,

2 EL Zitronensaft,

500 g Extra Gelierzucker,

200 g Zucker (zusatzlich 200 g normalen Zucker unterrihren, Uber Nacht
Saft ziehen lassen, dann durchmixen - fein- !

Die frische Ingwerwurzel schalen und fein hacken. Die roten Pflaumen wa-
schen, halbieren, die Steine herauslésen und die Pflaumen in kleine Stu-
cke schneiden. Den gehackten Ingwer, die Pflaumenstiucke, das Nelken-
pulver und den frisch gepressten Zitronensaft mit dem Gelierzucker mi-
schen, in einen Topf geben und unter stdndigem Rihren zum Kochen
bringen. Genau 3 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei standig umriuh-
ren. Die Konfitlre sofort in vorbereitete Glaser fullen und verschlieR3en.

Pflaumen-Nektarinen-Konfitire mit Vanille

Die Zutaten:

500 g Pflaumen (entsteint gewogen)
500 g Nektarinen (entsteint gewogen)
1 Vanillestange

1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Friuchte sehr fein klein schneiden oder mit dem Purierstab zerkleinern.
Die Vanillestange langs aufschlitzen und das Mark herausschaben, zur
Frucht geben und mit dem Gelierzucker vermischen.

Unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hitze 4 Minuten unter
Ruhren sprudelnd kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Pflaumen-Zimt-Konfiture

ZUTATEN FUR CA. 5-6 GLASER A CA. 250 ML INHALT

1,2-1,4 kg Pflaumen

1 Beutel (25 g) Geliermittel " Gelfix Super"” (3: 1; fur 1000 g Fruchte)
350 g Zucker oder Fruchtzucker,

Sorbit oder 25 ml flussiger SuR3stoff

1 Msp. Zimt 2-3 Zimtstangen



ZUBEREITUNG 1. Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen. 1000 g
Fruchtfleisch abwiegen 2. Geliermittel und Zucker (fur Diabetiker Frucht-
zucker , oder Sorbit) in einem grofRen Topf mischen. Pflaumen, Zimt und
Zimtstangen zugeben. Alles gut verrihren. (Bei Verwendung von Sul3stoff
erst Fruchte und Sul3stoff im Topf vermischen, dann Geliermittel unterruh-
ren.) 3. Alles unter standigem Ruhren bei starker Hitze aufkochen, min-
destens 3 Minuten sprudelnd kochen. 4. Konfiture sofort in vorbereitete
Twist-off-Glaser fullen. VerschlieRen und umgedreht auskiuhlen lassen.
Zubereitungszeit ca. 40 Min. Fur Diabetiker. 2 EL (36 g) mit Fruchtzucker
oder Sorbit = 1 BE, 2 EL (36 g) mit Suf3stoff = O BE

Pflaumenkonfitire mit Walnussen

Zutaten:

1300 g Pflaumen,

200 ml Rotwein oder roter Traubensaft,

150 g Walnusskerne (alles vorbereitet gewogen),

1 Packung Dr. Oetker Super Gelier Zucker Vorbereiten:

Pflaumen waschen, abtropfen lassen, halbieren, entsteinen, fein schnei-
den und 1.300 g abwiegen. 200 ml Rotwein oder Traubensaft abmessen.
Walnusse hacken und 150 g abwiegen. Zubereiten: Pflaumen, Rotwein
oder Saft und gehackte Walnusse in einem Kochtopf mit Super Gelier Zu-
cker gut verruhren. Alles unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen brin-
gen, mindestens 3 Minuten unter standigem Ruhren sprudelnd kochen las-
sen und von der Kochstelle nehmen. Kochgut evtl. abschaumen, sofort
randvoll in vorbereitete Glaser fullen. Mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en,
umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen. Hinweis:
Die Haltbarkeit wird durch die Zugabe von Walniissen verkurzt. Aus einer
Dr. Oetker Broschure

Pflaumenkonfiture

Die Zutaten:

1 kg Pflaumen (entsteint gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
2 - 3 Sternanis oder ein Stuck Zimtstange

So gelingt es:
Die Pflaumen waschen, abtropfen lassen, entsteinen und grundlich zer-
kleinern. Mit dem Gelierzucker und Gewdurz vermischt unter Ruhren zum



Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen.
Vor dem Einfullen in die Glaser die Gewdlrze entfernen.

Pflaumen-Konfitire mit Anis

Zutaten :

1200 g Pflaumen

1000 g Gelierzucker (1:1)

150 g braunen Kandis

1 gute Messerspitze gemahlener Anis oder

1/2 TIl. unzerkleinerten Anis-Samen

50 g gehackte Mandeln

1/2 Packchen Gelierpulver

2 cl Ouzo, Raki oder einen anderen Anisschnaps oder -Likodr

Zubereitung : Pflaumen waschen, abtrocknen bzw. trockentupfen, entstei-
nen und mit dem Fleischwolf purieren. Unter die Fruchtmasse den mit Ge-
lierpulver vermischten Gelierzucker rihren, Kandis zugeben und alles zu-
gedeckt und kuhlgestellt GUber Nacht ziehen lassen. Anissamen und ge-
hackte Mandeln am nachsten Tag mit der Pflaumen-Zucker-Mischung in
einen grofRen Topf fullen. Unter Ruhren zum Kochen bringen, 4 Minuten
sprudeln lassen, Ouzo unterruhren. Die heil3e Konfittre in Glaser abfullen
und langsam abkuhlen lassen

Pflaumenkonfitire mit Marzipan

1 kg entsteinte Pflaumen

1 Kaffeeloffel OETKER Zitronensaure

200 g kleingeschnittene Marzipanrohmasse

6 Tropfen Aroma (OETKER) Bittermandel

1 Beutel OETKER Gelierpulver Classic

1 kg Zucker

Und so geht's: Die Pflaumen klein schneiden, Zitronensaure dazugeben
und die Halfte purieren. Marzipanrohmasse, Aroma und Gelierpulver Clas-
sic einruhren und unter Ruhren aufkochen. Zucker dazugeben und unter
weiterem Ruhren zum Kochen bringen. Ca. 5 Minuten kochen lassen. Ko-
chend heil3e Konfiture sofort randvoll in Glaser fullen und verschlie3en.
Gruld Inge

Pflaumen Konfitire mit Wacholder

So verschieden die Pflaumensorten sind, so unterschiedlich ist auch ihr
Pektingehalt. Es lasst sich also nicht genau vorhersagen, wann die Fruchte



gelieren. Hilfreich ist es, einen Apfel zuzugeben: Er gewahrleistet eine gu-
te Gelierfahigkeit und verleiht der Konfitlire »Korper«.

ZUTATEN FUR ETWA 2,25 KG 1 KG PFLAUMEN
1 GRORER KOCHAPFEL

30 WACHOLDERBEEREN

1 UNBEHANDELTE ZITRONE

1,1 KG ZUCKER

1. Pflaumen entkernen, in Stlcke schneiden. Apfel schalen, entkernen und
in Scheiben schneiden. Apfelscheiben mit den Pflaumen in einen Einmach-
topf, Apfelreste und Pflaumenkerne in eine kleinere Kasserolle geben. Wa-
cholderbeeren im Mdrser zerdrucken und zu den Apfelresten und Kernen
legen. 2. Zitrone auspressen und den Saft Uber die Frichte im Topf gie-
Ren. Zitronenschale klein schneiden und mit 600 ml Wasser zu den Resten
in die Kasserolle geben. Inhalt zum Kochen bringen, Temperatur herunter-
schalten und offen etwa 30 Minuten lang kocheln lassen. 3. Die mit der
Flissigkeit gekochten Reste durch ein feines Siel, auf die Frichte strei-
chen. Die Fruchte im Einmachtopf nun zum Kochen bringen, dann Tempe-
ratur herunterschalten und den Topfzudecken. Etwa 10 Minuten kdcheln
lassen, bis Pflaumen und Apfel weich sind. 4. Zucker einstreuen und unter
Ruhren auflésen. Dann die Fruchtmasse sprudelnd kochen lassen, bis der
Gelierpunkt erreicht ist. Konfitire abschaumen, in vorbereitete Glaser ful-
len und sofort luftdicht verschliel3en.

Pikante Paprikakonfiture
( 2 Glaser a 250 ml)

800 g Paprikaschoten, rot und gelb

je 50 ml frisch gepresster Zitronen- und Orangensaft

1/2 Beutel Gelierpulver ( 12,5 g z.B.: Gelfix Extra von Dr. Oetker...)
150 g Zucker

Paprika abbrausen, halbieren und entkernen. Schoten mit der Schale nach
oben auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und unter dem hei-
Ren Grill oder Oberhitze (250°) grillen, bis die Haut Blasen wirft und sich
dunkel farbt.

Mit einem feuchten Tuch abdecken. Die Haut abziehen und das Frucht-
fleisch purieren.

600 g Paprikapuree, Zitronen- und Orangensaft, Gelierpulver und 2 EL Zu-
cker in einem Topf verruhren, unter Ruhren aufkochen, den restlichen Zu-
cker unterziehen und nochmals aufkochen. Unter Ruhren 1 min. sprudelnd
kochen lassen. Die Konfiture randvoll in Glaser ( Twist off) fullen, fest ver-
schliefen und 10 min. auf dem Deckel stellen.

Kuhl und dunkel gelagert ca. 6 Monate haltbar.



Preiselbeer-Orange

Die Zutaten:

500 g Preiselbeeren
250 g Kolner Gelierzucker 2:1
Saft und abgeriebene Schale einer Orange

So gelingt es:

Die Preiselbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Mit Gelierzu-
cker, Orangensaft und abgeriebener Orangenschale unter Ruhren zum Ko-
chen bringen. Bei starker Hitze unter Rihren 3 Minuten kochen lassen. In
Glaser fullen und sofort mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Tipp: Die Konfiture eignet sich auch als Beilage zu Wildgerichten.

Quittenbrot

Die Zutaten:

1 kg Quitten

650 - 700 g Diamant Einmachzucker

1 Stiuck Vanillestange

Diamant Einmachzucker, Diamant Hagelzucker oder Kélner Grimmel Kan-
dis

So gelingt es:

Quitten trocken abreiben, nach dem Entfernen von Blute und Stiel wa-
schen und in Sticke schneiden. Die Quittenstucke knapp mit Wasser be-
deckt weich kochen, dann durch ein Sieb streichen und abwiegen. Das er-
gibt etwa 650 g Quittenmark. Das Quittenmark mit der gleichen Zucker-
menge und den Gewdlrzen unter stdndigem Ruhren zum Kochen bringen
und dick einkochen lassen. Vorsicht, brennt leicht an! Auf ge6ltem Perga-
mentpapier ausstreichen (etwa 2 cm dick) und 1 - 2 Tage trocknen lassen.
Dann in Rauten oder Streifen schneiden, in Zucker - den man mit etwas
Vanillezucker vermischen kann - walzen und noch einige Tage nachtrock-
nen lassen.



Rhabarber - Aprikosen - Konfitlure

300 g Aprikosen, getrocknete
1 kg Rhabarber
1 1/2 kg Gelierzucker

Aprikosen fein wurfeln und ca. 4 Stunden in 1/2 | warmem Wasser
einweichen. Dann 10 Minuten in der Einweichflissigkeit auf kleiner
Gasflamme kocheln lassen. Inzwischen den Rhabarber putzen, waschen
und in 1 cm dicke Scheiben schneiden und zu den Aprikosen geben. Die
gesamte Obstmenge abwiegen und die gleiche Menge Gelierzucker
dazugeben. In einem grof3en Topf auf mittlerer Gasflamme zum Kochen
bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Danach sofort in
vorbereitete Twist-Off-Glaser fullen und verschlie3en.

Zusatz
: Zubereitungszeit

: ca. 30 Minuten

Rhabarber-Marmelade mit Vanille/Frage

250 g Rhabarber

Mark von 2 Vanilleschoten

1/2 Glas trockenen Weiliwein

250 g Gelierzucker

Rhabarber putzen, in 3-4 cm lange Stucke schneiden. Alle Zutaten
mischen und nach Vorgabe des gewahlten Gelierzuckers kochen.
Wahrend des Kochens mit dem Purierstab grob zerkleinern.

Rhabarberkonfiture

800 g Rhabarber

250 g Erdbeeren

1 Walnussgrol3es Stuck Ingwer, frisch

1 Topf frische Minze

1 kg Gelierzucker

1 pk Zitronensaure Rhabarber putzen, in kleine Stiicke schneiden. Erdbee-
ren waschen, putzen und vierteln. Ingwer schalen und feinreiben. Minze
abschneiden, Stiele abbrausen, trockenschutteln. Abgezupfte Blatter in



feine Streifen schneiden. Alles zusammen mit dem Zucker in einem gro-
Ren Topf mischen. Zugedeckt vier bis sechs Stunden durchziehen lassen.
Ab und zu umridhren. Zitronensaure unterruhren. alles zum Kochen brin-
gen. Unter Ruhren bei starker Hitze vier Minuten sprudelnd kochen lassen.
Sofort in Glaser fullen. Ein Glas hat etwa 1060 kcal/4452 kJ.

Rote Grutze Fruchtaufstrich

Die Zutaten:
aus der Mikrowelle

150 g Sauerkirschen (entsteint gewogen)

125 g Himbeeren (verlesen gewogen)

125 g schwarze Johannisbeeren (entstielt gewogen)
100 g rote Johannisbeeren (entstielt gewogen)

250 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Die Sauerkirschen halbieren, die gesamte Fruchtmasse mit dem Gelierzu-
cker in ein mikrowellen-geeignetes Gefald geben, verrihren und abdecken.
Mikrowelle: 5 Minuten bei 180 Watt, danach einmal gut durchrihren, wie-
der abdecken, 6 Minuten bei 600 Watt.

Sofort randvoll in Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Sauerkirsch-Aprikosenkonfiture

Die Zutaten:

500 g Sauerkirschen (entsteint gewogen)
500 g Aprikosen (entsteint gewogen)
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Friuchte waschen, abtropfen lassen, entsteinen und zerkleinern. Alles mit
Gelierzucker vermischt unter Ruhren zum Kochen bringen. Bei starker Hit-
ze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, in Glaser fullen und
sofort verschliel3en.



Sauerkirsch-Heidelbeere-Konfiture

700 g Sauerkirschen
700 g Heidelbeeren
500 g Gelierzucker

Kirschen waschen, entsteinen und in kleine Sticke schneiden. Heidelbee-
ren waschen und alles mit dem Zucker in einem Topf gut verrihren. Unter
standigem Ruhren 3 Minuten kochen, vom Herd nehmen, eine Minute wei-
terrihren und in die Glaser fullen

Sauerkirsch-Pfirsich-Konfiture

375 g Reife Pfirsiche
2 -Pfirsichkerne
750 g Gelierzucker
1 Unbehandelte Zitrone; die
- Schale davon
1/4 Vanilleschote
375 g Sauerkirschen

Pfirsiche in heilles Wasser tauchen, Haute abziehen, Frichte in
Spalten schneiden, tber Nacht mit Gelierzucker, Zitronenschale,
Vanilleschote, den aufgeschlagenen, halbierten Pfirsichkernen
zugedeckt und kuhl durchziehen lassen.

Sauerkirschen waschen, entstielen und entsteinen. Die Kirschen zu den
Pfirsichen geben, 1 Stunde durchziehen lassen. Frucht-Zucker-Masse
aufkochen, 4 Min. sprudelnd kochen lassen.

Konfiture in sauber ausgespulte Twist-Off-Deckel-Glaser fullen und
sofort verschliel3en. Glaser auf den Deckel gestellt ca. 15 Min.
stehen lassen.

Erfasser: Ulli , Datum: 25.10.1994

Sauerkirsch-Pfirsich-Konfiture

375 g Reife Pfirsiche
2 -Pfirsichkerne
750 g Gelierzucker



1 Unbehandelte Zitrone; die
- Schale davon
1/4 Vanilleschote
375 g Sauerkirschen

Pfirsiche in heilies Wasser tauchen, Haute abziehen, Frichte in
Spalten schneiden, tGber Nacht mit Gelierzucker, Zitronenschale,
Vanilleschote, den aufgeschlagenen, halbierten Pfirsichkernen
zugedeckt und kuhl durchziehen lassen.

Sauerkirschen waschen, entstielen und entsteinen. Die Kirschen zu den
Pfirsichen geben, 1 Stunde durchziehen lassen. Frucht-Zucker-Masse
aufkochen, 4 Min. sprudelnd kochen lassen.

Konfiture in sauber ausgespulte Twist-Off-Deckel-Glaser fullen und
sofort verschliel3en. Glaser auf den Deckel gestellt ca. 15 Min.
stehen lassen.

Erfasser: Ulli, Datum: 25.10.1994

Sauerkirschkonfititre

Die Zutaten:

1 kg Sauerkirschen (entsteint gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1
1 Stick Zimtstange

So gelingt es:

Die gewaschenen und abgetropften Kirschen entstielen, entsteinen und
gut zerkleinern. Mit Gelierzucker verrihren, die Zimtstange zufiigen und
unter Ruhren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Rihren 4 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen. In Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Sauerkirsch-Konfiture

1 kg Sauerkirschen; entsteint
1 kg Gelierzucker

10 g Zitronensaure

1 pk Mandeln; gehackt

1/2 ts Zimt; gemahlen

2 El Kirschwasser



Die entsteinten Sauerkirschen mit Gelierzucker vermischen. Uber Nacht im
Kuhlschrank ziehen lassen. Mit dem Mixstab die Kirschen grob zerkleinern.
In einem Topf mit Zitronensaure, gehackten Mandeln und Zimt vermi-
schen. Unter RuUhren zum Kochen bringen. Dann ca. 5 Minuten sprudelnd
kochen lassen (die Kirschstiucke in der Konfitiire mussen gut durchko-
chen). Die Gelierprobe machen, dann Kirschwasser unterrihren. Die Kon-
fitre kochendheil? in die bereitstehenden Glaser fullen und diese sofort
luftdicht verschliel3en.

Schoko-Pflaumen

Die Zutaten:

1400 g Pflaumen (entsteint gewogen)

500 g Kolner Gelierzucker 3:1

100 g Blockschokolade

So gelingt es:

Pflaumen waschen, entsteinen und in kleine Sticke schneiden. Purieren
oder mit dem Gelierzucker vermischt 3-4 Stunden durchziehen lassen.
Schokolade grob hacken und zugeben. Alles unter Ruhren aufkochen und
bei starker Hitze 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. sofort in Glaser ful-
len und diese verschliel3en.

Stachelbeer-Birnen-Konfitlre

Zutaten fur ca. 7 Glaser, a ca. 225 ml Inhalt

ca. 1, 1 kg Stachelbeeren (ungeputzt)

800 g reife Birnen (ungeputzt)

1 Vanilleschote

Saft einer Zitrone

1 Packung (500 g) Super- Gelierzucker (3: 1, fur 1500 g Frucht)

1. Stachelbeeren putzen und waschen. Birnen schalen, vierteln und ent-
kernen.

Birnenfruchtfleisch wurfeln. 1000 g Stachelbeeren und 500 g

Birnenfruchtfleisch abwiegen. Vanilleschote einritzen, Mark herauskratzen.
Frichte, Vanillemark und -schote, Zitronensaft und Gelierzucker in einen



Topf geben und mischen.

2. Alles aufkochen und unter standigem Ruhren mindestens 3 Minuten
sprudelnd

kochen. Vanilleschote entfernen. Konfittre sofort randvoll in vorbereitete
Twist-off-Glaser fullen. VerschlieBen und umgedreht auskiuhlen lassen.

Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Haltbarkeit 6-9 Monate

Bella Nr. 24/04

Stachelbeer-Ingwer-Konfiture

5 Ingwerstiuck; in cm

625 g Rote Stachelbeeren
625 g Grune Stachelbeeren
1/2 Orange; den Saft davon
500 g Extra Gelierzucker

4 Sternanis 75 ml Portwein

Ingwer schalen und in feine Streifen schneiden. Stachelbeeren waschen
und putzen. Stachelbeeren, Orangensaft, Gelierzucker, Sternanis und
Portwein mischen, aufkochen und sprudelnd 3 Minuten kochen lassen.
Konfitlre in vorbereitete Glaser fullen und fest verschiel3en

Stachelbeer-Kiwikonfitire

Die Zutaten:

500 g Stachelbeeren (vorbereitet gewogen)
500 g Kiwis (vorbereitet gewogen)

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

3 El weiller Rum

So gelingt es:

Die Stachelbeeren waschen, von Stiel und Bllute befreien und purieren. Die
Kiwis dunn schalen und in kleine Wiurfel schneiden. Alles mit Gelierzucker
vermischt unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker Hitze unter
Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Rum einrthren, in Glaser
fallen und verschliel3en.



Stachelbeer-Weintraubenkonfiture

500 g Stachelbeeren

3 Kiwi

300 g Grune Weintrauben
50 g Walnusskerne

500 g Gelierzucker

1 El Zucker Minze

Stachelbeeren waschen, Stiel- und Blutenansatz entfernen. Kiwi schélen,
in Scheiben schneiden. Weintrauben waschen, halbieren, Kerne entfernen.
Alle Frichte mit den grob gehackten Walnussen in einen grof3en Topf ge-
ben, mit dem Kartoffelstampfer leicht zerdricken, Gelierzucker unterrih-
ren. Kiwischeiben in einem kleinen Topf mit Zucker bestreuen, 10 Min.
stehen lassen, bis sich etwas Saft gebildet hat, einmal aufkochen lassen.
Mit den anderen Fruchten vermengen. Unter Ruhren die Masse zum Ko-
chen bringen und 1 Min. sprudelnd kochen lassen. Gehackte Minze unter-
riuhren. Masse in vorbereitete Glaser fullen und verschliel3en. VORSICHT:
Minze hat einen intensiven Geschmack, sparsam zuftigen!

Thuringer Pflaumenmus

Zutaten

5 kg Pflaumen oder Zwetschgen
500 g Holunderbeeren

500 g Einmachzucker

500 g brauner Wiurfel-Kandiszucker
Anissamen

einige Walnusse

Zubereitung

Die Pflaumen waschen, entsteinen und mit den abgezupften Holunderbee-
ren und der Einmach-Raffinade vermischt in einem grol3en Topf oder meh-
reren kleinen GefalRen tber Nacht durchziehen lassen. Dann den braunen
Zucker und die Gewdrze zufiigen und in einem flachen, breiten Topf bei
gelegentlichem Umruhren etwa 2 Stunden bei mittlerer Hitze kochen las-
sen. Anschliel3end eine Viertelstunde bei starkerer Hitze unter standigem
Umruhren, sonst brennt das Mus an, weiterkochen. Heil3 in Glaser fullen
und verschliel3en.

Tomaten-Konfitlure

1 kg Reife, feste Tomaten,
800 g Zucker,
1 Zimtstange,



Zitronenschale

Tomaten hauten, halbieren und entkernen. Mit dem Zucker bei schwacher
Hitze erwarmen. Zimt und Zitronenschale zugeben, kdcheln lassen, gele-
gentlich mit einem Holzl6ffel umruhren, bis beim Umrihren der Boden des
Topfes sichtbar wird. Warm in Marmeladenglaser abfullen, mit Klarsichtfo-
lie zudecken und verschliel3en.

Tomatenkonfitire

2 kg Tomaten;

grun oder rot Zucker, gleiches Gewicht wie das Fruchtfleisch

1 Zitrone;

Saft 2 | Wasser zum Kochen bringen.

Die Tomaten sorgfaltig unter klarem Wasser waschen, jede Tomate gut
abtrocknen und den Blutenansatz entfernen. Die Tomaten in kleine Stucke
schneiden. Sobald das Wasser kocht, die Tomaten hineingeben und 6 bis 7
Minuten blanchieren. Mit einem Schaumlo6ffel herausnehmen und abwie-
gen. Anschliel3end in eine Schissel geben und das gleiche Gewicht an Zu-
cker hinzufugen. Unter stdandigem Ruhren mit einem Holzl6ffel zum Ko-
chen bringen. Sobald die Konfitiire zum Kochen kommt, die Schissel vom
Feuer nehmen und Uber Nacht stehen lassen. Am nachsten Tag den Zitro-
nensaft dazugeben und die Konfiture unter haufigem Ruhren mit einem
Holzl6ffel erneut zum Kochen bringen. Etwa 40 Minuten kochen lassen.
Die Schussel vom Feuer nehmen, in Glaser fullen und abkthlen lassen. Die
Glaser erst dann mit Einmachzellophan verschlieRen, wenn die Konfittre
vollstandig erkaltet ist.

Wurzige Feigenkonfiture

500 g frische Feigen

2 Nelken

5 schwarze Pfefferkérner

2 Cm Zimtstange

1 dl Portwein

300 g Gelierzucker Sorte 2:1

Den Stielansatz der Feigen entfernen und die Frichte vierteln. Zusammen
mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben, langsam erhitzen und
wahrend 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die heil3e Konfiture ins heil}
gespulte Glas fullen, mit einem Deckel verschlieRen und fur 10 Minuten
auf den Deckel stellen. AnschlielBend umdrehen und auskuhlen lassen.



Zucchini-Konfiture

800 g Junge, kleine Zucchini

10 g Frische Ingwerwurzel

1 Zitrone; Saft und abgeriebene Schale
800 g Gelierzucker

Die Zucchini waschen, Bluten- und Stielansatze entfernen und die Schale
mit einem Messer grob abschaben, jedoch nicht ganz entfernen. Anschlie-
Rend die Zucchini klein raffeln. Die Ingwerwurzel schalen und fein hacken.
In einer Pfanne die Zucchini mit Zitronensaft vermischen, den Gelierzucker
unterrihren und mit Ingwer und der abgeriebenen Zitronenschale verfei-
nern. Das Ganze etwa 30 Minuten ziehen lassen. Die Zucchinimasse zum
Kochen bringen und 5 Minuten weiterkochen lassen. Den Schaum mit ei-
ner Schaumkelle schopfen. Die Zucchinikonfitire vom Herd nehmen, so-
fort in Glaser abflllen und luftdicht verschlie3en

Zwetschgen-Konfitire mit karamellisierten Walnussen

1 kg Zwetschgen, entsteint gewogen!
1 kg Gelierzucker

1 Zitrone; davon der Saft

2 El Zwetschgenwasser

80 g Walnusskerne, oder Haselnusse
2 El Zucker

Die Walnusse ohne Fett leicht anrdsten, Zucker driberstreuen und erhit-
zen, bis er schmilzt und hellbraun karamellisiert. Zwetschgen grundlich
waschen, entsteinen und vierteln. Fruchtstiicke, Zucker und Zitronensaft
vermischen und unter Ruhren vier Minuten kochen lassen. Zum Schluss
das Zwetschgenwasser und die gerdsteten Walnusse unterrihren, sofort
in vorbereitete Glaser fullen und gleich verschlieBen. Wahrend des Abkuh-
lens o6fter umdrehen, damit die Konfiture gleichmafig durchgemischt ist.

Zwetschgenkonfiture mit karamellisierten Walnissen

1 kg Zwetschgen entsteint gewogen

1 kg Gelierzucker

1 Zitrone Saft davon

2 El Zwetschgenwasser

80 g Walnusskerne, alternativ Haselnusse

2 El Zucker

Die Walnusse ohne Fett leicht anrosten, Zucker dartber streuen und erhit-
zen, bis er schmilzt und hellbraun karamellisiert. Zwetschgen grundlich



waschen, entsteinen und vierteln. Fruchtsticke, Gelierzucker und Zitro-
nensaft vermischen und unter Rihren 4 Minuten kochen lassen. Zum

Schluss das Zwetschgenwasser und die Walnusse unterruhren, sofort in
vorbereitete Glaser fullen, gleich verschlieRen. Wahrend des Abkuhlens
ofter mal umdrehen, damit die Konfitire gleichmallig durchgemischt ist

Konfiture mit Alkohol
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Ananas in Kirschlikor

2 frische Ananasfruchte
-(evtl. mehr)
1 Flasche Kirschlikér (0,7 1)

Von den Fruchten das untere Ende und die Blatteransatze abschneiden.
Die Fruchte dann langs in Achtel schneiden, den harten Innenteil
entfernen und die Fruchtsticke schalen. 500 g Fruchtfleisch abwiegen
und in kleine Wirfel schneiden. Das Obst in eine dickbauchige
Flasche mit groRer Offnung fiillen, den Likor dartiber gieRen und die
Flasche gut verschliel3en. Mindestens eine Woche durchziehen lassen
und kuhl lagern.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Erdgas Haushaltskalender 1996

Ananas- Konfiture
(4 Glaser a 1/41)

1 Ananas (1,8kg)
abgeriebene Schale und Saft einer unbehandelten Zitrone
500 g Zucker



1 Beutel Gelfix 2+1
1/8 | Whisky

Ananas schéalen, Strunk entfernen und Fruchtfleisch grob wurfeln, dann
purieren. Zitronen-schale und -saft zufugen. 2 EL Zucker mit dem Gelfix
verruhren und unter die Fruchtmasse mischen, unter Ruhren aufkochen,
den restlichen Zucker zugeben, wieder aufkochen und 1 min. sprudelnd
kochen lassen. Vom Herd nehmen, Whisky unterrihren, heild in vorberei-
tete Glaser fullen.

Gekuhlt ca. 3 Monate haltbar.

Ananas-Apfel-Konfiture

Zutaten:

500 Gramm Frische Ananas (geputzt gewogen)
500 Gramm Rohe Apfelwdurfel

500 Gramm Gelierzucker 2 plus 1

Je 2 EL Weinbrand und Zitronensaft

Zubereitung:

Die Fruchtsticke mit dem Gelierzucker in einem grol3en Edelstahltopf
sehr gut vermischen und mindestens 8 Stunden zugedeckt in einem
kihlen Raum ziehen lassen.

Die Mischung unter standigem Ruhren zum kochen bringen. Sobald sie
sprudelnd kocht, noch 4 Minuten weiterkochen. Dabei standig ruhren.
Weinbrand und Zitronensaft untermischen, die kochend heil3e
Konfitlre in saubere, heild ausgespulte Glaser fullen und sofort
verschliel3en.

Ananas-Konfitire mit Whisky

1 Ananas (ca. 1,5 kg)
Gelierzucker (im Verhéaltnis
-- 1:1 zum Fruchtfleisch +

-- 200 @)
1 Zitrone (unbehandelt)
1/8 | Whisky

Von der Ananas den Schopf abschneiden. Die Frucht vierteln und den hel-
len

Strunk entfernen. Viertel noch einmal teilen, das Fruchtfleisch von der
Schale 16sen und abwiegen. Die gleiche Menge Gelierzucker und dazu wei-
tere



200 g Gelierzucker bereitstellen. Das Fruchtfleisch klein schneiden und mit
dem Schneidstab noch etwas zerkleinern. Zitrone heild abwaschen, ab-
trocknen

und dunn abschalen. Saft auspressen. Saft, Schale und Gelierzucker
grundlich mit dem Fruchtfleisch mischen. Zugedeckt 3-4 Stunden Saft zie-
hen

lassen. Dann alles zum Kochen bringen und genau 4 Minuten sprudeind
kochen

lassen. Den Topf danach vom Herd nehmen und 100 ccm Whisky unter die
Konfiture rahren. Sofort in saubere Glaser fullen, den restlichen Whisky
daruber verteilen. Die Glaser mit Cellophan oder Twist-Off Deckeln
verschlie3en, abkuhlen lassen und spéater kuhl und trocken aufbewahren.

Tipp:

Das Fruchtfleisch muss unbedingt gut zerkleinert werden, sonst wird die
Konfitire eventuell spater wieder flussig. Wenn man keinen Schneidstab
besitzt, muss man das Fruchtfleisch mit einem grol3en Messer fein hacken.

*Quelle: Essen & Trinken 2/87
Erfasst von Sylvia Mancini

Autor : S.Mancini

Ananas-Pfirsich-Konfitire mit Sekt

1 reife Ananas (etwa 600 Q)

300 g Pfirsiche

etwa 200 ml Sekt

1 Pck. (500 g) Extra-Gelierzucker

Zubereitungszeit: 50 Min.

1. Ananas schneiden, halbieren. Den Strunk herausschneiden

2. Pfirsiche waschen, halbieren und entsteinen

3. Die Fruchte in kleine Stucke schneiden, wiegen und bis insgesamt 1 kg
mit Sekt auffullen

4. Die Fruchtmasse mit Gelierzucker in einen Kochtopf geben, gut verruh-
ren.

Unter standigem Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen und 1 Mi-
nute (nach der Uhr!) unter standigem Ruhren sprudelnd kochen lassen
5. Das Kochgut sofort randvoll in grundlich gereinigte und gespulte Glaser
fallen und mit Twist-off-Deckeln verschlielen. 5 Minuten auf dem Deckel
stehen lassen



Ananas-Vanille-Konfiture

1 kg Ananas
2 Vanilleschoten, Mark davon
500 g Extra-Gelierzucker
4 cl Kokoslikor (klar)
oder weil3en Rum

Ananas klein schneiden, mit Vanillemark und Gelierzucker mischen. 1 Std.
durchziehen lassen. Zum Kochen bringen. 3 min sprudelnd kochen. Alko-
hol

einruhren und sofort in Glaser fullen. Diese 5 min umgedreht hinstellen.

Rezept erfasst von Bettina Riggers 09.07.1999

Apfel-Himbeer-Konfiture mit Pfiff

500g Himbeeren,

600g Apfel,

abgeriebene Schale von 1/2 Orange,
5009 Gelierzucker 2:1,

2 ERIl. Himbeergeist

Himbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Apfel schalen, Kern-
gehause entfernen, Apfel grob raspeln. Orangenschale und Gelierzucker
unter die Fruchtmasse ruhren, ankochen und unter standigem Ruhren 4
Min. sprudelnd kochen. Himbeergeist unterrihren. Konfitiire sofort in Gla-
ser fullen und verschlieRen. Ergibt ca. 4 Glaser

Aprikosen mit 'Schuss’

Die Zutaten:

1 kg Aprikosen (entsteint gewogen)
500 g Koélner Gelierzucker 2:1
1 Glaschen Aprikosenlikor

So gelingt es:

Die Aprikosen waschen, entsteinen, in Stuckchen schneiden und mit dem

Gelierzucker vermischt 3 - 4 Stunden zugedeckt durchziehen lassen. Unter
Rihren zum Kochen bringen und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen; Ap-



rikosenlikor einrdhren. Sofort in Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln
verschlielRen.

Aprikosen mit Marillengeist

Die Zutaten:

1500 g Aprikosen (entsteint gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 3:1
1 Glaschen Marillengeist

So gelingt es:

Etwa die Halfte der Frichte purieren, den Rest in sehr feine Streifen
schneiden. Mit dem Gelierzucker vermischen und 3-4 Stunden zugedeckt
ziehen lassen. Dann unter Ruhren zum Kochen bringen, bei starker Hitze
unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Den Marillengeist einriihren und sofort randvoll in Glaser fullen und mit
Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Aprikosen-Aperol-Konfitlire

1500 g Aprikosen,

500 g Gelierzucker 3:1,

100 ml Aperol (ersatzweise Campari)

Aprikosen kurz in kochendes Wasser geben, kalt abspllen und die Schale
abziehen. Fruchtfleisch vom Stein schneiden und 1,2 kg abwiegen. Frucht-
fleisch wurfeln und mit dem Gelierzucker aufkochen. Aperol dazugeben
und alles drei Minuten sprudelnd kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen und
verschliel3en.

Aprikosen-Honigmelonen-Konfiture

700 g Aprikosen, entsteint gewogen

300 g Honigmelone, nur ausgeldstes Fruchtfleisch
500 g Gelierzucker 2:1

Saft einer Zitrone

2 Schnapsglas. Aprikosenlikor

Die gewaschenen und entsteinten Aprikosen und das Fruchtfleisch der Ho-
nigmelone in kleine Wiurfel schneiden. Mit Gelierzucker und Zitronensaft
vermischen und unter Ruhren zum Kochen bringen.



3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Aprikosenlikdr unterrihren. Heil3
in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Beeren-Amaretto-Konfiture

1250g TK- Beerenmischung,
200ml Rotwein, trocken,

5009 Gelierzucker 3:1,

Saft von 1 Zitrone,

2 Beutel Bourbon-Vanille-Aroma,
2 Beutel Mandel-Amaretto-Aroma

Die Beeren auf einen flachen Teller geben, in der Mikrowelle bei 600 Watt
3 Min antauen lassen.

Dann alle Zutaten in einen hohen Topf geben, mit dem Mixstab gut purie-
ren, dann zum Kochen bringen, 2 Min. sprudelnd kochen lassen und sofort
in Glaser fullen und verschliel3en.

Beschwipste Aprikosen-Konfitlure

1kg entsteinte abgewogene Aprikosen,
1 kg Gelierzucker,

4 Tropfen Rumaroma oder

5 ERI. Aprikosenlikor

Frichte in Sticke schneiden. Mit dem Gelierzucker mischen und 4 Stun-
den ziehen lassen. Unter standigem Ruhren 4 Min. sprudelnd kochen las-

sen. Den Schaum abschopfen. Rumaroma oder Likdér dazugeben und in
Glaser fullen und fest verschliel3en.

Beschwipste Erdbeerkonfitire

Die Zutaten:
750 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)

1/4 | Sekt
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:



Die Erdbeeren waschen und von Stielen und Blattchen entfernen. Etwa die
Halfte der Frichte in Stuckchen schneiden, den Rest musig zerkleinern.
Den Sekt zufigen und mit Gelierzucker verrihren, 3-4 Stunden zugedeckt
stehen lassen. Dann unter Ruhren zum Kochen bringen und bei starker
Hitze 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort
verschlief3en.

Birnenkonfiture mit Zimt, Weil3wein und Birnengeist

1 kg Birnen,

unvorbereitet gewogen

1/8 | Weil3wein

1 kg Gelierzucker

1 EL Zitronensaft

1/4 TL Zimtpulver

2 Schnapsglaschen Birnengeist

Die geschalten und entkernten Birnen in Stickchen schneiden und mit
dem WeilRwein weichkochen.

Abkuhlen lassen und dann mit Gelierzucker, Zitronensaft und Zimt unter
Rihren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den
Birnengeist unterrihren.

Die Konfitlire heil in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Champagner-Rosen-Konfitlure

1/2 | Rosenmus

3/8 | Champagner

1/8 | WeilRherbst ODER Rosewein
1 kg Gelierzucker

1 pk Vanillezucker

Alle Zutaten in einen grofRen Topf geben. Unter standigem Ruhren zum

Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Danach gleich in
Glaser fullen und verschliel3en

Erdbeer-Aprikosen-Konfiture

250 g Erdbeeren,



250 g Aprikosen,

500 g Gelierzucker 1:1,
2 ERI. Zitronensaft,

4 cl Grappa

Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Sticke teilen. Die Aprikosen
entsteinen und ebenfalls in kleine Stucke teilen. Das Obst mit dem Gelier-
zucker und dem Zitronensaft zum Kochen bringen. 4-5 Min. sprudelnd ko-
chen lassen. Zuletzt den Grappa dazugeben. Konfitire abschaumen und
sofort in Glaser fullen. Gut verschlie3en.

Erdbeer-Brombeer-Konfiture

600g Erdbeeren,

300g Brombeeren,

100 ml schwarzer Johannisbeerlikor,
1 Packchen Zitronensaure,

5009 Zucker,

1 Beutel Gelfix Extra

Die Erdbeeren und Brombeeren grob purieren. Mit Likdr und Zitronensaure
in einen Kochtopf geben. Zucker mit Gelfix mischen, dann mit der Frucht-
masse verrihren. Unter Rihren zum Kochen bringen, 3 Min. sprudeln ko-
chen. Konfiture evtl. abschdumen und in Glaser fullen, fest verschliel3en.

Erdbeer-Orange-Konfitire mit Campari

1 kg Erdbeeren

2 gr. Orangen

500 g Zucker

1 Beutel Gelfix (25g) (2+1 = zuckersparendes Geliermittel
50 ml Campari

Erdbeeren waschen, putzen, klein schneiden.
900 g Fruchte abwiegen.

Orangen schalen, dabei die weil3e Haut vollstandig entfernen
Fruchtfleisch in Sticke schneiden und 300 g abwiegen

2 EL Zucker,
Geliermittel,



Friachte und Campari mischen und unter Ruhren aufkochen I.
Rest Zucker zufugen, erneut aufkochen und genau 1 Minute sprudelnd ko-
chen.

Marmelade abschaumen.
Randvoll in saubere Glaser mit Twist-Off-Deckeln fullen und verschlief3en

Man kann auch Gelierzucker 2:1 nehmen. Bitte beachten, dass die
Fruchtmenge stimmt!!!!

Viel Spald beim Zubereiten

Grul3 Elly
vom 24.06.03 - 20:29

Erdbeer-Prosecco di Gina

Die Zutaten:

800 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
1-2 Zweige Minze

200 ml Prosecco

500 g Kolner Gelierzucker 2:1

So gelingt es:

Erdbeeren waschen, von Stiel und Blute befreien und purieren. Minze wa-
schen, Blattchen abzupfen und in feine Streifen schneiden. Erdbeeren,
Prosecco und Gelierzucker mischen, unter Ruhren aufkochen und bei star-
ker Hitze unter Ruhren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Minze
zugeben. Fruchtaufstrich heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Erdbeer-Rhabarber-Konfitire mit Rum

600 g Erdbeeren (geputzt gewogen) 400 g Rhabarber (geputzt gewogen)
Saft und abgeriebene Schale einer Limette 1 kg Gelierzucker 1:1 etwa 50
ml Rum

Erdbeeren und Rhabarber putzen, Rhabarber evtl. schalen. Erdbeeren und
Rhabarber klein wirfeln und mit Limettensaft und -schale sowie Gelierzu-
cker in einem grof3en Topf gut mischen. Unter gelegentlichem Ruhren zum
Kochen bringen. 4 Minuten unter Ruhren sprudelnd kochen lassen, dann
evtl. abschaumen. Sofort in heil3 ausgespulte Twist-off-Glaser fullen, je 1-
2 TL Rum darauf verteilen und fest verschliel3en.



Erdbeer-Rotwein-Konfiture

850 g Erdbeeren
1 Pk. Gelierpulver, normales
1150 g Zucker; (1)
2 El ; Zucker; (2); von Zucker(1)
-- abgenommen
1/4 1 Chianti-Wein;
-- ersatzweise Orangensaft
1 Pk. Zitronensaurepulver

Erdbeeren waschen, putzen. Ein Drittel der Fruchte leicht zermusen,
den Rest achteln.

Gelierpulver mit Zucker (2) verruhren. Mit Wein, Erdbeermus,
Erdbeerstucken, Zitronenséure in einen grofRen Topf geben. Unter
Ruhren erhitzen.

Wenn die Masse kocht, den Ubrigen Zucker (1) zugeben und 1 Minute
kochen lassen.

Die Konfitliire abschaumen und heil randvoll in die Glaser fullen.

Meine Familie & Ich 7/95 erfasst: A. Bendig Datum: 20.09.1995

Erdbeere-Rotwein-Konfiture

850 g Erdbeeren

1 Packchen Gelierpulver 1:1

1150 g Zucker; (1)

2 EL Zucker; (2); von Zucker(1), - abgenommen
1/4 | Chianti-Wein - ersatzweise Orangensaft

1 Packchen Zitronensaurepulver

1) Erdbeeren waschen, putzen.

2) Ein Drittel der Fruchte leicht zermusen, den Rest achteln.

3) Gelierpulver mit Zucker (2) verruhren.

4) Mit Wein, Erdbeermus, Erdbeersticken, Zitronensaure in einen grol3en
Topf geben.

5) Unter Ruhren erhitzen.

6) Wenn die Masse kocht, den tbrigen Zucker (1) zugeben und 1 Minute
kochen lassen.



7) Die Konfiture abschaumen und heil randvoll in die Glaser fullen.

Dazu habe ich das Erdbeere-Gelee (von oben) noch mal variiert .... und
das ist einfach klasse.

Ich habe es in ein "romantisches" Erdbeere-Rosen-Gelee verwandelt. Dazu
kurz vor dem Abflllen etwa 1 Essloffel Rosenwasser unterruhren .... aber
bitte nicht zu viel ... soll wirklich nur ein Hauch sein. Dazu noch in jedes
Glaschen ein paar Rosenblutenblatter (ungespritzt aus dem Garten) und
fertig ist ein sinnliches Gelee fur das Sonntagsfruhstuck im Bett ... *grins™*

Erdbeer-Vanille-Konfitire mit Mandellikor

1,5 kg Erdbeeren (nach dem Putzen gewogen)
1 Vanilleschote

3 EL Mandellikor

500 g Gelierzucker 3:1

Aufgeschnittene Vanilleschote, ausgekratztes Vanillemark, gewurfelte Erd-
beeren, Likér und Zucker im grof3en Topf mischen und 2 Stunden durch-
ziehen lassen. Unter gelegentlichem Ruhren aufkochen, 4 Min. sprudelnd
kochen. Vanilleschote entfernen, abfullen (siehe oben).

LG Bruni

Erdbeergelee mit Rosenwasser

Ergibt 4 Glaser

1 kg Erdbeeren,

500 g Extra Gelierzucker 2:1

3 EL Rosenwasser (aus der Apotheke)
1 El Zitronensaft

Zubereitung

Aus den geputzten, zerkleinerten Erdbeeren und 200 ml Wasser Fruchtsaft
zubereiten und abkuhlen lassen. 750 ml Fruchtsaft, Gelierzucker, Rosen-
wasser und Zitronensaft in einem weiten, hohen Topf verrihren und lang-
sam aufkochen lassen. Wenn das Gelee sprudelnd kocht, mindestens drei
Minuten unter Ruhren sprudelnd weiterkochen. Das Gelee sofort randvoll
in saubere Schraubglaser fullen, fest verschlieRen und funf Minuten kopf-
Uber auf den Deckel stellen.



Erdbeerkonfiture "ltalienische Art"

1500 g Erdbeeren,
2 cl Grappa,
5009 Gelierzucker 3:1

Die Erdbeeren waschen und grundlich zerdricken. Mit Gelierzucker vermi-
schen und zum Kochen bringen. 3 Min. unter Ruhren sprudelnd kochen
lassen. Grappa hinzufigen und die Konfittre in Glaser fullen und sofort
verschliel3en.

Erdbeerkonfitire mit Grand Marnier

1 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker

1 Orange, unbehandelt

5 EL Grand Marnier (Orangenlikor)

Die gewaschenen Erdbeeren von Stielen und Blattchen befreien und
grundlich zerdricken. Gelierzucker und die abgeriebene Schale der Oran-
ge hinzufigen und alles gut vermischen.

Unter Ruhren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen.

Grand Marnier unterrihren, heild in heil3 ausgespulte Glaser fullen und so-
fort verschliel3en.

Erdbeerlimes

Zutaten:

1,5 kg Erdbeeren
1/2 | Wasser

600 gr. Zucker

800 ml Zitronensaft
1 | Wodka

Die Erdbeeren purieren, Wasser und Zucker zusammen aufkochen, das
Erdbeermark dazugeben und kurz aufwallen lassen.
AnschlieRend den Zitronensaft und den Wodka dazugeben.



Abkuhlen lassen und dann kaltstellen.
Tipp: Erdbeerlimes wird am besten kalt serviert.

(Kann man auch mit anderen Frichten, z.B. Himbeeren oder gem. Wald-
friachten machen)!!.

Ich kenn nur den selbst gemachten. Den wird's aber auch zu kaufen ge-
ben.

Viele Griuf3e
Renate

Hagebuttenkonfiture

500 g Hagebutten; entkernt gewogen

250 ml Rotwein; oder Wasser

425 g Zucker; evtl. bis 1/6 mehr

Zimt; nach Belieben

Die Hagebutten waschen, Fliege und Stiel wegschneiden, halbieren und
entkernen (Kerne nicht wegwerfen, sondern mit wenig Wasser wahrend
10 Minuten auskochen, ausgiel3en und die Flussigkeit zum
Hagebuttenmus geben).

Die Hagebutten in eine grofRe Pfanne geben, mit Flussigkeit

begiel3en, decken und Uber Nacht stehen lassen. Am folgenden Tag
weichkochen und durchs Passevite treiben. Den Zucker zugeben, auf
grofem Feuer unter standigem Ruhren ca. 10 Minuten kochen, siedend
in sehr saubere Glaser einfullen und sofort verschlief3en.

Die Hagebuttenmarmelade kann nicht nur als Brotaufstrich, sondern
auch zum SuBen von Getranken, Musli, Cremen, Auflaufen verwendet
werden.

Holunderkonfitire mit Ananas und Gin

Zutaten:

250 g Holunderbeeren (ersatzweise schwarze Johannisbeeren),
1 unbehandelte Zitrone,

100 g Ananasfleisch kleingeschnitten,

50 g Honig,

4 cl Gin,

350 g Zucker,

1/2 Packchen Geliermittel



Zubereitung:

Holunderbeeren waschen und abzupfen.

Zitrone heild waschen und abtrocknen. Die Schale abreiben und den Saft
auspressen.

Holunderbeeren, Zitronenschale, Zitronensaft, kleingeschnittene Ananas,
Honig, Zucker und Geliermittel vermischen und nach Anweisung des Ge-
liermittels verarbeiten.

Fruchtmasse eventuell zwischendurch abschaumen. Gin erst kurz vor dem
Einfullen zugeben.

Ergibt etwa 2 Glaser a etwa 350 ml

Johannisbeer-Himbeer-Konfitire mit Pinienkernen

1kg rote Johannisbeeren,
400g Himbeeren,

1kg Gelierzucker,

1 Vanilleschote,

1 Zimtstange,

50g Pinienkerne,

1 Glaschen Himbeergeist

Johannisbeeren waschen, von den Rispen streifen, in einen grof3en Topf
geben und leicht zerdrucken. 1/81 Wasser zufiigen und alles aufkochen
lassen. Dann auf ein feines Sieb schitten und den Saft abtropfen lassen.
Gut 500ml abmessen und mit Gelierzucker, Vanilleschote und Zimtstange
zum Kochen bringen. Die Himbeeren zufiigen und alles 4 Minuten sprudeln
kochen lassen. Zuletzt die Pinienkerne und den Himbeergeist unterrihren.
Die Konfiture in Glaser fullen und fest verschliel3en.

Johannisbeer-Himbeerkonfiture

1000 g Johannisbeeren

400 g Himbeeren

1000 g Gelierzucker

1 Vanilleschote

1 Zimtstange

50 g Pinienkerne

3 cl Himbeergeist

Johannisbeeren waschen, abzupfen, in einem Topf mit dem Kartoffel-
stampfer leicht zerdriicken. Eine Tasse Wasser zufigen und aufkochen
lassen. Das Mus auf einem feinen Sieb abtropfen lassen. Gut 1/2 | Saft



abmessen, mit Zucker, ausgekratztem Vanillemark und Zimtstange aufko-
chen, Himbeeren zugeben und 1 Minute sprudelnd kochen lassen. Pinien-
kerne unterriuhren und mit Himbeergeist abschmecken. Alles vermengen
und in Glaser fullen

Kirsch-Grappa-Konfiture

1,2 kg Sauerkirschen,
1 kg Gelierzucker 1:1,
100g Mandelstifte,

1 ERI. Zucker,

100ml Grappa

Kirschen entsteinen und 1 kg abwiegen. Mit Gelierzucker mischen und 3
Stunden ziehen lassen. Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett goldgelb
rosten. Mit Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. Mandeln heraus-
nehmen und abkuhlen lassen. Die Fruchtmasse unter Rihren aufkochen
und genau 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Karamellisierte Mandeln
und Grappa unterrtihren. Konfittre sofort in Glaser fullen und fest ver-
schliel3en.

Kirsch-Whiskey-Konfiture

1200g dunkle Kirschen,
5009 Gelierzucker 2:1,

1 Packchen Vanillezucker,
4 cl Whiskey

Kirschen entsteinen, 950g abwiegen, grob hacken. Kirschen in einen Topf
geben, Gelierzucker und Vanillezucker einruhren, alles nach Packungsan-

weisung aufkochen. Konfiture abschaumen, Whiskey einrtihren und in Gla-
ser fullen und fest verschliel3en.

Kirsch-Whisky-Konfiture

1200 g Kirschen, dunkle Herzkirschen,
950 g ohne Stein

500 g Gelierzucker 2:1

1 pk Vanillezucker

4 cl Whisky Kirschen entsteinen,



950 g abwiegen, grob hacken. Kirschen in einen Topf geben, Gelierzucker
und Vanillezucker einrihren, alles nach Packungsanweisung aufkochen.
Topf vom Herd nehmen, abschaumen, Whisky einrihren und in vorberei-
tete Glaser fullen. Sofort verschliel3en.

Kirsch-Whisky-Konfiture

1200 g Kirschen, dunkle;
- Herzkirschen, 950g ohne
- Stein
500 g Gelierzucker 2:1
1 pk Vanillezucker
4 cl Whisky

QUELLE
- meine Familie & ich 7/96
- gepostet von
- Jorg Weinkauf

1. Kirschen entsteinen, 950g abwiegen, grob hacken.

2. Kirschen in einen Topf geben, Gelierzucker und Vanillezucker
einruhren, alles nach Packungsanweisung aufkochen.

3. Topf vom Herd nehmen, abschaumen, Whisky einruhren und in
vorbereitete Glaser fullen. Sofort verschlie3en.

Halt etwa 6 Monate.

Autor : Jorg

Kiwi-Erdbeer-Konfiture mit Wodka

7509 Erdbeeren,

7509 Kiwi (ca. 13 Stuck),

10-15 Blattchen Zitronenmelisse,
4-5 El. Wodka,

500g Gelierzucker 3:1



Die Erdbeeren waschen und die Frichte purieren. Kiwis schalen und in
Stuckchen schneiden. Frichte mit Gelierzucker vermischen und zum Ko-
chen bringen. 3 Minuten unter Ruhren sprudelnd kochen lassen. Fein ge-
schnittene und gewaschene Melisseblattchen und Wodka hinzuftigen, heil
in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Tipp: Um die Kiwistlickchen gleichmallig im Glas zu verteilen, das ge-
schlossene Glas mehrmals drehen, wahrend die Konfitlire geliert.

Kurbis-Orangen-Konfiture

Zutaten:

0,5 | Orangensatft, selbst gepresst
0,5 kg Kurbisfleisch, gewdurfelt
Orangenzesten

1 kg Gelierzucker

20 ml Grand Manier

20 ml Zitronensaft

Kurbisstucke mit Orangensaft und Schale mischen. Mit Gelierzucker und
Zitronensaft vermischen und unter Rilhren zum Kochen bringen. 4 Min.
kochen lassen, den Grand Manier dazugeben und in Glaser fullen.

Tipp:
Fein gewdrfelten Ingwer dazugeben.

Pfirsichkonfitire mit Mandelstiften

15009 Pfirsiche,

2-3 El. Pfirsichlikor,
100g Mandelstifte,
500g Gelierzucker 3:1

Pfirsiche waschen, aufschneiden, Kerne entfernen und purieren. Mit Ge-
lierzucker und Mandelstiften vermischen und zum Kochen bringen. 3 Minu-

ten unter Ruhren sprudelnd kochen lassen. Dann Pfirsichlikor hinzugeben,
heil3 in Glaser fullen und sofort verschlie3en.

Pflaumen-Birnen mit Slibowitz

Die Zutaten:



750 g Pflaumen (entsteint gewogen)
750 g Birnen (vorbereitet gewogen)
500 g Kolner Gelierzucker 3:1

1 Glaschen Slibowitz

So gelingt es:

Die Pflaumen mit dem Purierstab oder der Flotten Lotte zerkleinern. Die
Birnenstucke fein raspeln. Die Fruchtmasse mit dem Gelierzucker vermi-
schen und unter Ruhren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze unter Ruh-
ren 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Den Slibowitz einruhren, Fruchtaufstrich sofort randvoll in Glaser fullen
und mit Twist-Off-Deckeln verschliel3en.

Pflaumen-Konfiture fur Kenner

Zutaten fur 6 Glaser a 375 g:

3,5 kg Pflaumen oder Zwetschgen,
8-10 Gewdrznelken,

5 Stangen Zimt,

700 g Zucker,

3 ERI. Rum.

Zum Verschliel3en:
Pergamentpapier, Einmachcellophan, Bindfaden oder Gummiringe.

Zubereitung: Pflaumen waschen, mit einem Kuchenmesser der Lange
nach halbieren und die Steine entfernen. Pflaumen, Nelken, Zimt und ca.
15 Pflaumensteine in einen schweren Brater legen. 100 g Zucker zuflugen
und umruhren. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 150°, Gas-herd: Stufe
1) 30 Minuten schmoren lassen.

In Abstanden von 30 Minuten jeweils 75 g Zucker dazugeben und mit ei-
nem Bratenwender oder einem neuen Holzl6ffel umrihren. Die Pflaumen-
Marmelade ca. 4 Stunden im Backofen bei offenem Brater einkochen las-
sen.

Aus Pergamentpapier Kreise in Grol3e der Glaser oder der Steintdpfe zu-
rechtschneiden. Die Gefale grundlich waschen und mit einem sauberen
Geschirrtuch abtrocknen.

Einen Einfullring (gibt's in Haushaltsgeschéaften und Kaufh&ausern) auf die
Offnungen der GefaRe legen und die heiRe Marmelade einfillen.

Den Rum in ein Schélchen geben und das vorbereitete Pergamentpapier
kurz eintauchen. Die Oberflache der Marmelade damit abdecken. Ein-



machcellophan anfeuchten und auf die Glaser legen. Mit Bindfaden oder
Gummiringen sofort fest verschliel3en.

Tipp: Die Pflaumen-Marmelade schmeckt nicht allein als Brotaufstrich.
Mancher Kuchen wird damit noch leckerer. Zum Beispiel Butter- oder
Streuselkuchen, der damit gefullt ist.

Zubereitungszeit 5 1/4 Std.

Pflaumenkonfitire mit Amaretto

1kg Pflaumen,
2 cl Amaretto,
1 kg Gelierzucker 1:1

Die Pflaumen waschen, entsteinen und purieren. Mit Gelierzucker vermi-
schen und zum Kochen bringen. 4 Min. unter Ruhren sprudelnd kochen
lassen. Zuletzt Amaretto hinzufugen, verruhren und direkt in Glaser fullen
und fest verschliel3en.

Hallo ihr Pflaumenliebhaber,

habe da noch ein Rezept von Bauerinnen:

1 1/2 kg Pflaumen (Zwetschgen)
500 g Gelierzucker 2:1

1 P. Vanillezucker

1 P. Zitronenséaure

1TL Zimt

1 EL Rum

Alles aufkochen lassen, mit Purierstab zerkleinern und noch weiter kochen
lassen.

Dann die Marmelade in Twist-off-Glaser fullen und kurz auf den Kopf stel-
len.

Guten Appetit ! !

LG Renate

Rote Johannisbeer-Himbeer-Konfitlure



600g rote Johannisbeeren,

400g Himbeeren,

1 kg Gelierzucker,

2 Schnapsglaschen Himbeergeist,
5 Blattchen Zitronenmelisse

Die Johannisbeeren waschen, entstielen und leicht zerdriicken. Himbeere
verlesen, nicht waschen. Die Fruchte mit Gelierzucker gut vermischen und
unter Ruhren zum Kochen bringen, 4 Min. sprudeln kochen lassen. Den
Himbeergeist und die feingeschnitten Zitronenmelisse unterrthren. In Gl&-
ser fullen und fest verschliel3en.

Rote Johannisbeerkonfitire mit Campari

1kg rote Johannisbeeren,
1kg Gelierzucker,
100ml Campari

Die Johannisbeeren entstielen. Die Fruchte leicht zerdricken und mit Ge-
lierzucker vermischt 3-4 Stunden zugedeckt durchziehen lassen. Unter
Ruhren zum Kochen bringen, 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Den Cam-
pari einriihren, kurz aufkochen lassen. In Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Sanddornkonfitire mit Schuss

1 kg Sanddornbeeren,

950 g Gelierzucker,

10 cl Orangenlikor

Die Sanddornbeeren sehr vorsichtig waschen und grundlich abtropfen las-
sen. Dann bei ganz milder Hitze im eigenen Saft zerfallen lassen. Die Bee-
ren, sobald sie weich sind, durch ein feines Haarsieb streichen, damit die
Kerne nicht in die Konfitire kommen. Den Fruchtbrei mit dem Zucker mi-
schen und langsam unter Ruhren aufkochen lassen. Die Konfiture 5 Minu-
ten kochen lassen. Den Topf dann vom Herd ziehen. Die Konfiture mit
dem Orangenlikdr mischen und rasch in vorbereitete Glaser fullen. Sofort
verschliel3en.

Sauerkirsch-Vanille-Konfiture



1500 g Sauerkirschen, das sind geputzt ca. 4/5 der Menge 1 Zitrone 2 Va-
nilleschoten 500 g Extra-Gelierzucker 4 cl Sherry Cream; ersatzweise
Kirschlikdr oder brauner Rum Kirschen putzen, waschen und entsteinen.
Die Halfte halbieren, Rest mit Zitronensaft musig purieren. Fruchte und
Fruchtpiree in einen grol3en Topf geben. Vanilleschoten langs aufschlit-
zen, das Mark herauskratzen. Die Vanilleschoten und das Vanillemark mit
dem Gelierzucker zu den Friuchten geben. Unter Ruhren zum Kochen brin-
gen. 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Sherry unterrihren. Die
Masse nochmals kurz aufwallen lassen und den Schaum abschopfen. Die
Vanilleschoten entfernen und die Fruchtmasse heil3 randvoll in die Glaser
fullen.

Schlehen-Apfel-Konfiture 1

1 kg Schlehen (vorbereitet gewogen)

vorbereiten:

Schlehen entstielen, waschen, gut abtropfen lassen, wiegen (1000 g), die
Schlehen in eine Schussel geben, mit

500 ml kochendem Wasser ubergiel3en, erkalten lassen dann die Flussig-
keit abgielRen, kurz aufkochen lassen, wieder Uber die Frichte geben, die-
sen Vorgang noch einmal wiederholen die erkaltete Fruchtmasse durch ein
Sieb streichen, so das der Ruckstand vollkommen trocken ist, wiegen (800
9)

200 g Apfelstiicke (vorbereitet gewogen)vorbereiten: Apfel schalen, vier-
teln, entkernen, in sehr kleine Sticke schneiden und mit

800 g Schlehenbrei, 1 kg Gelierzucker zum Kochen bringen. Einige Mi-
nuten sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe vornehmen. Noch heil3 in vor-
bereiteten Glasern einfullen und mit Einmachzellophan oder mit Twist-Off-
Deckeln verschlie3en.

Info: Die dunkelblauen, kugeligen Schlehen finden Sie an den dornenbe-
wehrten Strauchern, die treffend auch Schwarzdorn genannt werden. Ge-
erntet werden Sie nach dem ersten Frost. Sie enthalten verschiedene Mi-
neralstoffe, Phosphate und Gerbstoffe. Neben Saft und Konfitlre stellt
man auch Likdre und Weine aus ihnen her.

Schwarze Johannisbeerkonfitire mit Rum

1 kg schwarze Johannisbeeren
1 kg Gelierzucker
4-5 EL Rum



Die Johannisbeeren waschen und entstielen. Mit dem Gelierzucker vermi-
schen und stehen lassen, bis sie Saft gezogen haben. Dann zum Kochen
bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, den Rum unterrihren
und heil3 in Glaser fullen.

Sommernachtstraum:

1 Fl. Rotwein (ltalien.),

500 g entkernte, halbierte rote Trauben,
500 g halbierte Knusperkirschen,

1 El gemorserter Cayennepfeffer

mit 1 kg 2:1 Gelierzucker

Nektarinen-Himbeere Konfiture

Sunrise-Jam
Die Zutaten:

600 g Nektarinen (entsteint gewogen)

400 g Himbeeren

1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

100 ml Pflaumenwein

So gelingt es:

Nektarinen waschen, entsteinen und in kleine Sticke schneiden. Himbee-
ren moglichst nicht waschen oder nur kurz abbrausen. Beides in einem
grofRen Topf mit dem Gelierzucker mischen und 3-4 Stunden durchziehen
lassen. Pflaumenwein zugeben, unter Ruhren aufkochen und bei starker
Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Sofort in Glaser
fullen und diese verschliel3en.

Tipp: Wenn Sie die Kernchen der Himbeeren stdren, purieren Sie sie und
streichen das Puree durch ein Sieb. Dann 400 g abwiegen.

Sul3kirschenkonfitire mit Whiskey

1kg SuRkirschen,
1kg Gelierzucker,
2 Vanillestangen,
2 Schnapsglaschen Whiskey

Die Kirschen entsteinen. Etwa die Halfte der Frichte im Mixer gut zerklei-
nern. Restliche Kirschen dazugeben, mit Gelierzucker und dem Mark der



Vanillestangen verruhren und zugedeckt 3-4 Stunden durchziehen lassen.
Zum Kochen bringen und 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Den Whiskey
unterruhren. In Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Weinbrand-Feigen

Zutaten :

6 bis 8 frische Feigen

Schale und Saft von 2 Limetten (unbehandelt)
100 g Zucker (oder evtl. ca. 80 g Honig)

1/4 Liter Wasser

1/2 Liter Weinbrand

Zubereitung

Haut der Feigen vorsichtig abziehen. Feigen in ein schones Glas legen.
Schale der Limetten sehr diinn abschalen und in kochendem Wasser kurz
blanchieren. Zu den Feigen in das Glas geben.

Zucker (oder Honig) und Wasser zum Kochen bringen und offen etwa 20
Minuten kodcheln lassen. Limettensaft und Weinbrand einruhren. Sofort
noch heil3 - Uber die Feigen gielien. Abgekuhlt verschlieRBen. Kuhl aufbe-
wahren.

Far 1 Liter-Glas, 2 Monate haltbar.

Wurzige Mirabellen-Konfiture

1kg Mirabellen,

25¢g frischer Ingwer,
1 Stange Zimt,

2 Sternanis,

30 ml weiler Rum,
1kg Gelierzucker 1:1

Mirabellen waschen, abtropfen lassen, entsteinen und grundlich zerklei-
nern. Den Ingwer schéalen und reiben, die Zimtstange durchbrechen. Alle
Zutaten bis auf den Rum in einen Topf geben und vermischen. 6 Stunden
kihl stellen und dabei einige Male umruhren. Dann Zimt und Sternanis
entfernen und die Masse zum Kochen bringen. 4 Minuten unter Ruhren
sprudelnd kochen lassen und Rum hinzuftigen. Heil3 in Glaser fullen und
sofort verschliel3en.

Zwetschgenkonfiture mit Grapefruits



7509 Zwetschgen,

2-3 rosa Grapefruits,

1 kg Gelierzucker,

2 Schnapsglaschen Zwetschgenwasser

Die Zwetschgen entsteinen und in Streifen schneiden. Die Schale der Gra-
pefruits dick abschalen, die weil3e Haut entfernen. Das Fruchtfleisch
(2509) klein schneiden. Alles mit Gelierzucker vermischen und zum Ko-
chen bringen. 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Das Zwetschgenwasser un-
terruhren. In Glaser fullen und sofort verschliel3en.
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Ananas-Erdbeer-Marmelade

Zutaten:

500 g Erdbeeren

500 g Ananas

2 Zitronen

1/2 kg Gelierzucker 2:1

2 cl Cointreau (Orangenlikor)

Zubereitung:

Zerkleinern Sie die Erdbeeren und die Ananas und purieren Sie grob. Brin-
gen Sie die Masse mit dem Zitronensaft und dem Gelierzucker zum Ko-
chen und lassen Sie sie fur etwa 3 Minuten sprudelnd kochen.

Ruhren Sie den Cointreau unter und fullen Sie die Marmelade heil3 in Ein-
machglaser.

Apfel Cranberry Marmelade mit Zimt

man nehme:

750 g Apfel

250 g Cranberrie

Saft einer Zitrone

1Tl Zimt

500 g 2:1 Gelierzucker

Die Apfel schalen, Kerngehause rausschneiden und in Stiickchen schnei-
den - wer's feiner mag, raspelt sie grob. Sofort mit dem Zitronensaft be-
traufeln. Die Cranberries waschen und grob hacken, mit Apfeln, Zucker
und Zimt im Kochtopf mischen, etwa eine Stunde Saft ziehen lassen, dann
aufkochen und 4-6 Min sprudelnd kochen lassen. Wenn die Apfel stB sind,
am besten noch ein paar EL Zitronensaft beim Kochen zugeben - dann ge-
liertes besser. Sofort in gespulte Glaser abfullen.



Ich denke, mehlige oder sehr siiRe Apfel wie z B golden Delicious machen
sich hierfur nicht so gut. Bei Granny Smith (Ahoibrausensaurer Apfel )
braucht man sicher keine Zitronensaure. Ich hab Boskop genommen, es
war wirklich oberlecker!

Apfel-Kiwi-Avocado-Marmelade mit grunem Pfeffer

400 g Apfel in Vierteln

400 g Kiwi in Stuckchen

1 Avocado zerdruckt

50 g Rosinen

1 Tl Gruner Pfeffer zerdruckt

25 g Gelfix leicht Gelierhilfe je nach Produkt anpassen

250 g Zucker oder Fruchtzucker

Alle Zutaten 1 Minute sprudelnd kochen lassen, dann heil3 in Glaser abful-
len. Fest verschlielR3en.

Apfel-Marmelade

Apfel Wenig Wasser 1/2 Apfelmenge an Zucker, gegebenenfalls mehr Von
beliebigen Apfeln, auch Fallapfeln, kocht man mit wenig Wasser ein dickes
Mus, das durch ein Sieb geschlagen wird. Man gibt, je nach dem Reifezu-
stand der Apfel, 1/2 bis 3/4 der Menge an Zucker dazu und kocht die
Marmelade rasch, bis sie schon rot und dick klumpig wird. Man muss
standig ruhren, damit sie nicht anbrennt. Sobald sich eine Haut bildet und
die Marmelade nicht mehr rinnt, wird sie in gut vorgeheizte Glaser gefullt
und zugebunden

Aprikosenmarmelade mit Mohn

1 kg reife Aprikosen

Saft einer Zitrone

1 El Mohnsamen

500 g Gelierzucker-Extra
2 cl Aprikosenlikor

Die Aprikosen waschen, abtrocknen und halbieren. Die Kerne
entfernen, die Friuchte grob zerkleinern. Mit dem Zitronensaft, dem
Mohn sowie dem Gelierzucker in einen Topf geben und 2-3 Stunden
durchziehen lassen. Die Masse anschlielRend unter Rilhren zum
Kochen bringen, 3 Min nach Herstellerangabe sprudelnd kochen
lassen, den Likor unterrihren. Die Konfiture evtl abschaumen, in
vorbereitete Glaser fullen und sofort verschlie3en.



Bananen-Apfel-Marmelade

700 g Bananen
300 g Sauerliche Apfel
1 Tas. ;Wasser
Zucker

Man schneidet die Bananen und die Apfelschnitze und Scheibchen, gibt
Wasser bei und kocht alles so weich, dass man die Frichte mit einer
Gabel leicht zerdrucken kann. Dann wiegt man die Fruchtmasse, gibt
das gleiche Gewicht Zucker bei und kocht die Marmelade eine halbe
Stunde. Dann fullt man sie in Glaser ein.

Erfasst von Rene Gagnhaux 12.07.1996

Bananenmarmelade

1 kg Bananen; geschalt
1 Grapefruit; Saft

3 Zitronen; Saft

1 kg Gelierzucker

Die Bananen mit der Gabel zerdricken und mit Grapefruit-, Zitronensaft
und Gelierzucker vermischt zum Kochen bringen (eventuell etwas Wasser
zugeben ) und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen und heil3 in Glaser ful-
len

Bananenmarmelade "India"

2 Bananen
250 g Gelierzucker

2 El Wasser

2 El WeilRwein
Saft einer Zitrone

1 Msp. Ingwer
je eine Prise Salz und
- Pfeffer

1 Eigelb

Die Bananen gut mit einer Gabel zerdricken, mit Gelierzucker, Wasser
und Weillwein verrihren und zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen und den Zitronensaft zufigen. Mit Salz, Pfeffer und
Ingwer wirzen. Unter die heil3e, aber nicht mehr kochende Marmelade



das verquirlte Eigelb ruhren.

Diese Marmelade eignet sich auch hervorragend als feine Tunke zu
Fleischfondues.

Karin Datum: 31.05.1994

Beeren-Marmelade mit Mandelblattern

1400 g Beeren gemischt, z.B. Brom-, Johannis-, Himbeeren... 50 g Man-
delblatter 60 ml Johannisbeerlikér 500 g Diat-Gelier-Fruchtzucker Die Bee-
ren vorsichtig waschen, verlesen, gut abtropfen lassen und in einen Koch-
topf geben. Die restlichen Zutaten zufigen und alles unter Ruhren zum
Kochen bringen. Flr die weitere Zubereitung die Anleitung auf der Verpa-
ckung des Gelierzuckers genau einhalten. Sofort in saubere Glaser mit
Schraubverschluss fullen. Nach dem VerschlieRen etwas 15 min auf den
Kopf stellen, damit ein Vakuum entsteht

Birnenmarmelade

500 g Birnen (sehr reif, am besten
-- Williams), geschalt,
-- geputzt, gewdurfelt
-- (Kantenlange 1 bis 2 cm)
500 g Gelierzucker
1/2 Zitrone, geriebene Schale
1 El Zitronensaft
1 Nelke
2 Kandierte Ingwersticke,
-- fein gehackt
1/2 Tl Ingwerpulver
1/2 dl Wasser
2 El Williams-Schnaps (Kirsch
-- geht auch)

Alle Zutaten in eine rostfreien Pfanne tun, gut vermischen und Uber
Nacht ziehen lassen.
Aufkochen, 4 Minuten unter standigem Ruhren kraftig kochen lassen.

Die vorgewarmten Marmelade-Glaser damit sofort fullen,
sofort verschliel3en.
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Bratapfelmarmelade:

800 g Marmelade,

75 g gerostete Mandelblattchen,

75 g Rosinen (einen Nacht in Rum eingelegt),
1TL Zimt,

2 TL Zitronensaft,

500 g Gelierzucker 2:1.

Alle Zutaten miteinander mischen und ca. 4-5 Minuten kochen - Gelier-
probe machen und wie gewohnt abftllen!

Bratapfelmarmelade

Zutaten:

50 g Rosinen

3 EL Rum oder Apfelsaft

25 g gehobelte Mandeln

675 g Apfel, z. B. Boskop (vorbereitet gewogen)
250 ml (1/4 1) Apfelsaft (Handelsware)

1 Packchen Dr. Oetker Finesse Naturliches Bourbon-Vanille-Aroma
1 gestrichener TL gemahlener Zimt

1 Packchen Dr. Oetker Zitronensaure

500 g Zucker

1 Beutel Dr. Oetker Gelfix Extra

Vorbereiten: Rosinen in eine kleine Schale geben, mit dem Rum oder Ap-
felsaft Ubergiel3en und

mehrere Stunden (am besten Uber Nacht) zugedeckt durchziehen lassen.
Die Mandeln in einer beschichteten Pfanne ohne Fett braunen. Apfel wa-
schen, schélen, vierteln, das Kerngehause entfernen, in sehr kleine Wiurfel
schneiden und 675 g abwiegen.

Zubereiten: Apfel, eingeweichte Rosinen, Mandeln, Apfelsaft, Finesse,
Zimt und Zitronensaure in einen grofien Kochtopf geben. Abgewogene Zu-
ckermenge mit Gelfix Extra mischen, dann mit der Fruchtmasse verrih-
ren. Alles unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen, mindestens
3 Minuten unter standigem Ruhren sprudelnd kochen und von der Koch-
stelle nehmen. Kochgut eventuell abschdaumen, sofort randvoll in vorberei-
tete Glaser fullen. Mit Twist-off-Deckeln® verschliel3en, umdrehen und
etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

Hinweis: Die Haltbarkeit der Konfitluire wird durch die Zugabe von Zimt
verkurzt.



Brombeer-Holunder-Marmelade

700 g Brombeeren
200 g Holunderbeeren
1 kg Gelierzucker

1 Zitrone

Die Brombeeren verlesen, Holunderbeeren waschen, die Beeren von den
Dolden streifen. Beeren mit einer Gabel zerdriicken, mit Gelierzucker ver-
mischen, abgedeckt Nacht ziehen lassen. Die Zitrone auspressen, Saft zu
dem Beeren-Zucker-Gemisch geben, alles zusammen zum Kochen bringen
und vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Marmelade heil3 in Glaser ful-
len.

Tipp:
Anstelle von Zitronensaft kann man auch den Saft einer kleinen Orange
und ein Stuckchen O-rangenschale nehmen.

Brombeer-Mirabellen Marmelade

Zutaten:
ca. 500 g Brombeeren ca. 500 g Mirabellen 500 g Gelierzucker 2:1

Zubereitung:

Mirabellen, waschen, entkernen (geht prima mit dem Kirschenentsteiner
), Brombeeren waschen und mit den Mirabellen zusammen purieren. Alles
in einen Topf geben, Gelierzucker dazu, umrihren und zum Kochen brin-
gen. Ca. 2 Min. kocheln lassen. Glaser reinigen und mit heil3em Wasser
gefullt stehen lassen. Kurz bevor die Marmelade fertig ist, das Wasser aus
den Glasern giel3en, mit Marmelade fullen und mit Schraubdeckel ver-
schlielen. Mit dem Gelierzucker 2:1 ist die Marmelade nicht zu suf3.

Drei-Beeren-Marmelade aus Brombeeren, Himbeeren und Preisel-
beeren

Zutaten:

500 g verlesene Brombeeren,
350 g verlesene Himbeeren,
150 g verlesene Preiselbeeren,
1 Packchen Gelfix (20 g),



2 EL Zitronensaft,

2 EL Assugrin Exquisit flussig,

2 Blatt weil3e Gelatine,

Einmachhilfe.

Beeren waschen und auf einem Tuch abtropfen lassen. Obst in einen Topf
geben und mit einer Gabel etwas zerdrucken. 1 Beutel Gelfix und 2 EL Zit-
ronensaft unter die Fruchtmasse rihren und alles etwa 30 Min. ziehen las-
sen. Dann langsam unter Ruhren zum Kochen bringen, Assugrin Exquisit-
flissig zufugen und alles ca. 1/2 Min. sprudelnd kochen lassen. Die einge-
weichte und wieder ausgedrickte Gelatine zufugen. Heil3 in die vorbereite-
ten Glaser fullen und Einmachhilfe dartber streuen. Glaser sofort ver-
schliel3en.

Ergibt 2 Glaser a 1/4 1 und 1 Glas a 3/8 I.

Kalorien pro Glas (1/4 1):137,1 Kcal = 574 KJ

Kalorien (3/8 I): 206,1 Kcal = 862,7 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin (1/4 1):

1121,7 Kcal = 4695,4 KJ

Kalorienersparnis durch Assugrin (3/8 I):

1682,5 Kcal = 7043 KJ

BE pro Glas (1/4 1): 2,1

BE pro Glas (3/8 I): 3,1

Aus dem Buch das Suf3e leben ohne Zucker

Dreifruchtmarmelade

1000 g sule Kirschen

500 g Himbeeren

500 g rote Johannisbeeren

1000 g Kristallzucker

250 g Wasser

1/4 | WeilRherbst

1 Zitrone Saft davon

Frichte getrennt waschen, putzen, entsteinen, trocken rollen. Zucker mit
Wasser und Wein lautern, bis er Blasen wirft. Zurst die Kirschen hineinge-
ben, eine Weile vorkochen. Dann die Himbeeren und Johannisbeeren zu-
fugen. Unter Ruhren solange kochen, bis die Masse dicklich ist. Saft der
Zitrone hineingiel3en, kurz umruhren. Gelierprobe machen. In Glaser ful-
len, diese fest verschliel3en

Erdbeer-Johannisbeer-Marmelade

Zutaten:
1,5 kg Erdbeeren,
0,7 kg Johannisbeeren,



1,5 kg Zucker.

Zubereitung:

Die Erdbeeren werden gewaschen und entstielt. Dann werden die grol3en
Beeren in Viertelstucke, die kleinen in Halften geschnitten. Die Johannis-
beeren werden als ganze Trauben, also nicht abgezupft, weiter verarbei-
tet: Man gibt sie in eine Pfanne, gibt Wasser dazu bis die Beeren gerade
bedeckt sind und kocht ca. 20 Minuten. Anschlie3end werden die Beeren
mit einer Gabel zerdrickt und durch ein Haarsieb gestrichen. Hierbei sollte
man darauf achten, dass so viel wie moglich durch das Sieb gedruckt wird.
AnschlieRend werden die Erdbeersticke in dem Johannisbeersaft aufge-
kocht, Zucker dazugegeben und ca. 30 Minuten lang leicht kochen lassen.
Wenn das Mus breit und gallertartig vom Loffel fallt, nimmt man es vom
Feuer, fullt es heil3 in Glaser ab und verschliel3t sofort mit Konfitirenpa-
pier. Diese Erdbeermarmelade ist weniger suf3 und geliert mit den pektin-
haltigen Johannisbeeren sehr gut.

Erdbeer-Mango-Marmelade

Zutaten:

750 g Erdbeeren,

250 g Mangofruchtfleisch,

1oo ml Maracujasaft,

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Die Erdbeeren werden gewaschen, das Wasser lasst man abtropfen, Stiele
werden entfernt. Die Erdbeeren und auch das Mangofruchtfleisch werden
in kleine Stucke geschnitten. Darunter rahrt man den Maracujasaft und
den Gelierzucker, bringt die Marmelade zum kochen und lasst unter Ruh-
ren noch 4 Minuten kraftig weiterkochen. Die noch kochendheif3e Marme-
lade fullt man in Glaser ab, die man sofort verschliel3t. Mit den angegebe-
nen Mengen ergeben sich ca. 4 Glaser Marmelade

Erdbeer-Rhabarber-Marmelade

800 g Erdbeeren

200 g Rhabarber

300 g Honig, Vollrohrzucker, Dicksaft oder Agavensirup
evtl etwas Zitronensaft

Geliermittel "Konfigel™ 20 g

Rhabarber und Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stiucke
schneiden. Kurz bei kleiner Temperatur weichdunsten, evtl purieren
und dann die Ubrigen Zutaten zufugen. 3 Minuten aufkochen und sofort
abfullen.



Erdbeermarmelade

Die Zutaten:

So gelingt es:
Erdbeermarmelade? Die gibt es gar nicht!

Erdbeeren, Pfirsiche und dergleichen kann man zwar zu Konfitlire verar-
beiten - nicht aber zu Marmelade!

Dieser Begriff wird nur fur Erzeugnisse aus Zitrusfrichten verwendet, wie
z.B. Orangen, Zitronen und Grapefruits. Die Unterscheidung, die manche
als unverstandlich empfinden mogen, ist im Zuge der europaischen Har-

monisierung der Begriffe und Warenqualitaten von grol3er Bedeutung.

Suchen Sie doch auch noch einmal unter dem Begriff: Erdbeerkonfiture.

Erdbeermarmelade

1000g Erdbeeren,
5009 Gelierzucker Extra,
50ml Erdbeer-Limes

Die Erdbeeren klein schneiden und mit ein bisschen Wasser und dem Ge-
lierzucker gut verruhren. Bei starker Hitze zum Kochen bringen und
durchkochen lassen. Nach ca. 3 Min. den Erdbeer-Limes dazugeben und in
Glaser fullen.

Erdbeermarmelade 1

Zutaten:

500 g Erdbeerbrei,

330 g Zucker (gestol3en)
Zubereitung:

Dieses Rezept stammt aus einem Kochbuch aus dem Jahre 1900. Man
streicht die reifen Erdbeeren roh, durch ein Sieb, fugt auf je 500 g Erd-
beerbrei 330 g gestolenen Zucker hinzu und kocht beides zusammen auf
nicht zu starkem Feuer unter stetem Ruhren zu einem Muse ein. Man darf



dieses jedoch nicht zu kurz einkochen, weil es sonst sowohl seine schone

Farbe, als seinen guten Geschmack verliert. Wenn das Mus breit und gal-

lertartig vom Loffel fallt, nimmt man es vom Feuer, fullt es heil3 in Topfe

oder Glaser, bedeckt es nach dem Erkalten mit in Rum getauchten Papier-
blattern und bindet die Glaser mit Pergamentpapier oder Blase fest zu.

Erdbeermarmelade 2

Zutaten:

1 kg kleine vollreife Erdbeeren,

800 g Gelierzucker,

4 Essloffel Rum oder Orangenlikor

Zubereitung:

Die Erdbeeren werden gewaschen, geputzt und puriert. Man streicht das
entstandene Mus durch ein Sieb, verruhrt es mit der Halfte des Gelierzu-
ckers und bringt die Masse zum Kochen. Nachdem der restliche Zucker
zugegeben wurde, lasst man 10 Sekunden sprudelnd kochen und ruhrt
den Rum oder den Orangenlikér ein. Die Marmelade wird heifl3 in Glaser
abgefillt. Die angegebenen Mengen ergeben 2 | Marmelade.

Erdbeermarmelade 3

Zutaten:

1 kg Erdbeeren (sehr reif),
1 kg Zucker,

1 Zitrone,

25 g Gelatine
Zubereitung:

Man gibt die Erdbeeren in ein Sieb und wéascht sie mit kaltem Wasser, Man
lasst das Wasser ablaufen und entstielt die Beeren. Die grof3en Beeren
schneidet man in Halften. Zusammen mit dem Zucker gibt man die Erd-
beeren in eine Schissel und lasst tber Nacht stehen. Anschlie3end gibt
man die Masse in eine rostfreie Pfanne, gibt den Zitronensaft und die Ge-
latine dazu, bringt zum Kochen und kocht 5 Minuten lang. Danach seiht
man den Inhalt der Pfanne ab. Der Saft wird wiederum zum Kochen ge-
bracht und 5 Minuten lang gekocht. Nach dieser Zeit werden die Erdbee-
ren wieder zum Saft dazugegeben. Dieser Kochvorgang wird insgesamt
drei mal durchgefuhrt. Danach schopft man den Schaum ab und fullt die
kochende Masse in Glaser ab. Die Glaser werden so voll wie mdglich ge-
fallt und sofort verschlossen



Erdbeermarmelade mit Holunderbliten

Zutaten:

2 kg reife Erdbeeren,

2 kg Gelierzucker,

2 HolunderblUtendolden.

Zubereitung:

Man entstielt und schneidet die gewaschenen Erdbeeren in Viertel, ver-
mischt sie mit dem Gelierzucker und bringt die Masse unter Rihren zum
Kochen. Nachdem 10 Minuten lang leicht gekocht wurde, wird der ent-
standene Schaum abgehoben. Die abgezupften Holunderblliten werden
auf die Marmeladenglaser verteilt und die heiRe Marmelade eingefullt.

Feigenmarmelade

1200 g Feigen, frisch

1 Zitrone, unbehandelt; Saft und abgeriebene Schale

1 kg Gelierzucker Von den Feigen die Haut abziehen. Dazu mit einem
Obstmesser am Stiel ansetzen und nach unten abziehen. Friuchte durch
den Fleischwolf geben, mit Zitronensaft, abgeriebener Zitronenschale und
dem Gelierzucker unter Ruhren zum Kochen bringen. Eine Minute spru-
delnd kochen lassen. Die Marmelade heil3 in vorbereitete Glaser fullen und
verschlieRen. Pro 100 g ca. 182 kcal / 761 kJ

Feigenmarmelade mit Birnen und Orangen

2 kg Frische Feigen; geschéalt 2 kg Birnen; geschalt, entkernt 3 Orangen 2
dl Rotwein 1 Vanillestange der Ldnge nach halbiert 3,5 kg Gelierzucker
Von 1/3 der Orangen die Schale dinn abschalen und fein hacken. Dann
alle Orangen schalen und entkernen, das Fruchtfleisch in feine Scheiben
schneiden. Feigen und Birnen grob wirfeln und zusammen mit den Oran-
gen in einen Topf geben. Orangenschale, Rotwein, Vanillestange und Ge-
lierzucker beifugen. Unter hdufigem Ruhren langsam zum Siedepunkt
bringen. Drei bis vier Minuten kdcheln lassen. Die Vanillestange entfernen
und die Marmelade in saubere, vorgewarmte Glaser abfullen. Sofort ver-
schliel3en.

Frahlingsmarmelade

800 g Rhabarber



200 g Bananen
1000 g Gelierzucker

Geputzten Rhabarber und die Bananen klein schneiden, mit dem Gelierzu-
cker mischen und Uber Nacht stehen lassen. Die Masse am anderen Tag
aufkochen lassen und mit dem Purierstab zerkleinern. Sofort in saubere
Glaser fullen und gut verschliel3en

Grapefruit-Marmelade

Die Zutaten:

1 kg Grapefruitfilets (vorbereitet gewogen)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

2-3 El Orangenlikor

2 El gerostete Mandelblattchen

So gelingt es:

Das Fruchtfleisch der Grapefruit in kleine Stuckchen schneiden. Mit Gelier-
zucker vermischt unter Rihren zum Kochen bringen. Bei starker Hitze un-
ter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Likdr und die Mandel-
blattchen unterrihren. Die Marmelade heil3 in Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Hagebutten-Apfel-Marmelade

1 kg Hagebutten

1/2 | Wasser

500 g Apfel

1,1 kg Zucker

4 Tl Zitronensaure kristallisiert

1 Normalflasche Geliermittel fllssig

Hagebutten waschen. Stielchen und Bluten entfernen. Frichte halbieren
oder vierteln und entkernen. Noch mal mit kaltem Wasser abspulen. Ab-
tropfen lassen. Wasser in einem grof3en Topf aufkochen. Hagebutten hin-
eingeben, in 20 Minuten weichkochen. Auf einem Sieb abtropfen lassen.
Kochwasser auffangen. Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen.
Hagebuttenwasser noch einmal aufkochen. Apfelstucke darin in 20 Minu-
ten zu Mus kochen. Durch ein Sieb streichen, wieder in den Topf geben.
Hagebutten durch den Fleischwolf drehen und dann grundlich mit dem Ap-
felmus im Topf mischen. Zucker und kristallisierte Zitronenséaure dazuge-
ben. Nur ganz kurz aufkochen. Dann das flussige Geliermittel einrtihren.



Einmal aufkochen. Noch heil in Glaser fullen und diese sofort verschlie-
Ren.

Hagebutten-Apfel-Marmelade

1 kg Hagebutten

1/2 | Wasser

500 g Apfel

1100 g Zucker

4 Teel. Zitronensaure -- kristallisiert

1 Normalflasche Geliermittel- fllssig

Hagebutten waschen. Stielchen und Bluten entfernen. Frichte
halbieren oder vierteln und entkernen. Noch mal mit kaltem Wasser
abspulen. Abtropfen lassen. Wasser in einem grof3en Topf aufkochen.
Hagebutten hineingeben, in 20 Minuten weich kochen. Auf einem Sieb
abtropfen lassen. Kochwasser auffangen.

Apfel waschen, schalen, vierteln und entkernen. Hagebuttenwasser
noch einmal aufkochen. Apfel stucke darin in 20 Minuten zu Mus
kochen. Durch ein Sieb streichen, wieder in den Topf geben.
Hagebutten durch den Fleischwolf drehen und dann grindlich mit dem
Apfelmus im Topf mischen. Zucker und kristallisierte Zitronensaure
dazugeben. Nur ganz kurz aufkochen. Dann das flussige Geliermittel
einruhren. Einmal aufkochen. Noch heil3 in Glaser fullen und diese
sofort verschliel3en.

Hagebutten-Tomaten-Marmelade

750 g Hagebutten, gewaschen, entstielt,

von den Bluten befreit

2 dl Wasser

1 dl Rotwein

1 kg Zucker

1 kg Tomaten, gehautet und entkernt

Hagebutten grob schneiden und mit Wasser, Rotwein, Zucker und den
Tomaten etwa 30 Minuten kochen. Durch ein feines Sieb streichen. Noch-
mals aufkochen, heil in vorgewarmte Glaser abflllen und verschliel3en.

Hagebuttenmarmelade



10 kg Spéatherbst-Hagebutten, die schwarzen Spitzen abgeschnitten 3 kg
Zucker Die Hagebutten in einen grof3en Kochtopf geben, mit kochendem
Wasser bedecken und kochen, bis sie vollig weich sind. Die Fruchte durch
einen Durchschlag passieren und samtliche Kerne und Schalen entfernen.
AnschlieRend die Fruchtmasse zweimal durch ein sehr feines Sieb strei-
chen, und so viele Ruckstande wie maoglich zu entfernen. Unter Ruhren mit
einem Holzspatel das Puree bei starker Hitze kochen, bis es ganz dick ist.
Von der Kochstelle nehmen, den Zucker hineingeben und ruhren, bis er
ausgelost ist. Dann die Mischung bei hoher Temperatur unter standigem
Ruhren kochen, bis der Holzl6ffel auf dem Topfboden eine Spur hinter-
lasst. Die heilse Marmelade in vorgewarmte Glaser fullen und diese Fur 90
Minuten in einen auf 100 Grad vorgeheizten Backofen stellen, bis sich auf
der Oberflache der Marmelade eine Haut bildet. Die Glaser auf Zimmer-
temperatur abkithlen lassen und verschliel3en.

Hagebuttenmarmelade mit Apfeln

1,5 kg Hagebutten
750 g Grine Apfel
2 dl Wasser

1 dl Rotwein

1,2 kg Zucker

Die Hagebutten waschen, putzen und grob schneiden, die Apfel grob raf-
feln. Hagebutten, Apfel, Wasser, Rotwein und Zucker etwa 30 Minuten ko-
chen. Durch ein feines Sieb streichen. Nochmals aufkochen, heil3 in vor-
gewarmte Glaser flllen und verschliel3en.

Himbeer-Pfirsich-Marmelade

500 g Himbeeren 750 g Pfirsiche 1 kg Fruchtfleisch 1 pk Gelierpulver (2:1)
2 El Zucker (1) 500 g Zucker (2)

Himbeeren verlesen, vorsichtig abspulen und gut abtropfen lassen. Pfirsi-
che Uberbruhen und hauten. Dann entsteinen und fein wuirfeln. Zucker (1)
mit dem Gelierpulver mischen. Die angegebene Menge Fruchtfleisch ab-
wiegen und mit dem Gelierpulver in einem Topf anrihren. Unter Ruhren
aufkochen. Zucker (2) einruhren, aufkochen und 1 Minute sprudelnd ko-
chen lassen. Sofort in vorbereitete Glaser fullen und fest verschlie3en

Himbeermarmelade

1300 g Himbeere frisch oder TK 500 g Gelierzucker 2:1 40 ml Himbeer-
geist Frische Himbee-ren waschen oder TK-Himbeeren antauen lassen.
Gelierzucker unterriuhren und ca. 1 Stunde stehen lassen. Glaser heil3



ausspulen. (evtl. im Backofen 5 Minuten bei 200 Grad sterilisie-ren) Mar-
melade zum Kochen bringen und nach Vorschrift sprudelnd kochen. Topf
vom Herd nehmen und den Himbeergeist einruhren (Vorsicht: spritzt!).
Eventuell vorhandenen Schaum abschopfen und Marmelade in die Glaser
fallen

Holunder-Apfel-Marmelade

500 g Holunderbeeren
500 g Apfel; grobgehackt
30 cl Wasser
Einmachzucker

Die Fruchte mit dem Wasser in einen grol3en Behalter oder Kochtopf ge-
ben. Im Backofen bei 140 Grad zugedeckt etwa 2 Stunden erhitzen, bis
der Saft austritt und die Fruchte blass und weich werden. Vorsichtig, ohne
die Frichte zu zerquetschen, den Saft herauspressen. Den gewonnen Saft
abmessen. Man rechnet 500 Gramm Zucker je 60cl Saft. Den Saft und die
entsprechende Menge Zucker in einen Topf fullen und etwa 30 Minuten bei
starker Hitze einkochen lassen, bis der Gelierpunkt erreicht ist.

Indische Nektarinenmarmelade

1000 g Nektarinen

1/2 Tl Zimt

1 Stuck Kardamom

50 g Krokant

50 g Mandeln

Arrak nach Geschmack
1000 g Gelierzucker

Nektarinen waschen, abtrocknen, halbieren und entkernen, klein schnei-
den. Gut vermischt mit dem Gelierzucker 1 Stunde ziehen lassen. Zimt,
Kardamom, Krokant (in kleine Stucke gebrochen) hinzufigen. Mandeln
mit kochendem Wasser uberbruhen, kalt abschrecken, Schale abstreifen,
in kleine Blatter geschnitten zu der Masse geben. 4 Minuten sprudeln ko-
chen lassen, Kardamom herausnehmen. Arrak nach Geschmack zugeben.
In Glaser fullen und fest verschliel3en

Karottenmarmelade

5 kg Karotten



5 I Milch
1 kg Zucker Zitrone abgeriebene Schale

Man schneide die Karotten in Ringe und koche sie 5 Stunden lang in Milch
mit dem Zucker. Hinzu kommt noch abgeriebene Zitronenschale (unbe-
handelt nattrlich). Kuhl aufbewahren. Achtung: Marmelade ist empfind-
lich!

Kastanienmarmelade

500 g Kastanien, geschalt (frisch o. tiefgefroren)
5 dl Wasser (1)

300 g Honig

1 ds Vanillemark

1 dl Wasser (2)

Wasser (1) aufkochen, die Kastanien zugeben und 20 Minuten kécheln
lassen. Wasser abgiel3en, die Kastanien durchs Passevite treiben. Honig,
Vanillezucker und Wasser (2) beigeben, alles gut vermischen und 24
Stunden an einem nicht zu warmen Ort stehen lassen. Am nachsten Tag
gibt man das Kastanienpuree in einen Kochtopf, kocht es unter Rihren 20
Minuten und fullt es in heil3 ausgespulten Glaser ein.

Kirschenmarmelade mit Holunderbliten

(und Varianten) 850 g Sul3e Kirschen; entsteint
2 Holunderblutendolden, die Bluten aus-gezupft
1 kg Gelierzucker
2 El Kirschwasser

LAVENDELVARIANTE

8 Lavendelrispen, ausgezupfte Bliten MANDELNVARIANTE 100 g Mandeln,
gemahlen Die Kirschen durch den Fleischwolf drehen. Mit Gelierzucker
verruhren, rasch aufkochen und 5 Minuten leicht kécheln lassen. Die ab-
gezupften Holunderbliten mit dem Kirsch darunter mischen und die Mar-
melade heild in warme, trockene Glaser abfullen, sofort verschlie3en. La-
vendelvariante:

statt Holunderbliten nimmt man die ausgezupften Bluten von Lavendel-
rispen.

Mandelnvariante:
anstelle von Holunderbliten kann man auch gemahlene Mandeln beifligen



Kiwi-Erdbeer-Marmelade

750 g Erdbeeren

250 g Kiwifleisch
3 Limetten, Saft
1 kg Gelierzucker

(Far 8 250g-Marmelade-Glaser)

Erdbeere zerdriucken, mit dem gewdurfelten Kiwifleisch mischen. Mit
Limettensaft UbergielR3en, die Halfte vom Zucker zugeben und unter
standigem Ruhren aufkochen. Rest vom Zucker zugeben und kurz aufko-

chen lassen. Sofort in die Marmelade-Glaser fullen, verschliel3en.

Kiwi-Marmelade

1 kg Kiwis, Sehr Reif

1 Orange

1 Limette

1 kg Gelierzucker
1/3 dI Cointreau

(Far 8 250 g-Marmelade-Glaser)

Kiwis schéalen, in Stickchen schneiden und in eine Schiissel tun.

Orange und Limette auspressen, Saft Uber die Kiwis giel3en,
Zucker zugeben, mischen und 10 bis 12 Stunden ziehen lassen.

Aufkochen - dabei standig ruhren - und 1 Minuten kochen lassen.
Von der Platte nehmen, Cointreau zugeben, gut mischen und in
Marmelade Glaser fullen, sofort verschlie3en.

Aus: Conserves et confitures, Christian Teubner, Solar 1986,
Datum: 23.02.1995

Kiwi-Marmelade-2:1

1300 g Kiwi; vorbereitet gewogen
500 g Extra-Gelierzucker (2:1)



1 pk Orangenback
30 ml Zitronensaft
30 ml Cointreau

Kiwi schélen, vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Friuchte mit Ge-
lierzucker, Zitronensaft und Orangenschale mischen und 5-6 Stunden zie-
hen lassen. Fruchtmasse unter Rihren zum Kochen bringen und sprudelnd
kochen lassen (Dauer siehe Angabe auf der Zuckerpackung). Topf vom
Herd nehmen, Cointreau einrihren und Marmelade sofort in die Glaser ful-
len

Knoblauchmarmelade

4 Knoblauchknollen; ungeschalt

1 El Olivendl, Extravergine;(1)

1 md Zwiebel; ungeschalt und langs halbiert

Salz

2 Tl Olivenadl,

Extra-Vergine;(2) Ofen auf 180 o C vorwarmen. Etwa 10 mm vom oberen
Knollenbereich abschneiden, damit der Knoblauchfleisch frei-gelegt wird.
Den Boden einer ofenfesten Glasform mit dem Ol (1) bedecken, Knob-
lauchknollen und Zwiebel mit der Schnittflache nach unten in die Form le-
gen, mit einer Folie dicht abdecken und wéhrend 45 Minuten backen, bis
der Knoblauchfleisch sehr weich geworden ist. Folie entfernen und 20 Mi-
nuten abklhlen lassen. Zwiebel schalen, Zwiebelfleisch fein hacken. Knob-
lauchfleisch ausdricken und mit dem Zwiebelfleisch mischen. Mit einer
Gabel Ol (2) untermischen, alles gut zerdriicken. Nach Belieben mit Salz
abschmecken. Gekuhlt bis 2 Wochen haltbar. Zu gegrilltem Fleisch, als
Croutons- Belag, Fur belegte Brotchen, Fur Salatsaucen, Fur sonstige Sau-
cen

Kurbis-Orangen-Ingwer-Marmelade

1 kg Kurbisfleisch

3 Orangen

500 g Gelierzucker

200 ml Wasser

50 g Eingelegter Ingwer

Kurbisfleisch von den Kernen und Faden befreien und in kleine Wurfel
schneiden. Orangen abwaschen und die Schale in feine Streifen abraspeln.
Die Schale einmal kurz in Wasser aufkochen und abtropfen lassen. Oran-
gen auspressen. Orangensaft, 1/3 vom Kurbisfleisch und die Halfte vom
Gelierzucker ca. 30 Minuten kochen. Dann purieren. Restliches Kurbis-



fleisch mit restlichem Zucker, Wasser und Orangenschale ca. 1 Stunde ko-
chen lassen. Zwischendurch abschaumen. Ingwer grob hacken, mit der
Kurbispuree zum Kurbis geben und 2 Stunden auf kleiner Stufe kdcheln
lassen. Gelierprobe machen und die Kirbismarmelade in heil3 ausgespulte
Glaser fullen. Sofort mit Twist-Off-Deckeln verschlielRen und 5 Minuten
umgedreht auf die Deckel stellen. Umdrehen und auskuhlen lassen

Kurbis - Apfel - Marmelade mit Majoran

Zutaten :

1 Kg Kurhisfleisch

1 Kg Apfel geschalt

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone

1 Kg Gelierzucker 2:1

Blatter von 4 frischen Majoranzweigen

Zubereitung :

Kurbisfleisch mit den Apfeln in kleine Stiicke schneiden, bei Bedarf
ein wenig Wasser dazugeben, ca. 5 Minuten kdcheln.

Mit dem Stabmixer purieren, Schale und Saft der Zitrone und den
Gelierzucker hinzufugen und zwei Minuten sprudelnd kochen lassen.
Jetzt den feingehackten Majoran dazugeben und ein bis zwei
Minuten weiterkochen (Gelierprobe!).

Heil in Twist - off Glaser fullen.

Schmeckt angenehm herb.

Kurbis-Kumqgquat-Marmelade.:

500 g saftigen Kurbis

200 g Kumquats

1/4 | Orangensaft

1 kg Gelierzucker 1:1 oder 500 g 1:2

2 El Cointreau

fein gemahlener Ingwer (nach Geschmack)

Kirbis schélen, wirfeln und abwiegen. Kumquat in feine Scheiben schnei-
den oder hobeln. Alles im Orangensaft kochen lassen. Wenn alles weich ist
mit dem Purierstab feine purieren. Gelierzucker hinzufiigen und weitere 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. Orangenlikdr dazugeben und Ingwer
nach Geschmack (ich gebe” immer “ne ganze Menge mit hinein da ich
gern Ingwer esse. Es passt aber auch vom Geschmack her sehr gut zu
Kurbis!)



Die fertige Marmelade in Glaser fullen. Guten Appetit! Was die Marmelade
anbetrifft freue ich mich sogar schon auf den Herbst. Ansonsten bin ich
eher ein Fruhlingsmensch!

LG

Klarinette

Kurbis-Marmelade

1500 g Kurbis-Mus

2000 g Zucker

30 g Citropekt (Zitronensaure)

225 g Opekta flussig

Nach Belieben kann etwas Ingwer, Stangenzimt oder die abgeriebene
Schale von 2-3 Apfelsinen oder Zitronen beigefiugt werden

Den Kirbis zerschneiden und mit einem Loffel die Kernpartie entfernen.
Das Fruchtfleisch musig, breiig zerkleinern. Den Zucker und Citropekt hin-
zufugen und unter Ruhren zum Kochen bringen, 10 Sekunden brausend
kochen lassen.

Danach Opekta flissig einruhren, kurz aufwallen lassen.

Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlieR3en.

Kurbis-Marmelade

1000 g Kurbis geschalt und entkernt gewogen
10 g Zitronensaure (Citropekt)

20 g Opekta-Gelierpulver

1000 g Zucker

Die vorbereiteten Kirbisstiicke durch den Fleischwolf drehen oder mit dem
Schneidstab des Handmixers zerkleinern. Das Pulver und Zitronensaure
gleichméalig in den Fruchtbrei einriuhren und unter Ruhren erhitzen. Bei
Kochbeginn den Zucker hinzufugen, wieder unter Ruhren zum Kochen
bringen, 1 Minute kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en,

Kurbismarmelade

1 kg Kurbisfleisch
3/4 TL gemahlener Zimt
1/2 TL fein gehackter Ingwer (ich habe Pulver



genommen)

1/4 TL Nelkenpulver

1 Msp. geriebene Muskatnuss
6 EL Zitronensaft

1 kg Gelierzucker

Das Kurbisfleisch durch die feine Scheibe eines Fleischwolfes drehen (ich
habe es in der Kiichenmaschine mit dem Messer zerkleinert). Das Mus mit
wenig Wasser in einem Topf etwa 10 Minuten dunsten. Danach die Gewur-
ze unterrihren. Den Gelierzucker einstreuen und unter standigem Ruhren
aufkochen. Etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann in Glaser fullen
und verschliel3en.

Kiirbis-Marmelade mit Apfeln

Zutaten :

ca. 600 g Kurbisfleisch

500 g Apfelmus

1 unbehandelte Zitrone

Vanillezucker

1 kg Gelierzucker

Zubereitung :

Kurbisfleisch einkochen, bis es weich wird und dann purieren.
Zitrone auspressen. Apfel schalen und einkochen, oder fertiges
Apfelmus dem Kirbis hinzugeben.

Gelierzucker, Vanillezucker und Zitronensaft hinzugeben,

alles zusammen aufkochen und ca. 4 min. kochen lassen.
Marmelade in Glaser fullen und verschlieRen, abkihlen lassen.

Kirbismarmelade mit Apfeln

Zutaten

500 g Kurbis (geschélt, entkernt ? gewogen)
500 g ungesuftes Apfelmus (selbstgemacht)?
Saft und Schale? (Abrieb) einer Zitrone

1 kg Gelierzucker?

Zubereitung

Die Apfel schalen, entkernen und zerkleinern.

Den Kurbis schalen, halbieren, das weiche Fruchtfleisch mit den Kernen
ausschaben. Die festen Fruchtsticke wiegen und zerkleinern. Mit Gelierzu-
cker, Zitronensaft und Schale vermischen und unter Rihren zum Kochen
bringen. 4 Min. sprudelnd kochen lassen und in Glaser fillen.



Limonen-Ingwer-Marmelade

700 g unbehandelte Limone
75 g Limonensaft

450 g Rohzucker

250 g kandierter Ingwer

Limonen waschen, auspressen und Schale klein schneiden. Den Saft durch
ein feines Sieb giel3en und die angegebene Saftmenge abwiegen. Limo-
nenschale und -saft, Zucker und Ingwer in den Cutter geben und auf mitt-
lerer Stufe so lange verarbeiten, bis die Masse homogen und etwas luftig
geworden ist

Marmelade aus getrockneten Feigen

1 kg Feigen, getrocknet

100 g Zucker

750 ml Weil3wein

2 Zitronen; Saft

1 El Ingwer, gehackt, in Sirup eingelegt
1 kg Gelierzucker

Die Feigen in warmem Wasser grundlich waschen. Die harten Stiele ab-
schneiden und die Feigen in eine Schussel legen. Zucker daruber streuen,
WeilRwein daruber giel3en und alles zugedeckt Uber Nacht stehen lassen.
Die Feigen abtropfen lassen, in kleine Stiucke schneiden und mit der auf-
gefangenen Flussigkeit und Zitronensaft in einen entsprechend grol3en
Topf geben. Mit gehacktem Ingwer und Gelierzucker mischen und alles
unter Ruhren zum Kochen bringen. Vier Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei ab und zu abschdumen. Die Marmelade heil3 in vorbereitete Glaser
fallen und verschlie3en. Pro 100 g ca. 245 kcal / 1063 kJ

Marmelade von Kastanien

1 kg Geschalte Kastanien

500 g Vollrohrzucker

1 Tl Vanillepulver

200 ml Kastaniendampfwasser;



evtl. 1/4 mehr Kastanien nach dem Schélen rund 12 Minuten weiter ga-
ren.

Frichte klein hacken. Gehackte Kastanien, Zucker, Vanillepulver und
Dampfwasser unter Ruhren aufkochen, so lange bei starkem Feuer kochen
lassen, bis die Masse trage vom Holzl6ffel reil3t. Einmach Glaser oder Gla-
ser mit Schraubverschluss im kochenden Wasser erwarmen. Heil3e Mar-
melade einfullen und die Glaser sofort verschlie3en. Bei Zimmertempera-
tur abkihlen lassen. Die Marmelade ist bei Lagerung 6 Monate haltbar.
TIP: Die Kastanienmarmelade eignet sich Fur Desserts, Kuchen und Brot-
aufstrich.

Melonen-Marmelade

1200 g Wassermelone
2 Zitronen; Saft davon
250 g Fruchtzucker

1 pk Geliermittel

Fur kalorienreduzierte Konfitiiren Die Melone achteln. Das Fruchtfleisch
aus der Schale l6sen. Die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch im Mixer
purieren. Das Fruchtpuree (1000g) in einen Topf geben. Zitronensaft un-
terrihren. Das Geliermittel mit dem Zucker vermischen und ebenfalls un-
terruhren. Die Fruchtmasse unter standigem Ruhren sprudelnd kochen
lassen. Sofort randvoll in saubere Glaser fullen und mit Schraubdeckeln
(Twist-off-Deckeln) verschlieRen. Die Glaser umdrehen und etwa 15 min
auf dem Deckel stehen lassen

Orangen-Ingwer-Marmelade

1 kg Orangen

50 g Ingwer

2 kg Zucker

225 g Flussiges Geliermittel

2 | Wasser

1500 g der Masse

(1) Orangen und Ingwer in feine Scheiben schneiden und mit Wasser in
einem Topf Uber Nacht stehen lassen. Dann eine Stunde bei schwacher
Hitze kochen lassen. Die angegebene Menge der Masse (1) abwiegen, mit
Zucker verruhren und zwei Minuten kochen lassen. Geliermittel unter ruh-
ren, kurz aufkochen und in die Glaser fillen



Orangen-Marmelade englische Art

Die Zutaten:

1,5 kg Orangen (unbehandelt)
1 kg Koélner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Orangen mit heilem Wasser waschen und abtrocknen.

Die Schale von 3 Orangen (ohne den weil3en Pelz) in 3-4 cm lange, ganz
feine Streifen schneiden oder mit dem Zestenschneider diinne Streifen ab-
rei3en.

Die Frichte filetieren und das Fruchtfleisch in kleine Stickchen schneiden.
1 kg Fruchtfleisch (inkl. Schalenstreifen) abwiegen.

Mit dem Gelierzucker vermischen und unter Ruhren zum Kochen bringen.
Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Heil3 in Glaser fullen und sofort verschlieR3en.

Orangenmarmelade englische Art

1 Kg Orangen unbehandelte
1 Kg Gelierzucker
1/8 L Wasser

Die Schale von 2 Orangen ohne weilen Pelz in 3-4 cm lange , ganz feine
Streifen schneiden. Die restlichen pellen und das Fruchtfleisch gut zerklei-
nern.

Schalenstreifen, Wasser, Fruchtfleisch und Gelierzucker zum Kochen brin-
gen und 5 Minuten kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen.

Gruld Scarlett

Orangenmarmelade

far ca. 18 - 20 Glaser a 200 g

3 kg Orangen (unbehandelt)

2 kg Zucker

60 g Pektin / oder 30 g Konfigel / od. 2 gestrichene TL Agar-Agar

2 kg der Orangen grob schneiden (vierteln) und uber Nacht in lauwarmem
Wasser einweichen.

Am nachsten Tag ca. 10 Minuten in starkem Salzwasser blanchieren und
am besten wieder Uber Nacht in Wasser einweichen, Wasser evtl. 6fters
wechseln bzw. abschutten.



Danach die Orangen zerkleinern, mit frisch gepresstem Orangensaft von 1
kg Orangen, 2 kg Zucker und Pektin (laut Angabe) oder 30 g Konfigel /
od. 3 gestrichenen TL Agar-Agar zugeben, aufkochen, 10 Minuten kochen
lassen, mit Turmmixer purieren und noch heil3 in Glaser fullen.

TIPP: Verwendet man zum Auspressen der Orangen eine Zitruspresse, die
sich dreht, (z.B. elektrisch) besteht die Gefahr, dass der Saft schon bald
nach dem Pressen bitter schmeckt. Wird die Zitrusfrucht jedoch - ohne sie
zu drehen - ausgepresst, bleibt der Saft eine langere Zeit schmackhaft!

Orangenmarmelade
(5 Glaser a 1/741)

5 Bitterorangen (ersatzweise 2 Grapefruits)
5-6 Blutorangen

850 g Gelierzucker

3 EL Orangenlikor

Bitterorangen auspressen und 300 ml Saft abmessen. Blutorangen wa-
schen, Schale dinn abschalen und in feine Streifen schneiden. Die Oran-
gen dann dick schélen, so dass die weil3e Haut entfernt wird. Filets her-
auslosen, 500 g Fruchtfleisch abwiegen. Saft, Schale und Filets mit dem
Zucker mischen, unter Ruhren aufkochen und 4 min. sprudelnd kochen
lassen. Topf vom Herd nehmen, Orangenlikdr zugeben und heil3 in
vorbereitete Glaser fullen.

Gekuhlt 3 Monate haltbar.

Orangenmarmelade,
selbst gemacht

Ca. 5 Pfd. sauerliche Orangen gut schalen (alles Weil3e muss weg), filetie-
ren, Restsaft ausdrucken.

2 Zitronen - ebenso verfahren

Vorher eine Orange heil3 waschen, gut trocknen und die Schale abreiben.
Das Fruchtfleisch purieren (Mixer) Orangenschale zugeben, sowie 2 Pack-
chen Orangenzucker (von Fa. Ruf). Das ganze abmessen und mit der ent-
sprechenden Menge Gelierzucker verrihren. Uber Nacht (- 24 Std.) in den
Kuhlschrank stellen. Dann nach Packungsanweisung einkochen.

Aus kariertem Stoff runde Flecken ausschneiden (mit Zackenschere) und
Uber die Deckel binden. Schaut gut aus und schmeckt gut.

Pfirsich-Mango-Marmelade



800 g Pfirsiche
1 kg Mangos
25 g frischer Ingwer
200 ml Limettensaft
2 El Limettenschale (fein abgerieben)
2 kg Zucker
1/2 Flasche Opekta (225 ml)
5 g Zitronensaure

1. Die Pfirsiche kurz in kochendes Wasser tauchen, kalt abschrecken, hau-
ten und entsteinen. Die Mangos schélen und vom Stein schneiden. Den
Ingwer schalen und fein hacken. Jeweils die Halfte der Frichte mit dem
Limettensaft und dem Ingwer purieren.

2. Restliche Friuchte fein wirfeln, mit Plree, Limettenschale und Zucker
aufkochen. 10 Minuten unter Ruhren kochen.

3. Geliermittel einruhren, kurz aufkochen, dann Zitronensaure untermi-
schen.

In

saubere Glaser fiullen und sofort verschliel3en.

*Quelle: EINMACHEN von Essen&Trinken
Erfasst von Sylvia Mancini

Autor : S.Mancini ,Datum : 30.07.1998

Pfirsich-Marmelade mit Minze

1200 g Pfirsiche reif
250 g Fruchtzucker
1 pk Geliermittel

Fur kalorienreduzierte Konfitliren

1 Bund frische Minze Pfirsiche vorsichtig waschen und mit einem scharfen
Messer kreuzweise einritzen. In eine grol3e Schussel legen und mit ko-
chendem Wasser Ubergiel3en. 1 min darin ziehen lassen. Kalt abschrecken
und hauten. Das Fruchtfleisch vom Kern I6sen. Ein Viertel der Fruchtstu-
cke sehr klein schneiden. Das ubrige Fruchtfleisch purieren. Die gesamte
Fruchtmasse (1000 g) in eine Kochtopf geben. Geliermittel mit dem Zu-
cker gut vermischen und dazugeben. Alles gut verrihren. Die Fruchtmasse
unter standigem Ruhren zum Kochen bringen. 1 min (nach der Uhr!) unter
standigem Ruhren sprudelnd kochen lassen. Sofort randvoll in saubere
Glaser fullen und mit Schraubdeckeln (Twist-off-Deckeln) verschlie3en.
Die Glaser umdrehen und etwas 15 min auf dem Deckel stehen lassen



Pfirsichmarmelade

1 kg Pfirsiche; entsteint gewogen
1 kg Gelierzucker

2 Zitronen; Saft

1 Tl Aprikosenbrandy

Die Pfirsiche tGberbrihen, die Schale abziehen, entsteinen und zerkleinern.
Mit dem Gelierzucker unter Ruhren vier Minuten sprudelnd kochen lassen.
Vor dem Einfullen in die Glaser Zitronensaft und Aprikosenbrandy dazuge-
ben.

Pflaumen-Marmelade mit Honig und Balsamessig

4 Glaser

1 1/4 Kilo Gewaschene, entsteinte -- Pflaumen; entweder rote -- oder
gelbe Frichte

175 Gramm Aromatischer Honig; z. B. -- Waldhonig

350 Gramm Gelierzucker 3:1

1 Zimtstange

100 ml Balsamessig; (bei gelben -- Pflaumen weil3en, bei -- roten Pflau-
men dunklen -- Balsamessig verwenden)

essen & trinken Mai 2000 -- Erfasst *RK* 15.06.00 von -- llka Spiess (*)

a 450 ml 1. Die Pflaumen in kleine Wurfel schneiden. Mit Honig, Gelierzu-
cker und Zimt in einem Topf mischen. Unter standigem Ruhren bei starker
Hitze zum Kochen bringen und 3 Minuten sprudelnd kochen. 30 Sekunden
voi Ende der Garzeit den Essig dazugiel3en und die Zimtstangen entfernen.
2. Die Marmelade heil3 bis zum Rand in vorbereitete Glaser fullen und ver-
schlie3en. Die Glaser 5 Minuten auf den Deckel stellen. Kihl und dunkel
lagern. Zubereitungszeit: 40 Minuten Pro Glas: 2 g E, 1 g F, 152 g KH;
635 kcal (2661 kJ) UNTERDRUCK: Fullen Sie die fertige Marmelade so
heil? wie mdglich bis zum Rand in die vorbereiteten Glaser. Stellen Sie die
gefullten heilRen Glaser mindestens 5 Minuten auf den Deckel. Dadurch
entsteht beim Abkuhlen im Glasinneren ein Unterdruck, der Glas und De-
ckel zusammenpresst.

Pflaumen-Tomaten-Marmelade

Zutaten:



1 kg entkernte Pflaumen,
500 g rote Tomaten,
1 1/2 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Pflaumen 30 Minuten kochen, Tomaten mit heiliem Wasser tUberbruhen -
Schale abziehen, die Tomaten dann einruhren und beides zusammen
weich kochen. Dann die Masse purieren und mit Zucker verkochen. Noch
heild in Glaser fullen.

Gruld - Dragonfly-Lady

Pflaumenmarmelade

1000 g Zwetschgen entsteinen und in kleine Sticke schneiden und mit
500 g Gelierzucker (2:1) vermischen, 1 Packchen Zitronensaure (kristalli-
siert) zugeben und mindestens 3 Minuten unter standigem Ruhren spru-
delnd kochen lassen. Nach der Gelierprobe vom Herd nehmen 4 cl
Zwetschgenschnaps vorsichtig unterrihren (es kann spritzen) und sofort
in Geleeglaser fullen und gut verschlieR3en.

Preiselbeeren-Birnen-Marmelade

500 g Birnen in Schnitzen
500 g Preiselbeeren grundlich verlesen, gewaschen und zerdruckt
1000 g Gelierzucker

Vorbereitete Birnenschnitze aufkochen, bis sie glasig und fast weich sind.
Preiselbeeren zufugen. Gelierzucker unterruhren. Zum Kochen bringen
und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Abfullen

Quittenmarmelade mit Orangen

1 kg Reife Quitten; geschéalt und entkernt

3 dl Wasser

400 g Gelierzucker 1

Orange; Schale u. Saft, Schale fein abgeschalt, blanchiert und fein ge-
hackt



Die Quittenviertel mit dem Wasser und dem Orangensaft in einen flachen
Topf geben und 30 bis 45 Minuten leicht kocheln lassen. Danach purieren.
Gelierzucker und Orangenschale hinzufligen und das Puree zuruck in den

Topf geben. Langsam aufkochen lassen und 3 bis 4 Minuten auf dem Sie-
depunkt gut durchruhren. In vorgewarmte Glaser abfullen und sofort ver-
schliel3en.

Rhabarber Marmelade mit Orangen
Hallo,

habe gestern folgende Marmelade gekocht und fur sehr lecker, méchte
Euch das Rezept gerne weitergeben:

600 g Rhabarber

Saft von 3 Bio Orangen

Zesten von den 3 Orangenschalen
500 g Gelierzucker 2:1

Quelle: Brigitte

Rhabarber-Bananenmarmelade

750 g kleingeschnittener Rhabarber
250 g Bananen (ohne Schale gewogen)
Saft einer Zitrone
1/8 | Wasser
1 kg Gelierzucker

Die Bananen mit einer Gabel zerdricken mit Rhabarber, Zitrone und
Gelierzucker vermischt zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen und in Gelierglaser fullen.

Statt Rhabarber kann man auch Aprikosen oder Stachelbeeren nehmen.

Karin_Schmidt Date: Mon, 04 Apr 1994

Rhabarbermarmelade mit Orangen

1 kg Rhabarber; geschalt, in 1 cm lange Stlcke
1 Orange



1 1/2 dl Wasser

600 g Gelierzucker 4

El Rum

1 Vanillestange Orangenschale dinn abschalen und fein hacken.
Fruchtfleisch filetieren und in kleine Wiurfel schneiden. Den Rhabarber mit
dem Wasser in einen schweren Kochtopf geben und zugedeckt etwa 15
Minuten bei schwacher Hitze weich kochen. Etwa 2 dl Flussigkeit abgiel3en
(bezogen auf 1 kg Rhabarber). Den Rhabarber im Mixer kurz aufmixen.
Mit Orangenwurfeln und -schale, Rum, Vanillestange und Zucker wieder in
den Topf zurick geben und ungefahr 15 Minuten durchkochen. Von der
Kochstelle nehmen. Die Vanillestange herausnehmen, die Marmelade in
vorgewarmte Glaser abfullen und sofort verschliel3en

Rhabarber- Bananenmarmelade

750 g Rhabarber, kleingeschnitten
250 g Bananen; ohne Schale gewogen
Saft einer Zitrone
1/8 | Wasser
1 kg Gelierzucker

Die Bananen mit einer Gabel zerdriicken mit Rhabarber, Zitrone und
Gelierzucker vermischt zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen und in Gelierglaser fullen.

Statt Rhabarber kann man auch Aprikosen oder Stachelbeeren nehmen.

Erfasser: Datum: 23.02.1995

Rosenmarmelade

500 g Rosenbluten; gewaschen, Blutenansatz entfernt
1/2 | Wasser

500 g Rohzucker

2 Zitronen; Saft

1 El Rosenwasser

Das Wasser in einem grol3en schweren Topf zum Kochen bringen. Dann
Hitze reduzieren und Rosenblitenblatter dazugeben. 5 Minuten weichko-
cheln lassen. Zucker und Zitronensaft dazugeben. Aufkochen und dann 30
Minuten kdcheln lassen. Ruhren, bis der Zucker sich aufgeloest hat und
die Mischung sich verdickt. Rosenwasser dazugief3en. Masse nun Blasen



schlagen lassen. Wenn Blasen schaumig werden, Konsistenz Uberprifen:
dazu einen Lo6ffel der Marmelade auf eine kalte Untertasse geben, abkuh-
len lassen und gegen die Oberflache drucken; wirft sie Falten, dann ist die
Marmelade fertig. Marmelade langsam abkuhlen lassen, dann in sterilisier-
te Glaser giel3en, etikettieren und verschliel3en.

Sauerkirsch-Aprikose-Marmelade

1 kg Sauerkirschen; Weichseln gewaschen, entsteint grob gehackt
1 3/16 kg Aprikosen
12 Aprikosensteine
2 kg Gelierzucker; normale Sorte
-- weniger bei Spezialsorte

VARIANTE

50 g Ingwer, kandiert
-- fein gehackt

Aprikosen mit kochendem Wasser kurz uberbrihen, schalen. In zwei
trennen, Steine entfernen.

Aprikosensteine (siehe obige Menge !) Aufschlagen, 'Mandeln’
entnehmen. Diese 1 bis 2 Minuten mit kochendem Wasser Uberbrihen,
schalen.

Sauerkirschen, Aprikosen, 'Mandeln' und Zucker (und eventuell Ingwer)
aufkochen, unter stdndigem Ruhren (mit einem Holzl6ffel), kurz
kochen lassen - so um die 10 Sekunden. Die Marmelade heil3 in warme,
trockene Glaser fullen, sofort verschlie3en.

Erfasser: Rene Datum: 31.03.1995

P1

Sauerkirschmarmelade

Tarkei

500 g Sauerkirschen

500 g Feiner Kristallzucker
1 Zitrone; den Saft davon



Diese Marmelade ahnelt einem dickflissigen Sirup. Gelingt leicht - Braucht
aber etwas Zeit. Pro Glas etwa 4800 kJ/110 kcal, Zeit zum Saftziehen der
Kirschen etwa 2 Stunden,

Zubereitungszeit etwa 1 Stunde. Die Sauerkirschen waschen, die Stiele
entfernen, die Steine vorsichtig herauslosen. Den dabei austretenden Saft
auffangen. Die Kirschen mit dem Saft in einen grof3en Topf geben und mit
dem Zucker vermengen. Alles zugedeckt etwa 2 Stunden ziehen lassen.
Den Zitronensaft zu den Kirschen geben und alles zum Kochen bringen.
Immer wieder umruhren, damit die Masse nicht ansetzt. Die Marmelade
etwa 20 Minuten einkochen lassen, bis sie dickflissig geworden ist. Die
richtige Konsistenz testen: 1 Tropfen der Marmelade auf eine Untertasse
fallen lassen. Die kleine Flussigkeitsperle darf sich nicht ausbreiten. Even-
tuell die Masse noch etwas einkochen lassen und den Test wiederholen.
Die Marmelade sofort in Glaser fullen. Diese mit Twist-off-Deckeln fest
verschlieRen. Die Glaser etwa 10 Minuten mit dem Deckel nach unten ste-
hen lassen, dann umdrehen und kuhl aufbewahren

Sauerkirschmarmelade mit Renekloden

700 g Sauerkirschen
700 g Renekloden (= eine Art Pflaume)
500 g Diat Gelier-Fruchtzucker

Sauerkirschen und Renekloden, jeweils vorbereitet, also entkernt und zer-
kleinert gewogen, mit Diat-Gelier-Fruchtzucker verrihren. 3 Minuten unter
Ruhren sprudelnd kochen lassen. Sofort abfullen und gut verschlie3en. Fur
Diabetiker geeignet.

Schlehenmarmelade

Zutaten

1 kg Schlehen

1/4 Liter Birnensaft oder

1/4 Liter Apfelmus

Gelierzucker oder Zucker und Geliermittel nach Fruchtsaftmenge

Zubereitung

Schlehen mit etwas Wasser weich kochen und durch ein Sieb passieren. In
diesen Saft ruhrt man den Birnensaft oder das Apfelmus. Weitere Bearbei-
tung je nach Geliermittel. Heil3e Konfitlre in Glaser fullen.



Tomaten-Birnen-Marmelade

1500 g Tomaten

1500 g Weiche, sil3e Birnen
Etwas Anis

Wenig Fenchel

Wenig Ingwer

300 g Zucker

2 El Wasser

Die Tomaten und Birnen werden mit etwas Anis, ganz wenig Fenchel und
Ingwer im eigenen Saft gekocht. Man drickt die Masse durch ein Sieb und
l&sst inzwischen den Zucker mit dem Wasser zu "Krumpelzucker" kochen,
bis er grolRe, weil3e Blasen wirft. Der Zucker darf nicht gelb werden!!!
Daran gibt man den Fruchtbrei, lasst ihn 10 Min. scharf durchkochen und
fallt die Masse in Gelee Glaser und sterilisiert sie.

Tomaten-Kurbis-Marmelade

1 kg Tomaten (Freiland, frisch)

1,5 kg Kirbis

1 Tl Zitronenschale

1 Zitrone; nur Saft

Zucker (500 g Zucker pro 1,5 Kg Masse)

Die Tomaten zerschneiden und auf kleiner Flamme Gardunsten, danach
durch ein Sieb streichen. Den vorbereiteten Kurbis durch den Wolf drehen,
mit dem Tomatenmark und der abgeriebenen Zitronenschale vermischen.
Masse etwas eindicken lassen und richtige Menge Zucker zufugen. Bis zur
Marmeladenprobe kochen. Erst kurz vor Beendigung der Kochzeit den Saft
einer Zitrone zugeben.

Traubenmarmelade

1 kg Trauben
500 g Zucker, evtl. Gelierzucker

Die Trauben entstielen, in eine grol3e Schissel geben, mit Zucker bestreu-
en und 24 Stunden ziehen lassen. Dann auf kleinem Feuer aufkochen und
von Zeit zu Zeit ruhren. Mehrmals mit der Schaumkelle abschdumen und
obenauf schwimmende Kerne abschdpfen. Die Marmelade so lange ko-
chen, bis der Saft geliert. In Glaser fullen und gut verschliel3en.



Wassermelonen-Orangen-Marmelade

3 Zitronen dunn abgeschalt

5 Orangen

1 Wassermelone ca. 2 kg geviertelt, geschalt, entkernt, in Stiicke ge-
schnitten

15 Pfefferminzblatter

1,51 Wasser Fur die Melone Gelierzucker

Die Orangen auspressen, von 3/5 der Orangen die Schale dunn abschélen.
Zitronen- und Orangenschalen in Wasser aufkochen, nach 15 Minuten he-
rausnehmen und in feine Streifen schneiden. Die Wassermelonenstucke
mit dem Wasser in einen grol3en Topf einfullen und bei niedriger Tempera-
tur etwa 30 Minuten lang kdcheln. Die Pfefferminzblatter in ein Leintuch
einbinden und Fur die letzten 5 Minuten in das Kochgut einhangen. Das
Pfefferminzsackchen herausnehmen, die Schalen der Zitrusfrichte mit
dem Orangensaft hinzufiigen. Die Mischung abwiegen und auf 1 kg Fruch-
te 1 kg Gelierzucker (bzw. weniger falls es sich um spezielle Gelierzu-
ckersorten handelt, siehe Packung) mit einem Holzl6ffel hineinruhren.
Langsam aufkochen und 5 bis 10 Minuten ziehen lassen, bis die Melonen-
stucke durchsichtig sind. In saubere Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Weihnachtsmarmelade

500g gewiirfelte sauerliche Apfel,
300 ml Rotwein,

Saft einer Orange (ca 100 ml)

2 Nelken

1/2 Teeloffel Zimt

5009 Gelierzucker 1:2

2 Essloffel Mandelblatter

2 Essloffel Rosinen

Rotwein in einen grofRen Topf geben und alle Zutaten - jedoch ohne die
Apfel - einriihren, am besten einige Zeit ziehen lassen.

Die geschalten und entkernten Apfel wiirfeln, ca 1 cm Wirfelchen. die Ap-
fel in das durchgezogene Gemisch geben und zum kochen bringen. 3 Mi-
nuten kochen! In vorbereitete Glaser fullen.

Statt Rotwein kann man auch Weiswein nehmen, ist aber Geschmacksa-
che



Zitronen-Marmelade

Die Zutaten:

10 Zitronen (unbehandelt)
1 kg Kolner Gelierzucker 1:1

So gelingt es:

Die Zitronen waschen und trocken reiben.

Von 5 Zitronen die Schale dinn abschalen und in feine Streifen schneiden.
Alle Fruchte filetieren und, falls erforderlich, die Kerne entfernen.
Schalenstreifen und Filets mit Wasser auf insgesamt 900 ml auffullen.
Den Gelierzucker hinzufigen und unter Ruhren zum Kochen bringen.

Bei starker Hitze unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Heil3 in Glaser fullen und verschliel3en.

Zucchini-Ananas-Marmelade

Zutaten:

500g Zucchini

1kg frische Ananas

1kg Gelierzucker 1:1

2 Zitronen

4cl weiller Rum kann man weglassen

Zubereitung:

Zucchini in der Kichenmaschine klein raspeln, Ananas schalen, 500g
Fruchtfleisch abwiegen, in kleine Stiicke schneiden.

Beides in einem grol3en Topf mit dem Zucker gut vermischen. Zugedeckt
4 Stunden stehen lassen bis der Zucker sich gelost hat.

Zitronen pressen, zugeben alles aufkochen und 4 Minuten kochen lassen,
den Rum zugeben und in Glaser fullen

Zucchinimarmelade

500 g Zucchini

500 g Apfel, sauerliche

50 ml Wasser

300 g Zucker (evtl. ein Drittel mehr)
1 Tl Geliermittel (evtl. das Doppelte)

Zucchini waschen, schéalen, langs halbieren, Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch grob raspeln. Die Apfel schalen, wurfeln. Apfel und Zucchini



mit dem Wasser in einem Topf zugedeckt aufkochen und 8 bis 10 Min. bei
schwacher Hitze kochen. Zucker hinzufiigen und noch weitere 5 bis 10
Min. kochen. Geliermittel nach Packungsanweisung hinzufigen. Marmela-
de vom Herd nehmen. Sofort in saubere Glaser fullen und zubinden.

Tipp: Wenn die Marmelade fest genug ist, ist es nicht notig, Geliermittel
hinzuzufigen

Zwetschgenmarmelade mit Zimt

Nehme fur 1 kg Zwetschgen (entsteint)
500 g Gelierzucker 2:1 und einen TL Zimtpulver.

Zwetschgen im Blitzhacker zerkleinern... mit Zucker und Zimt mischen
und dann die berGhmten 3 Minuten kochen... Gelierprobe... in Glaser ful-
len...

Die Glaser bekommen dann am Geschenktag eine hiubsche Verpackung
mit Zimtstange, etwas weihnachtlich eventuell...

Zwiebelmarmelade

120 g Butter
700 g Zwiebeln
8 g Salz
5 g Pfeffer
160 g Zucker
200 ml Weinessig
200 ml Rotwein
30 ml Grenadine (Sirup)

Die kleingeschnittene Zwiebel wird mit Butter, Salz, Pfeffer und Zucker in
einem Topf gemischt und auf kleinem Feuer 1 Stunde kécheln lassen bis
die Zwiebeln weich sind. Essig, Wein und Grenadine beigeben und noch-
mals 1 Stunde kécheln lassen. Passt zu jeder Art von Terrine

Zusammen gestellt, Renatel CK. 08.07.2004

Marmelade , Mikrowelle
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Apfelgelee aus der Mikrowelle

300 ml Apfelsaft

150 g Gelierzucker

3 El Himbeersirup; evtl. 1/3 mehr

1 sm Stuck Stangen-Zimt

2 Nelken

1 El Zitronensaft

1 El Calvados Apfelsaft mit Gelierzucker,

Himbeersaft, Stangenzimt und Nelken in eine grof3e, hohe Glasschussel
geben (die Schussel darf nur bis zu 1/3 gefullt sein). Abgedeckt etwa 7
Minuten bei 700 Watt garen, den Saft nach der 3. und der 5. Minute um-
rihre und zum Schluss Zitronensaft und nach Belieben Calvados unterrih-
ren. Das Apfelgelee kochend heil? randvoll in ein gut gesaubertes Glas mit
Twist-Off-Deckel fullen, sofort verschlieen, umdrehen und etwa 5 Minu-
ten auf dem Deckel stehen lassen. Kuhl aufbewahren.

Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die

am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen

konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(Jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer-Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Aprikosen

500 g Aprikosen 250 g Spezialgelierzucker

Aprikosen:

Die Fruchte waschen, entsteinen und in kleine Stiucke schneiden oder pu-
rieren. Mit dem Gelierzucker vermischt in eine hohe Glasschussel fullen
und abdecken. In der Mikrowelle 5 Minuten bei 180 Watt erhitzen, dann
einmal gut durchrihren, wieder abdecken und weitere 6 Minuten bei 600
Watt garen.



Fur alle: Danach die Marmelade sofort in zuvor grundlich gespulte Glaser
fallen und mit dem Schraubverschluss zuschrauben. 10 Minuten auf den
Kopf stellen, dann bis zum vollstandigen Erkalten normal hinstellen

Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die
am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(Jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer-Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Erdbeeren

500 g Erdbeeren
250 g Spezialgelierzucker

Erdbeeren: Die gewaschenen, gut abgetropften Erdbeeren entstielen und
in kleine Stucke schneiden. Mit dem Spezialgelierzucker vermischt in eine
hohe Glasschussel fullen und abdecken. In der Mikrowelle 5 Minuten bei
180 Watt erhitzen, dann einmal gut durchrihren, wieder abdecken und
weitere 6 Minuten bei 600 Watt garen. (Tiefgekuhlte Beeren 7 Minuten.)

Fur alle: Danach die Marmelade sofort in zuvor grundlich gespulte Glaser
fallen und mit dem Schraubverschluss zuschrauben. 10 Minuten auf den
Kopf stellen, dann bis zum vollstandigen Erkalten normal hinstellen
Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die
am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(Jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer-Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Himbeeren /7 Brombeeren

500 g Himbeeren; o. Brombeeren
250 g Spezialgelierzucker

Himbeeren/Brombeeren: Die Himbeeren bzw. Brombeeren gut verlesen,
vorsichtig waschen, zerdricken und mit dem Spezialgelierzucker vermi-
schen. In eine hohe Glasschussel fullen und abdecken. In der Mikrowelle 5
Minuten bei 180 Watt erhitzen, dann einmal gut durchrihren, wieder ab-
decken und weitere 6 Minuten bei 600 Watt garen. (Tiefgekihlte Beeren 7
Minuten.)

Fiar alle: Danach die Marmelade sofort in zuvor grundlich gespulte Glaser
fallen und mit dem Schraubverschluss zuschrauben. 10 Minuten auf den
Kopf stellen, dann bis zum vollstandigen Erkalten normal hinstellen
Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die



am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(Jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer-Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Kirschen

500 g Kirschen
250 g Spezialgelierzucker

Kirschen: Die gewaschenen Kirschen halbieren und entsteinen; mit Spezi-
algelierzucker vermischt in eine hohe Glasschussel fullen und abdecken. In
der Mikrowelle 6 Minuten bei 180 Watt erhitzen, dann einmal gut durch-
rihren, wieder abdecken und weitere 7 Minuten bei 600 Watt garen.
(Tiefgekihlte Kirschen 8 Minuten.)

Fur alle: Danach die Marmelade sofort in zuvor grundlich gespulte Glaser
fallen und mit dem Schraubverschluss zuschrauben. 10 Minuten auf den
Kopf stellen, dann bis zum vollstandigen Erkalten normal hinstellen
Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die
am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(Jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer-Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Kiwi /Z Birne

250 g Kiwis
250 g Reife Birnen
250 g Spezialgelierzucker

Tipp: Man sollte nur kleine Mengen verarbeiten. Am Besten verwendet
man bei der Marmeladenherstellung in der Mikrowelle Spezial-Gelierzucker
(z.B. Spezialgelierzucker 500 g Zucker auf 1.250 g Frichte oder
Spezialgelierzucker 500 g Zucker auf 1.000 g Fruchte). Man sollte nur
kleine Mengen in der Mikrowelle herstellen, da grof3ere Mengen nicht an
allen Stellen gleichmalig erhitzt werden, so dass sie nicht so lange haltbar
Kimd-Birne: Die Kiwis dunn schélen und in feine Scheiben schneiden. Die
Birnen schalen, in Viertel schneiden, das Kerngeh&use entfernen. Ebenfalls
in feine Scheiben schneiden. Alles mit dem Gelierzucker vermischt in eine
hohe Glasschussel fullen und abdecken. In der Mikrowelle 5 Minuten bei
180 Grad erhitzen, dann einmal gut durchriuhren, wieder abdecken und
weitere 6 Minuten bei 600 Watt garen.



Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die
am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen
konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(Jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeer-Himbeere,
Erdbeer- Ananas.

Rhabarber-Erdbeer-Konfiture fur die Mikrowelle

200 g Rhabarber
50 g Erdbeeren
2 El Zitronensaft
250 g Gelierzucker

Rhabarber waschen und in kleine Sticke schneiden, die Erdbeeren putzen
und klein schneiden, zusammenmischen, Zitronensaft und Gelierzucker
unterrihren und 6-7 Minuten bei 600 Watt kochen. Gegen Ende der Gar-
zeit zwei- bis dreimal umruhren. Die Konfitlre heild in ein sterilisiertes
Marmeladenglas fullen und sofort verschliel3en

Tipp: Ich personlich verwende immer 1/2 Packchen Zitronenséaure, die
am Anfang mit dem Gelierzucker mit eingeruhrt wird. Mischungen

konnen natirlich nach Geschmack gestaltet werden. Meine bevorzugten
(jeweils zu gleichen Teilen): Erdbeer-Rhabarber, Erdbeere-Himbeere,
Erdbeere- Ananas.
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Ananas-Erdbeer-Marmelade

Zutaten:

500 g Erdbeeren

500 g Ananas

2 Zitronen

1/2 kg Gelierzucker 2:1

2 cl Cointreau (Orangenlikor)

Zubereitung:

Zerkleinern Sie die Erdbeeren und die Ananas und purieren Sie sie grob.
Bringen Sie die Masse mit dem Zitronensaft und dem Gelierzucker zum
Kochen und lassen Sie sie fur etwa 3 Minuten sprudelnd kochen.

Ruhren Sie den Cointreau unter und fullen Sie die Marmelade heil3 in Ein-
machglaser.

Bananenmarmelade "India"

2 Bananen

250 g Gelierzucker

2 El Wasser

2 El WeilRwein

1 Zitrone; Saft

1 Prise Ingwer

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Eigelb

Die Bananen gut mit einer Gabel zerdruecken, mit Gelierzucker, Wasser
und Wwein verrihren und zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen und den Zitronensaft zufugen. Mit Salz, Pfeffer und Ingwer
wuerzen. Unter die heis-se, aber nicht mehr kochende Marmelade das
verquirlte Eigelb rihren. Diese Marmelade eignet sich auch hervorragend
als feine Tunke zu Fleisch- fondues.

Erdbeer-Rotwein-Marmelade

Zutaten:

850 g Erdbeeren, 1P. Gelierpulver, 1150 g Zucker, 250 ml Chianti-Wein,
1P. Zitronensaurepulver.



Zubereitung:

Man wascht die Erdbeeren, lasst das Wasser abtropfen und entstielt sie.
Ein Drittel der Erdbeeren wird leicht zermust, der Rest wird geachtelt. Das
Gelierpulver wird mit 1 Essloffel Zucker verruhrt und zusammen mit den
Erdbeeren, dem Wein und der Zitronensaure in einem grol3en Topf unter
Ruhren erhitzt. Sobald die Mischung kocht, gibt man den restlichen Zucker
dazu und lasst 1 Minute kochen. Nach dieser Zeit wird der entstandene
Schaum abgehoben und noch fast kochend in Glaser abgefullt.

Erdbeer-Sekt-Marmelade

750 g Erdbeeren

250 ml Sekt

5 g Zitronensaure

1 Paket Gelierzucker 2 : 1

Feigenmarmelade

750 g Feigen waschen, abtrocknen, in kleine Stucke schneiden
1/8 | Rotwein

1 Zimtstange

2 Stuck Sternanis

100 g Zucker

zufugen, 4-6 Stunden (oder Uber Nacht) zugedeckt und kuhl ziehen las-
sen.

In einem grolRen Topf geben, 1000 g Gelierzucker und abger. Schale einer
Zitrone untermischen.

4-6 Min. sprudelnd kochen lassen, Zitronensaft einrihren und heil3 abftl-
len.

Die Gewdurze natirlich vorher wieder rausfischen, geht am einfachsten,
wenn sie im Mullsackchen mitgekocht werden.

Kastanienmarmelade mit Kirsch

1600 g Kastanien



1 kg Zucker

11 Wasser

1 1/2 Tl Vanillezucker

35 g Kirschwasser

Die Kastanien mit einem Messer kreuzweise einritzen. In einen Kochtopf
legen, mit Wasser bedecken und 10 Minuten kochen. Die Kastanien ab-
schutten, schalen und von der Haut befreien. Nun nochmals in den Koch-
topf geben, mit frischem Wasser bedecken und etwa 40 Minuten auf klei-
nem Feuer weich kochen. Das Wasser abgiel3en und die Kastanien durch
ein feines Sieb streichen. Den Zucker in einem Topf leicht karamellisieren.
Mit Wasser abléschen und so lange kochen lassen, bis sich der Zucker
vollstandig aufgeloest hat. Das Kastanienptree mit dem Vanillezucker da-
zumischen und alles bei niedriger Temperatur etwa 15 Minuten um rund
ein Viertel einkochen lassen. Den Kirsch unterrihren, die Marmelade so-
fort in vorgewarmte Glaser fullen und verschliel3en

Kiwi-Marmelade

1 kg Kiwis, SEHR REIF

1 Orange

1 Limette

1 kg Gelierzucker

1/3 dl Cointreau

Kiwis schae-len, in Stickchen schneiden und in eine Schussell tun. Orange
und Limette auspressen, Saft tber die Kiwis giel3en, Zucker zugeben, mi-
schen und 10 bis 12 Stunden ziehen lassen. Auf-kochen - dabei standig
riuhren - und 1 Minuten kochen lassen. Von der Platte nehmen, Cointreau
zugeben, gut mischen und in MarmeladeGlaser fullen, sofort verschliel3en

Kiwi-Marmelade mit Schuss

1300 g Kiwi vorbereitet gewogen 500 g Extra-Gelierzucker (2:1) 1 pk O-
rangenback 30 ml Zitronensaft 30 ml Cointreau

Kiwi schaelen, vierteln und in dinne Scheiben schneiden. Fruechte mit
Gelierzucker, Zitro-nensaft und Orangenschale mischen und 5-6 Stunden
ziehen lassen. Fruchtmasse unter Rueh-ren zum Kochen bringen und
sprudelnd kochen lassen (Dauer siehe Angabe auf der Zucker-packung).
Topf vom Herd nehmen, Cointreau einruhren und Marmelade sofort in die
Glaser fullen.

Kornelkirschenmarmelade
1800 g Knorpelkirschen

3 dl Rotwein

2 dl Wasser

800 g Gelierzucker



Die Knorpelkirschen waschen, entsteinen und in eine tiefe Schiussel geben.
Mit Wasser Ubergiel3en und tGber Nacht zugedeckt stehen lassen. Das
Wasser abgiel3en. Die Kornelkirschen mit dem Rotwein und dem Wasser
unter stdndigem Ruhren zum Kochen bringen. AnschlieRend durch ein
Sieb streichen und das Mus mit dem Zucker aufkochen. 10 Minuten sim-
mern lassen, abschaumen, in vorgewarmte Glaser fullen und sofort ver-
schliel3en.

Kumqguat-Orangen-Marmelade mit Schuss

4 Orangen; den Saft davon

250 g Kumquats; gewaschen und in diinnen Scheiben
500 g Gelierzucker

1 Msp. Zimt

1 Msp. Nelken, gemabhlen

4 EL Rum; z.B. Pott 40

Alle Zutaten bis auf den Rum zum Kochen bringen und ca. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen, dann den Rum einruhren. In Glaser fullen und
verschlief3en.

Kumqguats-Marmelade

Die Zutaten:

500 g Kumquats (vorbereitet gewogen)
500 g Koélner Gelierzucker 1:1

1 TI frisch geriebener Ingwer

1 Glaschen Cointreau (Orangenlikor)

So gelingt es:

Die Kumquats waschen, abtrocknen und in feine Scheiben schneiden, da-
bei die Kernchen entfernen. Die Frichte mit Gelierzucker und Ingwer ver-
mischen und zugedeckt 3-4 Stunden durchziehen lassen. Dann unter Ruh-
ren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den O-
rangenlikor unterrithren und die Marmelade sofort in Glaser fullen und
diese verschliel3en.



Limetten-Marmelade

750 g Limetten

300 ml Orangenlikor

225 g Flussiges Geliermittel

2 kg Zucker

1,5 Wasser

1200 g der Masse Limetten in Scheiben schneiden, in Wasser uber nacht
stehen lassen. Eine Stunde bei schwacher Hitze mit dem Lik6ér kochen las-
sen, die angegebene Menge der Masse abwiegen, mit Zucker verrihren
und zwei Minuten aufkochen. Geliermittel unterriuhren und alles in die Gla-
ser fullen

Margarita-Marmelade

160 ml Tequila

80 ml Triple Sec

160 ml Limonensaft; frisch gepresst
2 El Limonenschale; gerieben

750 g Zucker

80 ml flussiges Pektin Tequila,

Triple Sec, Limonensaft und -schale sowie Zucker in einem schweren Topf
bei mittlerer Temperatur unter Ruhren zum Kochen bringen. Sobald sich
der Zucker aufgeloest hat, das Pektin zugeben und 1 Minute unter ruhren
kochen lassen. Die Marmelade in warme, sterilisierte Glaser fullen und
luftdicht verschlieRen. Bewahrt man sie verschlossen im Kuhlschrank auf,
ist sie bis zu 2-3 Monate haltbar. Anmerkung: Diese Marmelade bezieht
ihr Aroma - wie der mexikanische Drink - aus Limonensaft, Tequila und
Triple Sec, einem Orangenlikor. Sie schmeckt gut zu Crackern mit Frisch-
k&se und zu Mais-Muffeins.

Pfirsich-Sekt-Marmelade

800 g Reife Pfirsiche; das sind geputzt ca. 3/4 der Menge

400 ml Sekt, trocken

2 cl Himbeersirup; bis zur doppelten Menge

1 Zitrone; Saft davon

1200 g Zucker

225 ml Geliermittel, flussig

1 pk Zitronensaurepulver

Pfirsiche heil3 Uberbruhen, kalt abschrecken, Haut abziehen, halbieren,
entsteinen. In kleine Stucke teilen und im Elektro-Mixer musig purieren.
Pfirsichmus, Sekt, Himbeersirup und Zitronensaft mit dem Zucker in einen
grol3en Topf geben. Unter Ruhren zum Kochen bringen. Fruchtmasse 2



Minuten sprudelnd kochen lassen, dann flussiges Geliermittel (vorher gut
schutteln) unterrihren. Kurz aufwallen lassen. Zitronensaure unterruhren.
Marmelade abschdumen und heil3 randvoll in die Glaser fullen

Pflaumenmarmelade mit Rum, Madeira oder Armagnac

1 kg Pflaumen entsteint gewogen, gut zerkleinern, mit
1 kg Gelierzucker,

6-8 Sternanis oder etwas Stangenzimt und dem Saft
einer Zitronen

4 Minuten sprudelnd kochen lassen und

3-4 EL Rum, Madeira oder Armagnac unterrihren,
heil3 in Glaser fullen.

Pina Colada Marmelade

1,5 kg Ananasfleisch

500 g Gelierzucker 3:1
225 ml Kokosmilch

1/8 | weiler Rum

1 Pack. Zitronensaure (59)

Die Ananas in sehr feine Wurfel schneiden und mit den restlichen Zutaten
in einem Topf verrihren.

Bei starker Hitze, unter stdndigem Ruhren zum Kochen bringen und min-
destens 3 Minuten kochen. Heil3 in Glaser fullen.

Man kann die Masse auch vor dem Abfullen purieren.

Ergibt 5 Glaser a 450 ml

Rumtopf-Marmelade

200 g Pflaumen

200 g Kirschen

200 g TK-Beeren (am Besten gemischt)
500 ml Rum

1 kg Gelierzucker

je 1/2 TL Zimtpulver und Nelkenpulver



Pflaumen und Kirschen waschen, entsteinen, Pflaumen klein schneiden,
Kirschen halbieren, gemeinsam mit den Beeren, Rum und den Gewdlrzen
zum Kochen bringen und weichkochen, den Gelierzucker einriithren, noch
mal aufkochen und in Glaser abfullen

Sekt-Kiwi-Marmelade

400 ml Sekt

1 Zitrone, nur Saft
1 Orange, nur Saft
6 Kiwi

1 Beutel Gelfix

1 kg Zucker

Sekt in einen Kochtopf giel3en, Zitronen- und Orangensaft, sowie die ge-
schéalten, grob gewdurfelten Kiwi zugeben. Vom Zucker 2 Essl. voll abneh-
men, mit dem Gelfix mischen und im Topf mit der Sekt-Frichtemasse ver-
rihren. Topfinhalt unter stdndigem Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Sobald die Masse sprudelnd kocht, restlichen Zucker zugeben.
Das Ganze unter Ruhren wieder zum Kochen bringen und ca. 1 Minute
sprudelnd kochen lassen. Dann Topf von der Kochstelle nehmen und noch
5 Minuten weiterrihren, damit der Schaum wieder verschwindet. Marme-
lade in die vorbereiteten Glaser flllen. Sobald die Masse zu gelieren be-
ginnt, Glaser hin- und herbewegen um die Fruchtstucke gleichmallig im
Glas zu verteilen. Der Abwandlung des Rezeptes mit Ananas, Rhabarber
usw. sind keine Grenzen gesetzt.

Vogelbeer-Apfel-Marmelade mit Gin

600 g Vogelbeeren, entstielt gewogen

1 kg Zucker, extra fein

375 g sauerliche Apfel, geschalt und entkernt gewogen, gewiirfelt
5 g Zitronensaure

3 (0,06 I) Schnapsglaser Gin

Vogelbeeren grundlich waschen und antropfen lassen, dann erst mit einer
Gabel von den Rispen streifen und in einer Schussel leicht zerdriicken, mit
500 g Zucker mischen und etwa 1 Std. Saft ziehen lassen. Dann mit dem
restliche Zucker und den Apfeln unter Riihren musig kochen. Nach dem
ersten Aufkochen die Zitronenséure einriithren und die Marmelade noch
knapp 1 min kochen lassen. Vom Herd nehmen und den Gin bis auf einen
kleinen Rest dazugeben. Die Marmelade in sehr heil3 ausgespulte und gut



getrocknete Glaser fullen. Pergamentpapier auf die GrolRe des Glasinner-
durchmessers schneiden, mit dem restlichen Gin tranken und auf die
Marmelade legen. Glaser mit Schraubdeckeln oder Einmachcellophan ver-
schliefen und kihl und dunkel auf bewahren.

Marmelade als Beilage zu kraftigen Ragouts oder Wildgerichten, aber auch
zum Uberglanzen von gebratenem Gefligel.

Wurzige Pflaumen-Marmelade

1/8 | Rotwein

2 pk Gluhweingewdurz (2 Beutel a 29)
2 kg Pflaumen

400 g Zucker

2 Zitronen;

unbehandelt Rotwein und Gewdulrzbeutel in einem Topf erhitzen. Danach 5
Minuten ziehen lassen. Inzwischen Pflaumen waschen und entsteinen. Den
Gewdlrzbeutel entfernen. Vorbereitete Pflaumen, die Halfte des Zuckers
und Rotwein vermischen. Unter haufigem Ruhren ca. 30 Minuten kochen
lassen. Die andere Halfte des Zuckers unterrihren, bei schwacher Hitze
ca. 2 Stunden Koécheln lassen. Ab und zu umruhren. Zitronen heil3 wa-
schen, trockenreiben und in Scheiben schneiden. 1/2 Stunde vor Ende der
Kochzeit unter die Marmelade ruhren. Heil3 in vorbereitete Glaser fullen.

Zitronenmarmelade

500 g Zitronen

500 g Waurfelzucker

2 El guter Malt Whisky schottischer

Zitronen waschen und bursten. In einen grofien Topf geben und mit kal-
tem Wasser bedecken. Aufkochen, Hitze reduzieren und 30 Minuten ko-
cheln lassen bzw. bis sie sich leicht mit der Messerspitze einstechen las-
sen. Abgiel3en und erkalten lassen. Die Zitronen quer in dunne Scheiben
schneiden. Zitronenscheiben und Zuckerwirfel bei kleiner Flamme in ei-
nem Edelstahltopf aufsetzen. Standig ruhren, bis der Zucker sich aufge-
loest hat. Unter mehrmaligem Umrihren zum Kochen bringen, damit die
Zitronenscheiben nicht am Boden kleben bleiben. Kochen, bis der Sirup 95
C erreicht hat und die Zitronen durchsichtig sind. Gegebenenfalls ab-
schaumen, Whisky dazugiel3en und etwa 5 Minuten weiterkochen bzw. bis
die Masse den Loffel uberzieht. Die Marmelade in sterilisierte Glaser fullen
und nach Anweisung verschlieBen. 15 Minuten in kochendem Wasser steri-
lisieren und abkulhlen lassen. Verschlussle tUberprifen und die Glaser in
den Kuhlschrank stellen. Die Marmelade kann bis zu 1 Monat aufgehoben
werden.



Marmelade + Konfiture , HP Kratz

Marmelade + Konfitlre , HP Kratz ........cooiiiiiiiii i 242
Aprikosen - Konfitlre mit EStragon.......ccoviiiiiii i 242
Brombeere - Birnen - Konfitire mit Thymian .............ooiiiiiiiiiiiiiiia.. 242
Ebereschenbeeren - Apfel — Konfitlire.........oooiiii it 243
Erdbeermarmelade mit Holunderbllten..........cooo i, 243
KUrbismarmelade....... ..o e 244
LavendelgelEe ... ... s 244
Lowenzahnhonig und Gelee....... ..o i 245
P UM ENIMIUS .. et aaaaaaaaaannaas 245
Schwarzkirsch — KONfitlre. ...t 246
WaldmeiStergelee ... e 246

Aprikosen - Konfitire mit Estragon

Zutaten:

2 kg Aprikosen - reif

8 Aprikosensteine

2 kg Gelierzucker

Y2 El Estragonblatter - gehackt

Zubereitung:

Die Aprikosen entsteinen und in sehr diunnen Scheiben schneiden.

Die Aprikosensteine aufschlagen, die Kerne blanchieren, schalen und grob
hacken.

Die Aprikosen mit den Kernen und dem Gelierzucker vermischen und
langsam zum Kochen bringen.

5 bis 10 Minuten kochen.

Den Schaum entfernen, den Estragon einrtihren, die Konfitire kochend
heil3 in Glaser abfullen und sofort verschliel3en.

Brombeere - Birnen - Konfitire mit Thymian

Zutaten:

600 g Brombeeren

400 g Birnen - vorbereitet gewogen
500 g Gelierzucker 2:1

Saft einer Zitrone

3 Zweige frischer Thymian



Zubereitung:

Die Brombeeren verlesen, vorsichtig waschen, abtropfen lassen.

Die Birnen in kleine Stuckchen schneiden.

Die Fruchtmasse mit Gelierzucker, Zitronensaft und den Thymianzweigen
gut vermischen und zugedeckt 3-4 Stunden durchziehen lassen.

Dann unter Ruhren zum Kochen bringen, 3 Minuten sprudelnd kochen las-
sen.

Thymianzweige entfernen.

Die Konfiture heil3 in Glaser fullen und sofort mit Twist - off - Deckeln ver-
schliel3en

Ebereschenbeeren - Apfel — Konfitlre

Zutaten:

600 g Ebereschenbeeren

400 g Apfel - vorbereitet gewogen

2 Vanillestangen

2 Zimtstangen

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Die gewaschenen Ebereschenbeeren 24 Stunden in die Tiefkuhltruhe legen
- sie sind

dann weniger bitter.

Dann mit einer Essiglésung - je zur Halfte Essig und Wasser - Ubergiel3en
und Uber Nacht stehen lassen.

Dann abschutten und mit frischem Wasser etwa 15-20 Minuten weich ko-
chen.

Die Beeren auf einem Sieb abtropfen lassen.

Die Apfel in kleine Wurfel schneiden, das Mark aus den Vanillestangen
herausschaben.

Fruchtmasse und Gewiurze mit Gelierzucker verrihren und unter Ruhren
zum Kochen bringen.

4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die Zimtstangen entfernen.

Die Konfiture heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Erdbeermarmelade mit Holunderbliten

2 kg Erdbeeren; sehr reif

2 kg Gelierzucker

2 Holunderblutendolden

Die Erdbeeren waschen, auf Kuchenpapier trocknen lassen, entstielen und
in Viertel schneiden. Die Erdbeeren mit dem Gelierzucker vermischen und
in einem passenden Kochtopf unter Ruhren zum Kochen bringen.



Etwa 10 Minuten kocheln lassen und abschaumen.

Inzwischen sauber gewaschene Glaser vorwarmen.

Die abgezupften HolunderblUten auf die Glaser verteilen und die Erdbeer-
marmelade heil3 einfullen.

Sofort verschliel3en.

Kurbismarmelade

Zutaten

Far 1 1/2 Liter:

250 g getrocknete Aprikosen

1,2 kg weichfleischiger Kurbis (z. B. Gelber Zentner)

Mark von 4 Vanilleschoten

1/2 | Orangensaft

fein abgeriebene Schale von 1 Orange (unbehandelt)

3 El Zitronensaft

500 g Gelierzucker 2:1

Zubereitung

1. Die Aprikosen vierteln. Kurbis in Spalten schneiden, entkernen und
schalen. 750 g Fruchtfleisch abwiegen und 2 cm grol3 wurfeln. Aprikosen,
Kurbiswurfel, Vanillemark und Orangensaft miteinander mischen und im
geschlossenen Topf bei milder Hitze in ungefahr 20 Minuten weich garen.

2. Dann fein purieren. Orangenschale, Zitronensaft und den Gelierzucker
untermischen. Unter Rihren zum Kochen bringen und genau 3 Minuten
sprudelnd kochen. Sofort von der Herdplatte nehmen und in gut gereinigte
Twist-off-Glaser fullen. Die Glaser sofort verschlie3en. Kuhl gelagert halt
sich die Marmelade etwa 3 Monate

Lavendelgelee

Zutaten :

200 ml Trockener Champagner; oder
- Trockener WeilRwein

200 ml Apfelsaft, ungesulfit

6 cl Creme de Cassis

60 g Zucker

2 El. Zitronensaft

30 g Lavendelbluten

4 TIl. Gelatine

4 El. -Wasser



Zubereitung :

Dieses exotische und aul3ergewdhnliche Gelee gibt es bei John
McGeever in der Congham Hall in Norfolk. Es kann sowohl - zusammen
mit einer Creme - als exklusives Dessert als auch als eine
nicht-alltagliche Beilage zu Wild gegessen werden.

Den Champagner oder Weil3wein mit dem Apfelsaft, dem Cassis, Zucker
und Zitronensaft vorsichtig erhitzen. Die Lavendelbliten hineingeben
und zugedeckt ungefahr 10 Minuten ziehen lassen.

Die Gelatine im Wasser aufweichen lassen, dann leicht erwarmen, bis
sich die Gelatine vollstandig aufgelost hat.

Die Lavendelbliten aus dem Sud herausnehmen und durch ein Tuch fest
in die Flussigkeit auspressen. Die Flussigkeit erneut erwarmen, die
aufgeldste Gelatine hinzufugen und umridhren. Das flussige Gelee
durch ein feines Sieb oder Tuch in ein Glas abgiel3en. Abkuhlen und
Gelieren lassen.

Im Kuhlschrank héalt sich das Lavendelgelee etwa 14 Tage

Lowenzahnhonig und Gelee

Zutaten:

125 g Léwenzahnbluten

1 unbehandelte Zitrone

1/4 unbehandelte Orange

300 ml Wasser

500 g Gelierzucker

Zubereitung:

Bluten, Zitrone und Orange mit dem Wasser aufkochen und eine Stunde
ziehen lassen. Den Sud durch ein Sieb passieren, den Gelierzucker unter-
rihren und alles funf Minuten kochen lassen. In Glaser fullen und ver-
schliel3en.

Pflaumenmus

1 kg reife Pflaumen

2 Zimtstangen

4 - 6 Gewdlrznelken

Zucker nach Bedarf

Frichte waschen, entkernen und purieren. Mit den Gewdlrzen zum Kochen
bringen, auf kleiner Flamme unter Ruhren eindicken lassen. Zucker nach
Geschmack zugeben.

Das eingedickte , heil3e Mus in Glaser fullen.



Schwarzkirsch — Konfiture

1 kg schwarze Kirschen

1 kg Gelierzucker

1 - 2 ERI. Kirschwasser

Kirschen waschen und entsteinen. Zusammen mit dem Zucker in einen
Topf geben und zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
Kirschwasser zugeben und heil3 in Glaser abfiullen und gut verschliel3en

Waldmeistergelee

60 g Waldmeister

1/2 | trockener Weilwein (am besten ein Riesling)

1/2 | weilRer Traubensaft

1250 g Gelierzucker

Den Waldmeister grundlich abspulen und mit Haushaltspapier trockentup-
fen.

Etwa 5 Zweige aus dem Bund ziehen, zusammen mit einem angefeuchte-
ten Blatt Haushaltspapier in einen Frischhaltebeutel geben und in den
Kuhlschrank legen. Den ubrigen Waldmeister grob hacken, in ein grof3es
Glas geben und mit dem Wein begiel3en. Das verschlossene Glas kuhl, a-
ber nicht im Kihlschrank, tber Nacht stehen lassen.

Am nachsten Tag den Traubensaft mit dem Gelierzucker mischen und un-
ter Ruhren so lange erwarmen, bis sich der Zucker gelost hat. In der
Zwischenzeit die zurtickbehaltenen Waldmeisterblattchen von den Stielen
zupfen. Den Wein durch ein Sieb abgiel3en.

Die Traubensaft-Zuckermischung bis kurz vor dem Kochen erhitzen, den
Wein hineingief3en und alles aufkochen lassen. Nach 10 Sekunden vom
Herd nehmen und die Waldmeisterblattchen einruhren. Dann sofort in heil
ausgespulte Glaser fullen. Die Glaser mit Twist - off - Deckeln verschliel3en
und wahrend des Abkihlens mehrmals umdrehen,

damit sich die Blattchen gut in dem Gelee verteilen.

Das Waldmeistergelee kuhl aufbewahren.

Sirup, Mus, Honig
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Altlander oder Allgauer Zwetschgenmus

3 1/2 kg Zwetschgen

8 Gewdlrznelken; nach Geschmack auch etwas mehr

5 Stangen Zimt 600 g Zucker Zwetschgen waschen und gut abtropfen las-
sen. Fruchte halbieren, entsteinen und mit den Gewdurzen in einen Brater
legen. 100 g Zucker dariber streuen und unterrihren. Im vorgeheizten
Backofen bei 150 o C 30 Minuten schmoren lassen. In Abstanden von 30
Minuten jeweils 75 g Zucker mit einem Bratenwender unter die Fruchte
rihren. Zwetschgen insgesamt vier Stunden kochen lassen. Fertiges Mus
in Glaser fullen und gut verschliel3en

Bayerisches Hollermus

500 g Reife Holunderbeeren abgezupft
500 g Reife Zwetschgen halbiert

500 g Birnenschnitze geschalt

Evtl. auch Apfelschnitze



Etwas Essigwasser 100 g Zucker je Liter Kompott, nach Geschmack auch
mehr 1 Stick Zimtrinde Auf Wunsch zum ANDICKEN etwas Mehl o. Star-
kemehl ODER ganz wenig Griel3 ODER eine mitgekochte Semmel Die rei-
fen, abgezupften Holunderbeeren, die halbierten Zwetschgen und die ge-
schélten Birnenschnitze, nach Belieben auch noch etliche Apfelschnitze
werden mit etwas Essigwasser gut weichgekocht. Man gibt den Zucker
und ein Stuck Zimtrinde dazu. Das Kompott wird 30 Minuten bei 85 C ste-
rilisiert. Bei Gebrauch dickt man es mit etwas Mehl oder Starkemehl oder
auch mit ganz wenig Griel3 ein. Auch eine mitgekochte Semmel (Brétchen)
ist zum Eindicken beliebt.

Eingekochtes Zwetschgenmus

3 kg Zwetschgen, halbiert und entsteint
700 g Zucker

2 Anissterne

5 Nelken

1 1/2 ts Ingwerpulver

Die Zwetschgen durch die grol3e Scheibe des Fleischwolfes drehen, mit
dem Zucker und den Gewurzen mischen (Sternanis und Nelken in ein
Sacklein einbinden). Das Mus in einen gusseisernen Topf fullen und auf die
unterste Rille des Backofens schieben. Bei voller Hitze aufkochen und bei
mittlerer Hitze 1 Stunde weiterkochen lassen. Zwischendurch das Mus
vom Rand Ldsen. Die Garzeit ist beendet, wenn man auf der Oberseite mit
einem Loffel Streifen ziehen kann. Das Gewlrzsackchen entfernen und das
Mus heil3 in saubere, vorgewarmte Glaser fullen und sofort gut verschlie-
Ren.

Erdbeersirup

Zutaten

600 g Erdbeeren
500 g Zucker
500 ml Wasser

Zubereitung

Erdbeeren abbrausen, trockentupfen, entkelchen und zerschneiden Zucker
im Wasser kochen, bis er gel6st ist. Die Fruchte zugeben, nach dem er-
neuten aufkochen 1 Minute leise kdcheln.

Leicht abgekuhlt in ein feines Sieb geben, den Sirup ablaufen lassen. Da-
bei sanft mit einer Gabel nachhelfen, damit die Frichte nicht zu sehr ge-



presst werden und vor allem der Saft passiert wird. Den Sirup einmal auf-
kochen, in eine heild ausgespulte Flasche fullen, sofort verschlieRen. Auf
diese Weise erhalt man etwa 1/2 | Erdbeersirup der Spitzenklasse. Im
Kuhlschrank ca. 3 Monate haltbar.

Hagebuttenhonig

500 g Hagebutten entkernt gewogen

250 ml Rotwein oder Wasser Honig

Die entkernten Hagebutten in eine Schuissel geben, mit Flissigkeit begie-
Ren, zudecken und an einem kiuhlen Ort 8 bis 10 Tage stehen lassen, tag-
lich rahren. AnschlieRend durchpassieren. Den Honig (gleiche Menge wie
Hagebuttenmark) ins Wasserbad stellen, bis er flussig ist. Vorsicht: das
Wasser darf nicht warmer sein als 40 Grad, da sonst die gesunden Wirk-
stoffe des Honigs zerstort werden. Den flissigen Honig sehr langsam in
den Hagebuttenbrei einruhren (bendtigt ca. 1 Stunde), in saubere, trocke-
ne Glaser mit Drehverschluss einfullen, verschlieRen und im kihlen Keller
aufbewahren.

Hagebuttenmus (ohne Zucker)

2 kg Kleine Hagebutten
250 ml WeilRwein oder Portwein

Die roten Scheinfriichte der Hunds- oder Heckenrose sammeln. Stiele und
Bluten abschneiden. Die Friuchte aufschneiden, die Kerne entfernen - da-
bei mit dinnen Handschuhen aus Folie arbeiten, weil die Harchen zwi-
schen den Kernen starkes Jucken verursachen. Hagebutten waschen, mit
dem Wein in ein hohes Gefall geben, zudecken und kuhl stellen. Taglich
umrihren, nach 8 Tagen purieren und durch ein Sieb streichen. Hagebut-
tenmus bis 2 cm unter den Rand in Glaser geben, verschliel3en, in kalten
Wasser langsam erhitzen und einkochen, 20 Minuten bei 90 Grad.

Hagebuttenmus

1 kg Hagebutten

1/2 | Wasser

150 g Honig

Zitronen- oder Orangenschale oder frisch geriebener Ingwer

Die Hagebutten waschen. Stiel und Blutenansatz abschneiden. Die Héalfte
in einen Topf geben und knapp mit Wasser bedeckt in 15-20 Minuten sehr



weich kochen. Das Wasser abgiel3en und die zweite Halfte der Hagebutten
darin kochen. Die Hagebutten passieren (flotte Lotte). Nach Geschmack
mit Honig sufRen und beliebig wirzen. Das Mus in heild ausgespulte Glaser
fallen und im Kuhlschrank aufbewahren (ca. 2 Wochen). Grél3ere Mengen,
die nicht gleich verzehrt werden sollen, kann man einfrieren.

Holunderbliten-Sirup

Die Zutaten:

10-12 Holunderblitendolden

4 Zitronen (unbehandelt)

1/4 | Obstessig

1,5 kg Diamant Einmachzucker

So gelingt es:

Die Dolden gut ausschutteln (moglichst nicht waschen); sonst ganz kurz
unter flieBendes Wasser halten. Die Zitronen waschen, in Scheiben
schneiden; Holunderbliten und Zitronenscheiben mit 1 | Wasser Ubergie-
Ren und zugedeckt 5-6 Tage kuhl stehen lassen. Dann absieben, die Flus-
sigkeit mit Obstessig und Zucker verruhren, zum Kochen bringen und gut
durchkochen lassen. Zuletzt in Flaschen fiullen und verschliel3en.

Lowenzahnhonig

(Hummelhoink)

200 Loéwenzahnbluten

1| Wasser

1 kg Zucker

4 El Zitronensaft

Die LowenzahnblUten etwas ausschiutteln, damit die evtl. darin sitzenden
Kafer herausfallen. Das Wasser mit den Bliuten 15 Minuten kochen, auf ein
Sieb schitten, etwas ausdrucken. Den aufgefangenen Saft mit Zucker und
Zitronensaft 15 Minuten sprudelnd kochen lassen, Gelierprobe machen,
sofort in Glaser fullen und verschliel3en

Lowenzahnhonig

Vorbereitungszeit ca. 25 Minuten



Zutaten:
1 kg Lowenzahnbliten
1 Zitrone
1| Wasser
1 kg Zucker

Zubereitung:

Lowenzahnbliten mit Wasser und dem Saft der Zitrone 20 Minuten ko-
chen, dann abseihen, den Zucker dazugeben und bis zur Geleeprobe ko-
chen.

Pflaumenmus

Die Zutaten:

2,5 kg Pflaumen/Zwetschgen (sehr reif)
500 g Diamant Einmachzucker
1 Stuck Zimtstange oder 5 - 6 Nelken

So gelingt es:

Die gewaschenen, gut abgetropften Pflaumen durchschneiden und ent-
steinen. Die Frichte mit Zucker und Gewdlrzen vermischt in einen Topf
geben und uber Nacht durchziehen lassen. Dann die Masse einmal gut
durchkochen lassen, in die gut gereinigte Fettpfanne des Backofens fullen,
auf die mittlere Schiene schieben und bei 150 - 170 °C eindunsten lassen.
Das dauert etwa 1 1/2 Stunden; in der ersten Stunde die Backofentur
spaltbreit gedffnet lassen, die Fruchtmasse gelegentlich durchrihren.
Wenn das Mus dick eingekocht ist, die Gewurze entfernen, und die Masse
in Glaser oder kleine Steintdpfe fullen. Die Glaser mit Twist-Off-Deckeln
verschlieRen; das Mus in den Steintopfen mit Pergament abdecken, darauf
etwas Rum geben, mit Einmachhaut verschliel3en.

Pflaumenmus

Zutaten fur ca. 6 Glaser a 400 ml
3 kg sehr reife Pflaumen oder Zwetschgen
Je 2 Msp. Sternanis, Nelken, Zimt, Koriander und Muskatblite, gemabhlen,

oder
1/2 Pck. Lebkuchengewirz



500 g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Die Friuchte waschen, entsteinen und mit den Gewurzen in einem hohen
Kochtopf bei schwacher Hitze zu Mus einkochen lassen. Dabei anfangs
wenig und spater standig ruhren. Wenn die Masse

dicklich zu werden beginnt, den Zucker zufuigen und unter Ruhren vallig
auflosen.

2. Das Mus hat die richtige Konsistenz, wenn es beim Herausheben des
Kochloffels in dicken Klumpen in den Topf zurtckfallt. Beim Ruhren fliel3t
die Masse nicht mehr zusammen, sondern bildet eine Stral3e. Ist diese
Konsistenz noch nicht erreicht, die Masse unter Ruhren so lange weiterko-
chen

3. Das Pflaumenmus in heil3 ausgespulte Glaser fullen und verschliel3en.

Lisa 2004

Pflaumenmus mit Cointreau

3 Glaser (* 1 kg Pflaumen (entsteint)

1/2 Orange, unbehandelt; nur - die Schale
400 g Gelierzucker

4 Zimtstangen

50 ml Cointreau (*)

1 Rezept ergibt 3 Glaser # 300 ml

Die Pflaumen mit dem Schneidstab des HandruUhrers purieren. Die Orange
dunn schélen. Die Schale in sehr feine Streifen schneiden. Das Pluree mit
Gelierzucker, den Zimtstangen und der Orangenschale unter Rihren zum
Kochen bringen. Unter stdndigem Rihren 20 Minuten kochen. 5 Minuten
vor Beendigung der Garzeit den Cointreau untermischen. Die Zimtstangen
entfernen und das Mus sofort randvoll in die vorbereiteten Glaser fullen.
Die Glaser schlielRen und fur 5 Minuten auf den Deckel stellen. Grul3 Inge

Pflaumenmus ohne viel Ruhren



Zutaten

5 kg bereits entsteinte Pflaumen oder Zwetschgen
1,5 kg Zucker

je nach Geschmack:

1 Stuck Ingwer

einige Gewdirznelken

eine Stange Zimt

Zubereitung

Die entsteinten Pflaumen mit dem Zucker gut vermischen, 12 bis 16
Stunden, am besten Uber Nacht stehen lassen. Dann die Pflaumen erhit-
zen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Auf ein Sieb geben und gut abtrop-
fen lassen. Den Saft mit den Gewurzen aufkochen und bei schwacher Hit-
ze kochen lassen, bis ein dickflussiger Sirup entstanden ist. Die Pflaumen
durch einen Fleischwolf drehen oder mit dem Mixer purieren. Mit dem Si-
rup mischen und alles zusammen noch 5 Minuten kochen lassen. Heil3 in
Glaser fullen und verschliel3en.

Um die Haltbarkeit zu verlangern, kann man unter die heil3e Masse noch
eine Tute Einmachhilfe ruhren.

Pflaumenmus:

2,5 kg halbierte Zwetschgen
350 g Zucker

Die halbierten Zwetschgen in ein tiefes Backblech geben und bei 160 Grad
ca. 2 ,5Stunden backen. Wenn die Masse etwas eingedickt ist mit dem Pu-
rierstab zerkleinern und noch heil3 in Glaser abfullen.

Mit den verfeinerten Zutaten von love2cook stelle ich es mir aber noch
feiner vor. Werde also in Zukunft sein Rezept verwenden.

Ich habe aber festgestellt, dass das Pflaumenmus manchmal sehr stark
nach dickt. Daher sollte man darauf achten, dass es nicht zu dick wird
noch streichbar bleibt

Kann diese Zubereitungsart aber wirklich nur empfehlen!!! Wird ein ganz
leckeres Pflaumenmus.

LG Elvira

Pflaumenmus

Zutaten fur ca. 6 Glaser a 400 ml



3 kg sehr reife Pflaumen oder Zwetschgen

Je 2 Msp. Sternanis, Nelken, Zimt, Koriander und Muskatblite, gemabhlen,
oder 1/2 Pck. Lebkuchengewtirz

500 g Zucker

ZUBEREITUNG

1. Die Fruchte waschen, entsteinen und mit den Gewturzen in einem hohen
Kochtopf bei schwacher Hitze zu Mus einkochen lassen. Dabei anfangs
wenig und spater standig ruhren. Wenn die Masse

dicklich zu werden beginnt, den Zucker zufuigen und unter Ruhren vadllig
auflosen.

2. Das Mus hat die richtige Konsistenz, wenn es beim Herausheben des
Kochloffels in dicken Klumpen in den Topf zuruckfallt. Beim Ruhren fliel3t
die Masse nicht mehr zusammen, sondern bildet eine Stral3e. Ist diese
Konsistenz noch nicht erreicht, die Masse unter Ruhren so lange weiterko-
chen.

3. Das Pflaumenmus in heil3 ausgespulte Glaser fullen und verschliel3en.
Lisa 2004

Quittensirup, -gelee und —Kase

Sirup

4 kg Quitten
1,51 Wasser
400 g Zucker

Gelee

1 | Quittensirup
700 g Gelierzucker

Kase

1 kg Quittenmark

5 sl Gelatine

1 El Wasser oder 1 El Quittenschnaps
250 g Quark

150 ml Schlagsahne

80 g Puderzucker

Quittensirup:



die Quitten abtrocknen und dabei alles Pelzige abreiben. Die Frichte scha-
len und in Achtel schneiden. Bluten, Kernhaus und Stiel entfernen. Die
Friuchte mit kaltem Wasser und Zucker bei mafiger Hitze langsam zum
Kochen bringen. Etwa 50 Minuten leise ziehen lassen, aber nicht kochen.
Die Quitten mit ihrem Saft in ein gebruhtes Gazetuch geben. Den ko-
chendheilen Saft auffangen und bis kurz vor dem Siedepunkt erhitzen.
Den Sirup in vorgewarmte Flaschen abfullen und sofort gut verschliel3en.
Das Quittenmark nicht wegwerfen, sondern zu Quittenkése verarbeiten.
Quittengelee: Quittensirup und Gelierzucker vermischen und langsam auf
den Siedepunkt bringen. Drei bis vier Minuten durchkochen, sofort in vor-
gewarmte Glaser abfullen und verschlieRen. Quittenkése: eine alte Inner-
schweizer Spezialitat, die nichts mit K&se zu tun hat, jedoch zu wirzigem
Hartkase serviert wird. Das Quittenmark durch ein feines Sieb streichen.
Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen, auspressen und mit dem lau-
warmen Wasser oder Quittenschnaps auflésen. Mit dem Quark unter das
Quittenmark mischen. Vor dem Stocken die mit Puderzucker gesulite ge-
schlagene Sahne darunter ziehen. Die Masse in kalte Formen fullen und 3
bis 4 Stunden im Kuhlschrank durchkthlen lassen. Vor dem Servieren
sturzen.

Schlehenmus mit Zwetschgen

Zutaten

500 g Schlehen

500 g entkernte Zwetschgen (tiefgekuhlt; da, wenn die Schlehen geniel3-
bar sind, die Zwetschgenzeit vorbei ist)

0,5 | Traubensaft

1TL Zimt

Gewdlrznelken

1 kg Gelierzucker

Zubereitung

Schlehenfrichte und Zwetschgen in Traubensaft aufkochen, unter Rihren
bei kleiner Hitze etwa 15 Minuten kocheln lassen. Das Mus durch ein Sieb
passieren, mit den Gewurzen abschmecken. Gelierzucker dazu geben und
das Mus 5 Minuten kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen.

Wenn die blauen Frichte am blattlosen Strauch sichtbar werden, ist der
Erntezeitpunkt noch lange nicht gekommen. Erst wenn mehrmals Froste
die Frucht haben durchfrieren lassen und die Haut beginnt schrumplig zu
werden, sollte mit der Ernte begonnen werden. Erst dann beginnt der Ab-
bau der Gerbsaure in der Frucht und die Saftausbeute wird ergiebig. Fruh
gepflickte Fruchte kann man im Gefrierfach entsprechend nachbehandein.



Tannenhonig

500 g Tannenspitzen Wasser Zucker Die Tannenspitzen mit Wasser auf-
setzen (Spitzen fingerbreit bedeckt) und 1 Stunde kochen. Zugedeckt U-
ber Nacht stehen lassen. Dann abseihen und auf 1 Liter Flussigkeit 1 Kg
Zucker zugeben. 3/4 bis 1 Stunde langsam ziehen lassen. Uber Nacht ste-
hen lassen, dann langsam zum Kochen bringen und in Gl&aser fullen.

Zwetschgenhonig
(Quotschehoink)

2,5 kg Pflaumen
1/2 kg Gelierzucker
1 Zimtstange

Die Pflaumen waschen und entkernen und zusammen mit dem Gelierzu-
cker und der Zimtstange in einen grol3en Topf schichten und 24 Stunden
durchziehen lassen. Dann ohne Umruhren zum Kochen bringen. 2 Stunden
ohne Ruhren kochen lassen, Zimtstange herausnehmen. Danach 5 Minu-
ten mit dem Handruhrgeréat durchruhren. Heil3 in Glaser full

Zwetschgenhonig

5 kg Pflaumen

500 g Gelierzucker

500 g Brauner Zucker (Kandisfarin)

1 Tl Aniskérner

1 Zimtstange

4 El Weinessig Die Pflaumen waschen, entkernen und mixen. Alle Zutaten
verruhren, in die Fettpfanne des Backofens oder einen grol3en Bréater ful-
len. Im Backofen bei 175 Grad 75 Minuten dick einkochen lassen. Dann
die Masse gut durchruhren, Zimtstange herausnehmen und heil3 in Glaser
oder Steinguttopfe fullen.

Zwetschgenmus

4 kg vollreife, am Stiel schon leicht runzelige Zwetschgen
1/2 ts Zimt

1/2 ts gemahlene Nelken

1/2 ts gemahlene Macis (=Muskatbllte)

1 Msp gemahlener Koriander



Die Zwetschgen grundlich waschen, entstielen und vdllig trocken werden
lassen. Dann halbieren und entsteinen, in einen grol3en, weiten Topf ge-
ben, damit die Flussigkeit gut verdampfen kann. Die Gewurze zufugen und
unter Ruhren die Zwetschgen langsam erhitzen, bis sich der erste Saft bil-
det. Bei maliger Hitze und geoffnetem Topf weiterkochen. Ab und zu um-
rihren. Wenn das Mus richtig dick ist - nach 2-3 Stunden - kann es noch
heild in sterilisierte Twist-Off-Glaser gefullt werden. Tipp: Wollen Sie das
Mus fur langere Zeit aufbewahren, sollten Sie die Glaser im Schnellkoch-
topf sterilisieren: Geben Sie etwas Wasser in den Topf und sterilisieren Sie
auf Stufe 1 5 Minuten. Die Glaser zum Abtropfen auf frische, gebugelte
Kichentlucher stellen. Die Glaser sollten noch warm sein, wenn das heil3e
Mus eingefullt wird.

Gesammelte Werke, von Renatel, www.chefkoch.de , 08.07.2004

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, vom www.chefkoch.de

teilweise mit den Kommentare , wenn sie zur Aufklarung verschiedener
Begriffe beitragen konnten .

Musste teilweise die Uberschriften, umstellen, damit ich sie besser sortie-
ren konnte.

Bitte um Verstandnis.

.aschra@t-online.de

Mit freundlichen Grif3en

Hans60

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 27.11.2004
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