Marmeladen aus CK Datenbank

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.
Hans60 27.11.2004
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Melonen - Chutney

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
350 g Melone(n)(Honigmelone), 500 g Brutto
2 Zehe/n Knoblauch

1% kleine Chilischote(n)

2 EL OI(Olivendl), kalt gepresst

2 TL Curry

100 ml Orangensaft, frisch gepresst

4 EL Wein, weil3, trocken

2 EL Portwein

3 EL Balsamico

Salz

100 g Salatgurke(n), mit Schale

1 Zweig/e Estragon

Zubereitung:

Melone vierteln, Fruchtfleisch auslésen und in 1 cm grol3e Wiurfel schnei-
den. Knoblauch fein Hacken, Chili entkernen und hacken. Beides in Ol
leicht erhitzen, zuerst Curry, dann Honigmelone dazugeben und diunsten,
bis die Melonenwurfel glasig sind. Orangensaft, Weil3wein, Portwein und
Essig dazugeben. Sanft kochen, bis eine dickflissige Masse entstanden ist.
Mit Salz abschmecken und abkuhlen lassen. Gurke waschen, schéalen (wer
will), langs halbieren, entkernen und das Fruchtfleisch sehr fein wirfeln.
Estragon-Blatter fein streifig schneiden und mit der Gurke unter die Melo-
nenmasse mischen. Evtl. nochmals mit Salz abschmecken. Variante: 1 EL
Ingwersirup zufigen und Estragon durch Minze ersetzen. Mit etwas Creme
fraiche auf Baguette ist das Melonenchutney ein toller Appetizer. Einige
Wochen im Kuhlschrank haltbar.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zucchini - Chutney

Zutatenangaben ausgelegt fur 8 Portionen:
1 kg Zucchini, (gelb und griin)

1 kg Paprikaschote(n), (rot)

500 g Zwiebel(n)

1 Liter Tomatenketchup

12 Liter Gewdlrze - Ketchup

2 TL Tabasco

2 TL Worcestersauce

1 TL Salz



15 TL Pfeffer
1, Liter Ol
2 TL Curry

Zubereitung:

Zucchini, Paprika und Zwiebeln in Wiurfel schneiden und in Salatol weich
dunsten. Die restlichen Zutaten (wer Curry nicht mag - einfach weglassen)
zugeben und alles einmal grundlich aufkochen lassen. Gut umruhren! Die
heile Masse wie Marmelade in Glaser fullen. Ist mehrere Monate in dunk-
ler und kiihler Umgebung haltbar.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
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Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1500 g Apfel

1 Liter Wasser

1 kg Zucker

12 Stange/n Zimt

1 Zitrone(n), davon Schale und Saft

%2 Vanilleschote(n)

Zubereitung:

Die Apfel klein schneiden und weich, aber nicht musig, kochen. Das Ganze
durch ein Tuch oder Sieb passieren und mit dem Zucker und den anderen
Zutaten bis zur Gelierprobe kochen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Apfelgelee mit Rosenbluten

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:

1 Liter Apfelsaft, klarer

1 kg Gelierzucker

2 handvoll Bluten von Rosen

etwas Rosenwasser, (in der Apotheke erhaltlich)

Zubereitung:

Rosenbliten waschen, abtropfen lassen, vorsichtig trocken tupfen und ein
Drittel der Menge in feinen Streifen schneiden. Apfelstiimost mit Gelierzu-
cker und den ganzen Rosenblattern in einen Topf geben, zum Kochen
bringen und bis zur Gelierprobe kochen, den Topf von der Kochstelle neh-
men und das Rosenwasser beifliigen, die geschnittenen Rosenblatter in die
gut gereinigten Glaser aufteilen und das heil3e Gelee durch ein Sieb einfil-
len, die Glaser sofort verschliel3en und solange auf den Kopf stellen, bis
sie etwas abgekuhlt sind. Tipp: Die Gelierprobe wird folgendermalien ge-
macht: etwas Gelee auf einen Teller geben und erkalten lassen, nach dem
Erkalten muss das Gelee vollkommen geliert sein.



Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Apfel - Holunder - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 Liter Apfelsaft

5 Holunderblitendolden

500 g Gelierzucker, 2:1

Zubereitung:

Holunderbliten tGber Nacht in Apfelsaft einlegen, danach wieder entfernen.
Gelierzucker im Apfelsaft auflosen und nach Packungsangabe des Gelier-
zuckers aufkochen. Schmeckt toll als Beigabe zu gebackenem Camem-
bert).

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Blutorangengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Orange(n) (Blutorangen)

1 Zitrone(n), unbehandelt

1 Gelfix 1:1

Zubereitung:

Orangen und Zitronen waschen und in sehr dunne Scheiben schneiden.
Die Endstucke wegwerfen. Saft auffangen alles, auch die Kernein einen
Topf geben, grade so mit Wasser bedecken. 24 Stunden einweichen. Dann
alles bei geringer Hitze zugedeckt 45 Minuten kécheln . Durch ein Sieb
gieen und abmessen. Mit Gelfix nach Anweisung einkochen und in Glaser
fallen

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Caipirinha - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 8 Portionen:
10 Zitrone(n), unbehandelt



6 Limette(n)

200 g Zucker

1 kg Gelierzucker(1:1)

100 ml Schnaps(Rohrzuckerschnaps, z. B. Cachaca)

Zubereitung:

Zitronen und Limetten heil3 waschen, gut trocken tupfen. Von 5 Zitronen
und 3 Limetten die Schale in dinnen Streifen abziehen. 200 ml Wasser
mit Zucker aufkochen. Zitrusschalen darin ca. 10 Minuten weich kochen.
Dann abtropfen lassen. Alle Zitrusfriichte auspressen. 700 ml Saft abmes-
sen, mit Gelierzucker in einen grofRen Topf geben. Alles unter Rihren auf-
kochen und mind. 4 Minuten sprudelnd kochen. Schnaps und Zitrusschale
unterriuhren. Nochmals aufkochen. Konfiture sofort in vorbereitete Twist-
off-Glaser fullen und verschlielRen. Umgedreht auskiuhlen lassen. Haltbar-
keit 9-12 Monate.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Cranberrie - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
600 g Cranberrie

900 ml Wasser

1 kg Zucker

Zubereitung:

Die Beeren mit dem Wasser in einen schweren Topf geben. Bei hoher
Temperatur einmal aufkochen und dann auf niedriger Stufe 10-15 Minuten
kocheln lassen, bis die Beeren weich sind: Einen grol3en Durchschlag mit
einem einmal gefalteten Mulltuch auslegen und in einen grol3en Topf ein-
hangen. Die Beeren mit dem Wasser hineingeben und 10-12 Stunden ab-
tropfen lassen, ohne sie jedoch zu driucken. Den Zucker zum Beerensaft
geben und alles bei mittlerer bis hoher Temperatur 15-20 Minuten kochen.
In sterilisierte Glaser fullen und gut verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Einfaches Erdbeere - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Erdbeeren, frisch

1 kg Gelierzucker, 1:1

500 ml Wasser



Zubereitung:

Zucker und Wasser unter regelmaligem Ruhren zu einem dicken, klaren
Sirup kochen. Die Erdbeeren fur kurze Zeit in den Sirup geben, ohne dass
diese zum Kochen kommen. Die Masse dann durch ein Haarsieb passieren.
Den Saft wieder auf den Herd stellen, "dick" kochen, Gelierprobe machen
und noch heil3 in geeignete, vorgewarmte saubere Glaser abfullen. Glaser
moglichst schnell und noch heild verschlie3en. Tipp: Die passierten Erd-
beeren lassen problemlos weiterwenden um Konfittiire zu kochen, fur Muf-
fins, zur Speiseeisherstellung etc.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Granatapfel - Grapefruit - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:

600 ml Saft (Granatapfelsaft, ca. 8-9 Frichte Saft auspressen)
400 ml Grapefruitsaft, (Grapefruit rotfleischig)

250 ml Sirup (Ahornsirup)

1 Zitrone(n), den Saft oder 5 g Zitronensaure

500 g Gelierzucker, 3 plus 1 (3:1)

Zubereitung:

Granatapfel Saft auspressen. Hierzu sind etwa 8-10 Frichte erforderlich,
je nach GrolRe der Frichte. Danach Grapefruit auspressen, dass der Saft
insgesamt 1 Liter ergibt. Saft in einen grof3en Topf geben und Ahornsirup
hinzugiel3en. Die Zitronensaure oder Zitronensaft mit dem Gelierzucker
dazugeben, alles gut umruhren. Das Ganze nach Packungsvorschrift 4 Mi-
nuten kochen. Heil3 in Glaser fullen. Ergibt ca. 6 Glaser (je 250 ml). Anm.:
Durch die Verwendung von Ahornsirup nur Gelierzucker 3 plus 1 verwen-
den, sonst wird das Gelee zu suf3. Nach Anbruch im Kuhlschrank aufbe-
wahren.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Gurken - Gingerale - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
3 Salatgurke(n)

2 Zitrone(n), Saft davon

450 g Zucker

1 Beutel Gelfix(2+1)



200 ml Ginger Ale
2 Bund Minze

Zubereitung:

Gurken abspulen, Enden abschneiden, langs halbieren die Kerne heraus-
schaben. Fruchtfleisch in Sticke schneiden und in der Kiichenmaschine
purieren. 2 EL Zucker mit dem Gelierzucker vermischen. Gut mit dem
Gurkenplree und Zitronensaft verrihren. Unter Ruhren aufkochen, restli-
chen Zucker und Gingerale zugeben, wieder zum Kochen bringen. 1 Minu-
te sprudelnd kochen lassen. Gehackte Minze unterruhren. Heil3 in 4 saube-
re Glaser (je 250 g) fullen, sofort verschlieBen. Ca. 6 Monate haltbar.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Holunder - Apfel - Gelee mit Zimt

Zutatenangaben ausgelegt fur 20 Portionen:
1 Liter Saft (Holundersaft), ungesufit

3 Apfel

2 TL Zimt

Gelierzucker

Zubereitung:

Den Saft mit den geschélten und in ca. 3-4 mm kleinengeschnittenen Ap-
felstiickchen (wirklich sehr klein) mischen und nach Packungsangabe mit
Gelierzucker zubereiten. Mit dem Zimt abschmecken. Ich fulle das Gelee
in 80ml Einweckglaser und koche das Ganze noch mal 10 min. bei 100
Grad ein. Schmeckt durch den Zimt und die Apfel richtig weihnachtlich.
Also: rauf aufs Brétchen und geniefl3en. P.S. Holundersaft entweder selbst
zubereiten dazu die Holunderbeeren mit wenig Wasser in ca. einer halben
Stunde auskochen und dann abseihen, oder Holundersaft aus dem Re-
formhaus nehmen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Diese e-Mail wurde Ihnen von julchen@download-privat.de geschickt.

Holunderblutengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
7 HolunderblUtendolden

1 Zitrone(n)

1 Liter Wasser

1 kg Gelierzucker


mailto:julchen@download-privat.de

Zubereitung:

Das Wasser, die Bluten und die in Scheiben geschnittene Zitrone in einem
Topf 24 Std. ziehen lassen. Am nachsten Tag abseihen und mit dem Ge-
lierzucker aufkochen. Heil3 in Glaser abfllen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Johannisbeergelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
750 g Johannisbeeren, rote

250 g Johannisbeeren, schwarze

1 kg Gelierzucker, 1:1

Zubereitung:

Die roten Johannisbeeren griundlich waschen und mit 250 ml Wasser auf-
kochen. Die schwarzen Johannisbeeren grindlich waschen und von den
Rispen zupfen. Wenn die roten Johannisbeeren ca. 10 Minuten gekocht
haben, ein Mulltuch so in eine grol3e Schussel legen, dass alle 4 Ecken U-
ber den Schusselrand herausragen. Die roten Johannisbeeren draufgeben,
das Tuch anheben und den Saft auffangen. Auf die Art sollten 800 ml Saft
zusammenkommen - sonst Wasser dazu geben. Den Saft in einen Topf
geben, mit dem Gelierzucker vermengen, aufkochen lassen und dann die
schwarzen Johannisbeeren dazugeben. Nach 4 Minuten Kochzeit damit
beginnen, das Gelee in die Glaser zu schopfen. Die Glaser randvoll fullen,
sofort verschlielRen und auf den Kopf stellen. (Damit die Glaser dabei nicht
platzen, sie auf ein feuchtes Handtuch stellen - vereinfacht auch die Put-
zerei hinterher...)

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Johannisbeere - Sekt - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:
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 purieren und durch ein Sieb streichen. Ergibt 5 Gla-
ser a 200 ml.

Johannisbeere-Prosecco-Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
250 g Johannisbeeren, rot

500 g Gelierzucker, 3:1

400 ml Johannisbeersaft, klar, ungesuf3t
600 ml Sekt

Zubereitung:

Johannisbeeren mit dem Gelierzucker in einen Topf geben. Saft und Pro-
secco dazugeben und unterstandigem Ruhren 3 Min. sprudelnd kochen
lassen. HeilRes Gelee in Glaser fullen und darauf achten, dass die Frluchte
dabei gleichmalig verteilt werden. Glaser verschliel3en und anschlie3end
ofter umdrehen, damit die Beeren nicht an der Oberflache schwimmen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kaffee - Johannisbeere - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Johannisbeeren, rot

500 g Weintrauben, blau

500 g Gelierzucker(2:1)

1 Vanilleschote(n), das Mark

1 TL Kaffeepulver, Instant

Zubereitung:

Frichte waschen und putzen. Im Dampfentsafter entsaften oder in den
Siebeinsatz des Schnellkochtopfes geben und aufkochen, den Saft dabei
im Topf auffangen. Zucker, Saft, Vanillemark und Kaffee unter Ruhren je
nach Packungsangaben des Gelierzuckers 3 - 4 Minuten sprudelnd kochen.
Dann den Topf vom Herd nehmen und mit einem Schaumloffel den
Schaum abschopfen. Das Gelee sofort in heild ausgespulte Glaser fullen



und die Glaser rasch verschlieRen. Dann umgedreht etwa 5 Minuten auf
ein Kuchentuch stellen. Danach ist das Gelee fur etwa 6 Monate haltbar.

Zubereitungszeit: 1 Std. 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Kirsch - Wein - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 8 Portionen:
750 ml Wein, rot, trocken

5 Beutel Gluhweingewirz

750 ml Saft(Kirschsaft)

2000 g Gelierzucker

Zubereitung:

Den Rotwein in einem sehr grof3en Topf erhitzen, die Gluhfix - Beutel hin-
zufigen und 30 Minuten ziehen lassen, dann entfernen. Den Kirschsaft
zugeben, ebenso den Gelierzucker. Unter standigem Ruhren aufkochen
und gut 1 - 2 Minuten weiter kochen lassen, dabei aber standig ruhren.
Vom Herd nehmen und sofort in Schraubglaser fullen, verschlielRen und
abkuhlen lassen. Bis zum Verzehr im Keller kihl aufbewahren.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Malvenblutengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
250 g Malvenbliten

1 Liter Wasser

500 ml Wein, weil3, trocken

2 Stange/n Zimt

2 Vanilleschote(n), halbiert

Nelken

1 kg Gelierzucker, (2 : 1)

200 ml Zitronensaft, frischgepresst

Zubereitung:

Malvenbliten mit Wasser und trockenem Weil3wein in einen Topf geben.
Zimtstangen und halbierte Vanilleschoten sowie einige Nelken dazugeben
und einmal aufkochen lassen. Das Ganze bei maRiger Hitze 10 Minuten
ziehen lassen. Anschliel3end den Sud erkalten lassen und durch ein saube-
res Kuchentuch passieren. Gelierzucker und Zitronensaft mit der Flussig-
keit vermischen und unter stdandigem Ruhren in einem Topf 5 Minuten



sprudelnd kochen lassen. Das Gelee abschaumen und noch heil3 in saube-
re Einmachglaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Melissengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
3 Bund Zitronenmelisse, frische

4 EL Schnaps (Korn)

1 Tasse/n Schnaps (Obstler)

1 Tasse/n Waldmeister - Sirup

2 Zitrone(n), ( den Saft)

500 g Gelierzucker, (2:1)

Zubereitung:

Zitronenmelisse waschen und fein hacken. In eine kl. Schussel geben und
den Korn hinzufugen. Min. 2 Std. ziehen lassen. Mit dem Sirup, dem Obst-
ler und dem Zitronensaft in einem Topf geben und mit Wasser auf 1 | auf-
fallen. Gelierzucker hinzufugen. Unter Ruhren langsam erhitzen und eine
min. sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen. In vorbereitete Glaser
abfullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Minze - Apfel - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
100 g Pfefferminze- Blatter, frische

500 ml Apfelsaft, naturtrub

Y2 Zitrone(n), Saft

1 Pkt. Gelierzucker

Zubereitung:

Pfefferminzblatter waschen und mit 250 ml kochendes Wasser ubergiel3en.
15 Minuten ziehen lassen. Anschlie3end die Pfefferminzblatter ausdriucken,
den Sud auffangen und auf 250 ml reduzieren. Den reduzierten Sud mit
Apfelsaft auf 750 ml auffiullen, Zitronensaft und Gelierzucker hinzugeben
und alles unter Ruhren 1 Minute sprudeln kochen lassen. Anschliel3end al-
les in vorbereitete Glaser fillen, diese verschlie3en und erkalten lassen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten



Orangengelee fur Feinschmecker

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 Liter Orangensaft, frisch gepresst

1 kg Gelierzucker

4 EL Orangenlikor

5 Orange(n), die Schale davon

Zubereitung:

Schale von funf Orangen in ganz feine Streifen schneiden und mit etwas
Wasser kochen, bis sie weich sind. Orangensaft und -streifen mit Gelierzu-
cker ankochen und unter Ruhren 4 Minuten sprudelnd fortkochen. Schaum
abschopfen und Orangenlikdr unterrihren. Gelee kochendheild in vorberei-
tete Glaser fullen und diese sofort verschlieRen. Nach 60 Minuten die Gla-
ser wenden, damit die Schalenstreifen gleichméaiig im Glas verteilt sind.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pfefferminzgelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
2 Bund Pfefferminze, frische

4 EL Schnaps (Korn)

2 EL Pfefferminze, getrocknete

12 Tasse/n Zitronensaft

500 g Gelierzucker, (2:1)

Zubereitung:

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.

Zubereitungszeit: 30 Minuten



Quittengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 10 Portionen:
1 kg Quitte(n)

1 Stange/n Zimt

1 Anis (Sternanis)

3 Nelken

Wasser

1 kg Gelierzucker, pro Liter Saft

Zubereitung:

Die Quitten waschen, vom Pelz befreien, ungeschalt in Stucke schneiden.
Mit den Gewdirzen in einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und
etwa 2 Stunden weich kochen. Uber Nacht ziehen lassen. Durch ein Tuch
passieren, dabei evtl. etwas auspressen (wer gro3en Wert auf ein klares
Gelee legt, dann bitte nicht auspressen, wer grofien Wert auf hohe Aus-
beute legt, kann das Mus etwas auspressen). Den aufgefangenen Saft
abmessen und pro Liter Saft ein kg Gelierzucker zugeben. Etwa 4 Min. ko-
chen (Gelierprobe machen) und in heil3 ausgespulte Glaser flllen. Sofort
verschliel3en.

Zubereitungszeit: 2 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Quittengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 Liter Saft(Quittensaft)

650 g Zucker

1 grol3e Zitrone(n), davon Schale und Saft

Zubereitung:
Alle Zutaten zusammen kochen lassen, bis es geliert.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Quittengelee + Quittenbrot

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

3 grol3e Quitte(n)

Y% Zitrone(n) - der Saft

Wasser

Gelierzucker, 1:1 (entsprechend) fur das Gelee



Zucker, (entsprechend) fur das Quittenbrot

Zubereitung:

Quitten mit trockenem Tuch sorgfaltig abreiben und den Flaum entfernen.
Eine Schissel mit kaltem Zitronenwasser vorbereiten. Die Quitten in grofe
Stucke schneiden. Nur den Stielansatz und die Bluten entfernen. Schalen
und das Kerngeh&ause werden mit verwendet - das bringt zusatzliches A-
roma. Die geschnittenen Quittestickchen moéglichst sofort in das Zitro-
nenwasser geben, damit sie sich so wenig wie moglich braun farben. Quit-
ten in dem Zitronenwasser etwa 30-40 Minuten leise weich (aber nicht
matschig) kécheln. Zubereitung des Gelees: Den Saft vorsichtig, ohne
Druck auszuuben, Uber einem Tuch oder feinem Haarsieb ablaufen lassen.
Desto weniger Druck ausgeubt wird, desto heller und klarer wird das Ge-
lee. Den Saft genau abmessen und mit der gleichen Menge Gelierzucker in
einem grol3en Topf bei grofRer Hitze aufkochen lassen. Das Gelee etwa 3-4
Minuten kochen lassen. Gelierprobe machen und beachten, dass das ferti-
ge Gelee spater im Glas noch etwas nachgeliert. Das Gelee vom Herd
nehmen und nach Wunsch noch etwas abschmecken. Geeignet sind z.B.
Zimt, Vanille, Zitronensaft, Cognac, verschiedene Obstler oder auch Man-
delblattchen - je nach Geschmack. Noch heifl3 in saubere, vorbereitete
Twist-Off-Glaser fullen und verschlieRen. Zubereitung des Quittenbrotes:
Aus den im Sieb bzw. Tuch verbliebenen Frichten wird nun das Quitten-
brot hergestellt. Von den Quittensticken die Kerngehause und Kerne ab-
schneiden und entfernen. Wichtig ist unbedingt, dass alle Kerne entfernt
werden. Fruchtsticke nun mit einem Zauberstab oder ahnliches ganz fein
purieren. Das jetzt an Apfelmus erinnernde Fruchtmus mit exakt der glei-
chen Menge Zucker aufwiegen. Bei mittlerer Hitze unter standigem Ruhren
etwa % bis 1 Stunde einkochen. Vorsicht - die Masse setzt schnell am
Topfboden an. Ein Kuchenblech oder grof3e Auflaufform etwas einbuttern.
Die dicke Paste auf dem Blech etwa 1-2 cm hoch aufstreichen und etwa 2-
3 Tage in einem warmen Raum trocknen lassen. Wer es sehr eilig hat
kann das Quittenbrot auch bei halb ge6ffneter Backofentlr bei ca. 100
Grad etwa 3-4 Stunden dorren lassen. Das Quittenbrot in kleine Wrfel
oder Rauten schneiden. Die Wirfel entweder in Hagelzucker, Kokosflocken
oder gemahlenen Mandeln etwas wéalzen. Die Quittenwdurfel in gut schlie-
Rendem Gefall (Blechdose) aufbewahren. Zwischen die einzelnen Schich-
ten Pergamentpapier legen, damit die Wurfel nicht aneinander kleben.
WARNUNG: Die Quittenwdurfel sind zwar lecker, aber sehr suf3 - man muss
es mogen. Fur sie hat tbrigens schon Nostradamus geschwarmt.

Zubereitungszeit: 1 Std.

Quittengelee mit Vanille

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1.250 kg Quitte(n)



2 Vanilleschote(n)
1 kg Gelierzucker, 1:1
20 ml Likor (Mandellikor)

Zubereitung:

Quitten grob zerschneiden und mit 1,25 | Wasser zum Kochen bringen.
25-30 Minuten kocheln lassen, bis die Quitten weich sind, dann auf einem
Sieb abtropfen lassen. 1 L Saft abmessen, evtl. mit wenig Wasser aufful-
len. Vanilleschoten einritzen und das Mark herauskratzen. Vanillemark und
-schoten, Quittensaft und Gelierzucker in einem Topf mischen und bei
mittlerer Hitze zum Kochen bringen und 4 Minuten unter Ruhren sprudeln
kochen lassen. Vanilleschoten entfernen und das Quittengelee sofort in
heild ausgespulte Twist-off-Glaser fiullen. Fest verschlielBen und Glaser fur
5 Minuten auf den Kopf stellen.

Zubereitungszeit: 1 Std. 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Rhabarbergelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1250 g Rhabarber, fertig geputzt

375 ml Wasser

1 Beutel Gelfix

1 kg Zucker

Zubereitung:

Rhabarber putzen, waschen, abtrocknen (nicht abziehen), in ganz kleine
Sticke schneiden, wiegen (1250 g). Mit dem Wasser unter Ruhren bis
kurz vor dem Kochen erhitzen, 5 Minuten im geschlossenen Topf ziehen
lassen, damit der Saft ablaufen kann, den Fruchtbrei auf ein gespanntes
Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen oder den Saft mit
einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge - aber
ohne Wasserzugabe - gewinnen. 800 ml Rhabarbersaft in einen Kochtopf
(Durchmesser etwa 24 cm) geben 1 Beutel Gelierfix gleichmallig einstreu-
en. Die Flussigkeit unter standigem Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen, dabei darauf achten, dass etwa noch vorhandene Klimpchen
durch Zerdricken vollstandig geldst werden. Sobald alles bei starker Hitze
bei standigem Ruhren durch und durch sprudelnd kocht, den Zucker auf
keinen Fall weniger nehmen) einruhren. Das Ganze wieder zum Kochen
bringen. Wenn die Flussigkeit bei starker Hitze durch und durch stark
kocht, sie 1/2 Minute (nach der Uhr) unter standigem Ruhren sprudelnd
kochen lassen, den Topf von der Kochstelle nehmen und das Gelee in Gla-
ser fullen. Man kann auch Gelierzucker nehmen, dann Menge nach Pa-
ckungsanleitung verwenden und zuséatzlich einen Beutel Gelierfix nehmen.



Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Rosengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
Bluten - Blatter von 3 suUR riechenden Rote Rosen
1% Liter Wein, weil}

Gelierzucker

Zubereitung:

WeilRwein aufkochen. Rosenbluten hineingeben und so lange kochen, bis
der Wein die Farbe und den Duft der Rosen tibernommen hat. Danach Ro-
senbliten abseien und Gelierzucker zu der Flussigkeit geben, aufkochen
und in Glaser abfullen. Als Dekoration kann man eine ganze Rosenblite
auf den Boden des Glases geben und dann die Masse daruber fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Rosenblutengelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
%, Liter Zitronensaft

%, Liter Wein, weil3, trocken

% Liter Wein(Roséwein)

3 kg Gelierzucker

500 g Bluten von Rosen

Zubereitung:

Rosenbluten waschen und zum abtropfen auf ein Sieb geben. Dann mit
dem Roséwein und 1 Kilo Gelierzucker ansetzen und Uber Nacht stehen
lassen. Am nachsten Tag WeilRwein, Zitronensaft und den Rest des Zu-

ckers zugeben, alles zum Kochen bringen und nach 4 Minuten durch ein
Sieb abschutten, umruhren und in Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Waldmeistergelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:



60 g Waldmeister

500 ml Wein, weil3, trocken

500 ml Saft (weil3er Traubensaft)
4 TL Zitronensaft

1250 g Gelierzucker, 1:1

Zubereitung:

Den Waldmeister grundlich waschen, auf ein Kiichenhandtuch 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 abgielen. 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
fallen.

Zubereitungszeit: 5 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Weintrauben - Apfel - Gelee mit Rosenbliten

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:

1 Liter Saft(Weintraubensaft), dunkel

1 Liter Apfelsaft, klarer

2 kg Gelierzucker, (1+1)

2 Zitrone(n), Saft davon

einige Bluten- Blatter von Rosen, ungespritzt & duftend

Zubereitung:

Saft, Zucker und Zitronensaft vermengen und ca. 8 bis 10 Minuten ko-
chen. In saubere kleinere Glaser fullen (mit Schraubverschluss) und vor
dem Erstarren in jedes Glas einige saubere Rosenblitenbléatter streuen.
Bis zum voélligen Erstarren die verschlossenen Glaser 6fters wenden, damit
die Blutenblatter im Gelee schweben.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Weintrauben - Vanille - Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Weintrauben

1 kg Gelierzucker

1 Flasche Buttervanille-Aroma



Zubereitung:

Weintrauben im Shaker oder Mixer purieren, (die Kerne muss man nicht
entfernen!) dann durch ein Sieb passieren und 750 ml abmessen. Falls die
Menge nicht 750 ml erreicht, kann man ruhig mit Saft aus der Ananasdose
nachhelfen. Saft mit Gelierzucker mischen und aufkochen. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Zuletzt einige Tropfen Vanillearoma hinzuftigen.
Nochmals umruhren. Schaum abschopfen und in Glaser fullen. 15 Minuten
auf dem Kopf stehen lassen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zitronen-Campari-Gelee

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

375 ml Zitronensaft, frisch gepresst

75 ml Campari

500 g Gelierzucker, 1 : 1

1 Zitrone(n), unbehandelt, die Schale dunn abgeschalt

Zubereitung:

Zitronensaft durch ein Sieb gieRen und mit Campari mischen. Gelierzucker
unter den Saft rihren, Zitronenschale dazugeben, ankochen und unter
standigem Ruhren 4 Min. sprudelnd fortkochen. Zitronenschale heraus-
nehmen. Gelee kochendheil3 randvoll in Glaser fullen und diese sofort ver-
schliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad: simpel

Zusammen gestellt aus der Datenbank, vom www.chefkoch.de ,
Julchen CK 06.07.2004.

Konfitlure

1 Tipp

Wenn die Fruchtmasse im Glas, + mit dem ausgekochten Deckel ver-
schlossen ist, die Glaser sofort umdrehen, auf einen feuchten Tuch stellen,
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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.
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Ananas-Zitronen-Konfiture mit Whisky

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:



600 g Ananas

300 ml Zitronensaft
100 ml Whisky

350 g Zucker

1 Beutel Gelfix

Zubereitung:

Strunk der Ananas (frisch) abschneiden, Frucht muss 600 g Fruchtfleisch
ergeben) vierteln und die holzige Mitte langs herausschneiden. Frucht
schalen und fein schneiden. Ananas, Zitronensaft (frisch gepresst) und
Whisky in einen Topf geben. Den Zucker mit Gelfix mischen und mit der
Fruchtmasse verruhren. Alles unter standigem Ruhren sprudelnd kochen
lassen. Vom Herde nehmen und die Mischung sofort randvoll in vorberei-
tete Glaser fullen, verschlieRen, umdrehen und ca. 5 Minuten auf den De-
ckel stellen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Bananenkonfitire

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
2 Zitrone(n), unbehandelt

1 kg Banane(n)

700 g Zucker, (Wurfelzucker)

1 Vanilleschote(n)

2 cl Rum

Zubereitung:

Von der Zitrone die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Schale
mit Wasser bedecken und 10 Min. kochen lassen. Geschalte und geschnit-
tene Bananen mit dem Zitronenwasser ubergief3en. Aus dem Zucker und
einem Glas Wasser Sirup herstellen. Wenn sich an der Oberflache grof3e
Blasen bilden, die Bananen und die aufgeschlitzte Vanilleschote zuftigen.
Ca. 20 Min. koécheln lassen, dann den Rum zufiigen. Vanilleschote entfer-
nen und die Konfitlre in saubere Glaser flullen und sofort fest verschlie-
Ren. Sollen Kinder die Konfitire mit essen, dann den Rum durch ungesufi-
ten, sauerlichen Apfelsaft ersetzen.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Birnen - Kiwi - Konfiture



Zutatenangaben ausgelegt fur 8 Portionen:

1 kg Birne(n)

500 g Kiwi

1.500 kg Gelierzucker

60 ml Birnengeist oder Birnenwasser (Williamschrist)

Zubereitung:

Birnen und Kiwi schalen, Birnen entkernen, Frichte klein schneiden oder
nach Wunsch purieren. Gelierzucker dazugeben, aufkochen, 4 Min. spru-
delnd kochen lassen. Gelierprobe machen. Wer es mag, gibt jetzt noch
Birnenwasser oder Birnengeist dazu und dann in heil3 aus-gespulte Glaser
fullen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Bratapfelkonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 kg Apfel, geschalte und gewiirfelte

500 g Gelierzucker

100 ml Rum

50 g Rosinen

50 g Mandeln, gehackte

2 Stange/n Zimt

1 Vanilleschote(n)

etwas Zitronensaft

Zubereitung:

Die klein gewurfelten Apfel mit Zitronensaft betraufeln und dann mit dem
Gelierzucker Uber Nacht ziehen lassen. Am besten an einem kalten Ort.
Am nachsten Tag die Apfel noch mal durchstampfen, z.B. mit einem Kar-
toffelstampfer. Die Rosinen in dem Rum einweichen. AnschlieRend die Ap-
fel mit den gehackten Mandeln, den Rosinen, Zimtstangen und der Vanil-
leschote in einem Topf erhitzen. Das ganze Aufkochen lassen und dann
noch ca. 8 Min. weiter kdcheln lassen. Zum Schluss alles in Marmeladen-
glaser fullen, verschlieRen, ca. 10 Minuten auf den Kopf stellen und dann
wieder umdrehen. Die Konfiture ist ungefahr ein halbes Jahr haltbar.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Campari - Pfirsich - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
10 Pfirsiche, ca. 1,2 kg



100 ml Campari
500 g Gelierzucker, ( 2:1, far 1000 g Frucht)

Zubereitung:

Pfirsiche mit kochendem Wasser tuberbrihen und abschrecken. Hauten
und entsteinen. Pfirsiche wurfeln. 900 g Fruchtfleisch abwiegen. Pfirsiche,
Campari und Gelierzucker in einem grolRen Topf gut verruhren. Alles unter
standigem Ruhren bei starker Hitze aufkochen. Dann unter standigem
Rihren mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen. Konfittire sofort randvoll
in vorbereitete Twist-off-Glaser fullen. VerschlieRen und umgedreht aus-
kihlen lassen. Haltbarkeit 9-12 Monate.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Konfiture aus Erdbeeren

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
500 g Erdbeeren, vollreif

500 g Gelierzucker, 1:1

5 TL Weinbrand

Zubereitung:

5 Twist-Off-Glaser je 150 ml Die Erdbeeren kalt waschen, Entkelchen und
auf einem Tuch trocken rollen. Im Wechsel mit dem Zucker in den laufen-
den Mixer geben und zu Puree zer-kleinern. Nach 10 Minuten noch einmal
mixen, bis der Zucker vollstandig aufgeldst ist. Die Konfiture in sterile Gla-
ser fullen. Den Weinbrand im Deckel anzinden und diese sofort auf die
Glaser schrauben. TIPP: Frische Konfiture lasst sich auch mit weniger Zu-
cker zubereiten. Dann braucht man Gelierpulver oder Gelierzucker 3+ 1
far kalt gertuihrte Konfiture, damit sie fest genug wird. In den Kuhlschrank
stellen und innerhalb weniger Tage verbrauchen. Oder einfrieren und bis
12 Monate lagern.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Erdbeer - Aprikosen - Konfitire mit Mandelkrokant

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
30 g Mandeln, gehackte

1 EL Puderzucker

750 g Erdbeeren

250 g Aprikose(n)

500 g Gelierzucker, 2:1



50 ml Amaretto (Mandellikér)

Zubereitung:

Mandeln mit dem Puderzucker in einer beschichteten Pfanne ohne Fett
goldgelb roésten. Erdbeeren und Aprikosen fein schneiden und erhitzen. Mit
Mandeln und Gelierzucker vermischen, zum Kochen bringen, mindestens 4
Min. Sprudelnd kochen lassen, Amaretto beigeben, noch heil3 in Glaser
fallen und sofort verschlie3en.

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Erdbeer-Mango-Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
750 g Erdbeeren

250 g Mango(s), das Fleisch

100 ml Maracujasaft

1 kg Zucker Gelier 1:1

Zubereitung:

Frichte in Stucke schneiden. Maracujasaft und Gelierzucker unter die
Fruchtmasse ruhren, ankochen und unter stdndigem Ruhren 4 Minuten
sprudelnd fortkochen. Konfittire kochend-heil3 randvoll in Glaser fullen und
diese sofort verschliel3en. Ergibt 4 bis 5 Glaser.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Erdbeer - Melonen - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
500 g Erdbeeren

500 g Honigmelone

500 g Gelierzucker, 2:1

Zubereitung:

Erdbeeren purieren, Melone in Wurfel schneiden. Frichte mit Gelierzucker
vermischen und 3-4 Stunden ziehen lassen. Dann die Masse zum Kochen

bringen. 4 Minuten unter Ruhren sprudelnd kochen lassen, heil3 in Glaser

fullen und sofort verschlieRen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Grune Tomatenkonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 kg Tomate(n), grun

Orange(n) - Schale, abgerieben
Zitrone(n)- Schale, abgerieben

1 Vanilleschote(n), das Mark

500 g Gelierzucker (2 :1)

Zubereitung:

Tomaten schalen und den Stadngelansatz herausschneiden, anschlieRend
purieren und in einen Topf geben. Die abgeriebenen Orangen- und Zitro-
nenschalen, den Zitronensaft sowie Zimt oder das Mark der Vanilleschote
dazugeben. Gelierzucker unterrihren und alles 4 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen und noch heil3 in Glaser fullen und verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Hagebuttenkonfiture mit Apfel

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
800 g Hagebutten

800 g Apfel, sauerliche

1 Zitrone(n)

800 g Gelierzucker, 2:1

Zubereitung:

Hagebutten ca. 8 Stunden einweichen. Dann im Einweichwasser ca.25 Mi-
nuten kochen und dann purieren. Die Apfel klein schneiden. Mit Zitronen-
saft mischen und zu den Hagebutten geben. Frichte wiegen. Gelierzucker
entsprechend 2:1 abwiegen, mit den Frichten in einem Topf unter Ruhren
ca. 4 Min. sprudelnd kochen lassen. Evtl. abschdumen und sofort in Glaser
fallen und verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Herbstkonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
400 g Apfel
400 g Birne(n)



400 g Pflaumen

300 g Holunderbeeren

1 Gewdrznelken

2 Stange/n Zimt

1500 g Gelierzucker, 1:1

Zubereitung:

Apfel, Birnen und Pflaumen schalen, halbieren, entkernen und in kleine
Stucke schneiden. Holunderbeeren waschen und abtropfen lassen. Die
Friachtemischung mit den Gewulrzen und dem Gelierzucker vermischen
und 3-4 Stunden ziehen lassen. Dann unter Ruhren zum Kochen bringen
und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die Nelke und Zimtstange he-
rausnehmen in Glaser fullen und sofort verschlie3en.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Himbeere - Aprikosen - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:
100 g Mandeln, gehackte

1000 g Aprikose(n)

600 g Himbeeren

750 g Gelierzucker, 2:1

2 EL Zitronensaft

2 TL Bittermandeldl

3 EL Likor (Mandellikor)

Zubereitung:

Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rosten. Herausnehmen
und abkthlen lassen. Aprikosen Uber Kreuz einschneiden, mit kochendem
Wasser uberbruhen, 30 Sek. stehen lassen. Kalt abspulen, die Haut mit
einem scharfen Messer abziehen. Aprikosen entsteinen, in feine Spalten
schneiden. Die Himbeeren verlesen, nicht waschen. Je die Halfte der Apri-
kosen und der Himbeeren mit dem Stabmixer fein purieren. Mit den tbri-
gen Fruchten, den Mandeln, Gelierzucker und Zitronensaft in einem gro-
Ren Topf unter Ruhren aufkochen und 3 Min. sprudelnd kochen lassen.
Gelierprobe machen. Bittermandel-Aroma und Likor unter die heil3e Mar-
melade ruhren. Konfitire noch heil3 sofort in Glaser fullen und abschlie-
Ren.

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Himbeere - Melonen - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
350 g Himbeeren

1 kg Melone(n)(Wassermelone)

1 Zitrone(n), den Saft

1 Pkt. Gelierzucker

Zubereitung:

Von der Melone Schale und Kerne entfernen. Melonenfleisch wirfeln und
650 g abwiegen. Himbeeren waschen und verlesen. Melonenwurfel, Him-
beeren, Zitronensaft und Gelierzucker mischen, aufkochen und alles 4 Mi-
nuten sprudelnd kochen lassen. In vorbereitete Glaser fullen, verschliel3en
und aufkihlen lassen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Karottenkonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
500 ml Apfelsaft

500 g Karotte(n), geraspelt

100 g Mandeln, gehackte

6 g Agar-Agar

300 g Zucker

Zubereitung:

Karotten schalen, raspeln in den Apfelsaft geben. Aufkochen lassen. Zu-
cker rein, weiterkochen, bis Zucker sich aufgeldst hat. Agar-Ager- Pulver
in kaltem Wasser oder Apfelsaft anruhren, einruhren, das Ganze 2 bis 3
Minuten kochen. Mandeln unterrihren. Zimt passt gut zu Apfel und Man-
dein. Evtl. eine Zimtstange in das Konfitirenglas geben. Konfitlre in
Twist-off-Glaser fullen. Sofort verschlieR3en. Nicht erschrecken, wenn die
Konfiture noch super flissig ist. Agar-Agar-Pulver wird erst nach 15 Minu-
ten fest.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Kiwi - Sekt - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
400 ml Sekt



1 Zitrone(n), den Saft
1 Orange(n), den Saft
6 Kiwi

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Die Kiwi schalen und grob wurfeln mit Zitronensaft, Orangensaft und Sekt
auf 1 kg abwiegen. Mit Gelierzucker im einem grof3en Topf zum Kochen
bringen und ca. 4 min durch und durch sprudelnd kochen. Gelierprobe
machen, wenn negativ 1 Pck. Zitronenséure zufigen und noch mal kurz
aufkochen. Bei Bedarf abschaumen und randvoll in vorbereitete Glaser ful-
len und sofort verschliel3en. Fur ca. 5 min auf den Deckel stellen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbiskonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 3 Portionen:

500 g Kurbisfleisch, fein gewurfelt ( z.B. Butternot)
500 g Gelierzucker, 1:1

250 ml Saft (Multivitaminsaft)

1 Prise Zimt

Zubereitung:
Alles zusammen 5 min. sprudelnd kochen lassen. In Glaser fullen und ver-
schlieRen und ca. 5 Min. auf dem Kopf stehen lassen.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbiskonfitire mit Portwein

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
5 Zitrone(n), unbehandelt

1.500 kg Kiurbisfleisch, geputzt gewogen
150 ml Portwein, weil3

1.250 kg Gelierzucker, 1+2

Zubereitung:

Die Zitronen 2 Minuten in Wasser kochen, abgiel3en und kalt werden las-
sen. Den Kurbis in winzige Wiurfel schneiden. Die Zitronen in sehr diinne
Scheiben schneiden, entkernen und in kleine Schnipsel schneiden. Kurbis,
Zitronen und Portwein mischen und im offenen Topf 30 Minuten schwach



perlend kochen. Beiseite stellen und abkuhlen lassen. Gelierzucker mit
den Frichten mischen und schmelzen lassen. Bei mittlerer Hitze unter
Ruhren erhitzen und kochen, bis Tropfen bei der Probe nur noch wenig
verlaufen. Sofort randvoll in Glaser fullen. Zuschrauben und auf den De-
ckeln stehend abkuhlen lassen.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Kurbis-Vanille-Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 kg Kurbis(e)

3 Orange(n)

3 Vanille(Schote)

50 ml Zitronensaft

500 g Gelierzucker

Zubereitung:

Den Kirbis schalen, entkernen und wurfeln. 750 g Kurbisfleisch abwiegen.
Die unbehandelten(!) Orangen heild abwaschen und gut trockenreiben,
etwas Schale dunn abschélen und in feine Streifen schneiden oder mit ei-
nem Zestenreil3er feine Streifen abziehen. Danach die Orangen dick scha-
len, so dass die weil3e Haut mit weggeschnitten wird. Orangenfilets zwi-
schen den Trennh&auten herausschneiden, die Trennh&ute ausdricken, den
Saft auffangen. Die Vanilleschoten langs aufschneiden und auskratzen.
Kurbis, Orangenfilets, Orangen - und Zitronensaft in einem weiten Topf
erhitzen und bei schwacher Hitze unter Ruhren ca. 15 min kocheln lassen.
Dann den Gelierzucker (1:2) unter Ruhren einrieseln lassen und alles auf-
kochen. Kraftig ruhren und in ca. 4 min sprudelnd einkochen, Vanillemark
und Orangenschale dazugeben. Die Konfitiire abschaumen und in saubere,
heild ausgespulte Glaser fullen. Die Glaser verschlieBen und auf den Kopf
stellen, bis die Konfiture abgekuhlt ist.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Pfirsichkonfitire mit Likor

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1000 g Pfirsiche

2 Zitrone(n)

500 g Gelierzucker, 2:1

2 EL Pfirsichlikor od. Aprikosenlikér



Zubereitung:

Die Pfirsiche kurz mit kochendem Wasser Uberbriihen, abschrecken, hau-
ten, halbieren entsteinen. Das Fruchtfleisch klein schneiden. Die Zitronen
auspressen und den Saft mit den Pfirsichsticken mischen. Die Frlchte
wiegen und in einem hohen Topf geben. Den Gelierzucker entsprechend
2:1 abwiegen. (auf 1kg Frucht kommen 500 g Gelierzucker), zur Frucht-
masse geben und vermengen. Etwa 3 Std. bei Zimmertemperatur ziehen
lassen. Die Masse unter Ruhren aufkochen und ca. 4 Min. sprudelnd ko-
chen lassen. Den Pfirsich bzw. Aprikosenlikér unter die Konfittre ruhren
Noch heil3 in Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pflaumenkonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1.200 kg Pflaumen, vorgebreitet gewogen
175 g Honig

350 g Gelierzucker, 3:1

1 Stange/n Zimt

100 ml Balsamico, heller

Zubereitung:

Pflaumen waschen, entsteinen, wurfeln und mit Honig, Zucker und Zimt
vermischen. Frichte zum Kochen bringen und ca. 4 Minuten kochen. Essig
angiefl3en und Zimtstangen entfernen. Marmelade in Glaser flllen.

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pflaumenkonfitire mit Sternanis

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1.500 kg Pflaumen

100 ml Zitronensaft

6 Anis(Sternanis)

1 Tute/n Gelierzucker, 2:1

400 g Zucker

6 EL Madeira

Zubereitung:



Pflaumen waschen und entsteinen. Die Halfte davon in Wurfel schneiden,
die andere Halfte purieren. Pflaumenpuree und Pflaumenstiucke mit Zitro-
nensaft, Sternanis und Geliermittel mischen und zum Kochen bringen. Den
Zucker unterruhren und alles noch mal zum Kochen bringen. 1 Minute
sprudelnd kochen lassen. Madeira zugeben und umrihren. Masse in sau-
bere Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Pflaumen - Apfel - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:
650 g Pflaumen, vorbereitet gewogen

350 g Apfel, vorbereitet gewogen

500 g Gelierzucker, 2:1

3 Tropfen Bittermandelol

Zubereitung:

Pflaumen waschen, abtropfen lassen, entstielen, entsteinen, fein schnei-
den. Apfel schalen, vierteln, entkernen, fein schneiden. Friichte in einen
Kochtopf geben, Gelierzucker dazu und gut verrihren. Unter Ruhren bei
starker Hitze zum Kochen bringen. Mindestens 3 Minuten unter standigem
Ruhren sprudelnd kochen lassen. Von der Kochstelle nehmen, 3 Tropfen
Bittermandel-Aroma unterruhren, in Twist-Off-Glaser fullen, verschliel3en,
umdrehen und ca. 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Papaya - Erdbeere - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
700 g Papaya

300 g Erdbeeren

500 g Gelierzucker, 2:12

2 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Papaya halbieren, Kerne entfernen, schalen, abwiegen und in kleine
Wairfel schneiden. Die Erdbeeren purieren. Friuchte mit Gelierzucker und
Zitronensaft vermischen und zum Kochen bringen. 4 Minuten unter Ruh-
ren sprudelnd kochen lassen, heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.



Zubereitungszeit: 30 Minuten

Rhabarber - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1 kg Rhabarber

1 Orange(n)(unbehandelte Blutorange)

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stucke schneiden. Orange wa-
schen, trocknen und die Schale abreiben sowie den Saft auspressen. Alles
zusammen mit dem Gelierzucker in einen grof3en Topf geben und 30 Minu-
ten ziehen lassen. Aufkochen und 4 Minuten unter Ruhren kochen lassen.
Glaser reinigen, auf feuchtes Kiuchentuch stellen und randvoll mit der Kon-
fitire fullen. Deckel sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Scharfe Tomatenkonfitire

Zutatenangaben ausgelegt fur 2 Portionen:
500 g Tomate(n), (geputzt gewogen)

500 g Gelierzucker, 1:1

1 kleine Chilischote(n), scharfe

1 Gewdurznelken

Zubereitung:

Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser Uberbruhen, kalt
abschrecken und die Haut abziehen. Danach entkernen und wiurfeln. Chili-
schote entkernen und ganz fein hacken. Mit Tomatenwdurfeln und Gelierzu-
cker mischen und zugedeckt Uber Nacht an einem kuhlen Ort durchziehen
lassen. Am n&chsten Tag mit der Nelke in einen Topf geben und zum Ko-
chen bringen. Unter standigem Ruhren 4 Minuten sprudelnd kochen las-
sen. Gewlrznelke ent-fernen und die Konfiture sofort in Glaser fullen. Gla-
ser fest verschlielRen und 5 Minuten auf den Deckel gewendet stehen las-
sen. Schmeckt vorzuglich zu gegrilltem Fleisch oder pur auf einem Stuck
Schwarzbrot.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Tomatenkonfitire

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:
2.500 kg Tomate(n), reife

40 g Ingwer, kandiert + gehackt

2 Zitrone(n), in Scheiben geschnitten

1750 g Zucker

Zubereitung:

Alle Zutaten in einer Kasserolle bei aul3erst milder Hitze zu einer stark re-
duzierten Masse einkochen. Das kann 2,5 bis 4 Stunden dauern. In Glaser
fallen und verschlielRen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Tomatenkonfitire

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

1.500 kg Tomate(n)

110 ml Wasser

1 Orange(n), unbehandelt

1 Zitrone(n), davon den Saft

1 TL Ingwer, frischer, gerieben (kann auch durch Nelke oder Zimt ersetzt
werden!)

1.300 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Die Tomaten waschen, den Stangelansatz entfernen und klein schneiden.
Mit dem Wasser kurz aufkochen, durch ein Sieb streichen und erkalten
lassen. 1,1 kg Fruchtmus mit der abgeriebenen Schale der Orange, Zitro-
nensaft, Ingwer und Gelierzucker vermischen und unter Rihren zum Ko-
chen bringen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Heil3 in Glaser fullen
und sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Weihnachtskonfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
500 g Aprikose(n), getrocknet
1 Orange(n), Saft und Schale
1 Zitrone(n), Saft und Schale



1 Dose/n Ananas, Saft daraus und Frichte
500 g Zucker, evtl. etwas mehr

Zubereitung:

Aprikosen in kleine Stucke schneiden. Den Saft von der Zitrone, Orange
und Ananas Uber die Aprikosen giel3en. Die Schalen von Zitrone und O-
range fein schneiden und dazugeben. Falls die Fruchte vom Saft nicht be-
deckt sind, mit Wasser aufgieRen. Uber Nacht stehen lassen. Das Frucht-
mus abwéagen und im richtigen Verhéaltnis Zucker zugeben (400 g Zucker
auf 500 g Fruchtmus). Unter gelegentlichem Rihren aufkochen. Die Ana-
nas in kleine Stucke schneiden, beifigen und bis zur Konfiturendicke ein-
kochen. Die heil3e Konfitlre in vorbereitete Glaser abflullen und luftdicht
verschliel3en.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Konfiture aus WeilRen Johannisbeeren und Stachelbeeren

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
500 g Beeren(Stachelbeeren), grune

300 g Kiwi

200 g Johannisbeeren, weil3e
Gelierzucker(Menge nach Zuckersorte)

6 cl Gin

Zubereitung:

Die Stachelbeeren waschen, putzen und abtropfen lassen. Die Kiwis scha-
len und vierteln. Die Johannisbeeren waschen und von den Stielen strei-
fen. Die Stachelbeeren mit dem Zucker unter Ruhren aufkochen. Dann die
Kiwis und die Johannisbeeren zugeben und weitere 4 Minuten kochen.
Wenn fast alle Stachelbeeren geplatzt sind, den Gin einruhren und die ko-
chend-heil3e Konfiture in saubere Glaser fullen. Fest verschlieRen und 10
Minuten auf den Kopf stellen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Winterkonfitire

Zutatenangaben ausgelegt fur 80 Portionen:
150 g Rosinen

Rum zum Einlegen, braun

3 Orange(n), unbehandelt



1 Grapefruit, unbehandelt

1 Zitrone(n), unbehandelt

500 g Apfel

500 g Birne(n)

2 TL Zimt

Muskat(Blute), Macis, nach Geschmack
Nelken, gemahlen, nach Geschmack
Kardamom nach Geschmack

1 kg Gelierzucker, 2 : 1

Zubereitung:

Rosinen in braunem Rum Uber Nacht einlegen. Orangen, Grapefruit und
Zitrone gut waschen, fein schélen und den Saft auspressen. Die Schale in
feinste Streifen oder Wiurfelchen schneiden und mit 0,5 | Wasser und et-
was Saft bei geschlossenem Deckel ca. 15 Min. leise kdcheln lassen. Bir-
nen und Apfel schalen und fein reiben und mit dem restlichen Saft und
den Gewdlrzen zu den Schalen geben. Weitere 15 Min. kdécheln lassen. Al-
les zusammen abwiegen und mit der Halfte des Gewichtes an Gelierzucker
entsprechend der Kochanleitung zu Marmelade kochen. Zuletzt die Rosi-
nen untermischen. Heil3 in ausgespulte Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Zusammen gestellt aus der Datenbank, vom www.chefkoch.de ,
Julchen CK 06.07.2004.

Marmeladen

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.
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Ananasmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

1 Ananas

500 g Gelierzucker

2 Zitrone(n), den Saft davon

4 Apfel, geschalt, entkernt und in kleine Stiickchen geschnitten

Zubereitung:

Eine Halfte der Ananas purieren (geht problemlos mit dem Zauberstab),
die andere Halfte in kleine Stucke schneiden. Alle Zutaten mischen und ca.
2-3 Std. stehen lassen. Danach zum Kochen bringen und ca. 5 Min. kraftig
kochen lassen. Sofort in heil3e Glaser fullen und verschliel3en.

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Ananas - Orangen - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 24 Portionen:
500 g Ananas

300 g Orange(n), filetiert

1 Zitrone(n), davon den Saft

800 g Gelierzucker



Zubereitung:

Ananas, Orangenfilets und Zitronensaft mit Gelierzucker mischen, alles
mit dem Mixstab zerkleinern und gut durchziehen lassen, etwa 12-15 Min.
kochen lassen und heil3 in Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Ananas - Sauerkirsch - Konfiture

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:

500 g Ananas, frische, geschalte

500 g Kirschen(Sauerkirschen), frische entsteinte
1150 g Zucker

Gelierzucker

Zubereitung:

Es wird noch ein Beutel Gelierpulver bendétigt. Ananas schélen, vierteln,
Mittelstick entfernen. Kirschen waschen, Stiel entfernen und entsteinen.
Ananasfruchtfleisch klein schneiden und mit 2/3 der Kirschen mit dem
Schneidstab/oder Kichenmaschine purieren. 2 EL Zucker mit dem Gelier-
mittel, Friachten und dem Fruchtpiree mischen. Alls unter Ruhren aufko-
chen und 4 Minuten weiterkochen lassen. Heil3 in saubere Glaser fillen
und verschliel3en.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Apfel - Birnen - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
500 g Birne(n), saftig

500 g Apfel, sauerlich

1 grofl3e Zitrone(n)

500 g Gelierzucker, 2:1

2 Zweig/e Estragon

Zubereitung:

Die Apfel und Birnen schalen, vierteln, vom Kerngehause befreien und
sehr, sehr fein wirfeln oder raspeln. Die Zitrone auspressen und mit dem
Gelierzucker zu den Friichten geben. Uber Nacht Saft ziehen lassen. Am
nachsten Tag die abgetrockneten Estragonblattchen fein hacken und zur
Birnen-Apfelmischung geben. Alles bei starker Hitze unter Rilhren zum
Kochen bringen, dann bei mittlerer Hitze 4 Minuten kochen lassen. Gelier-



probe machen. Die Konfitire in heil3 ausgespulte Glaser mit Twist-Off-
Deckel fullen und sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Apfel - Birnen - Marmelade mit Estragon

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
500 g Birne(n), saftig

500 g Apfel, sauerlich

1 grol3e Zitrone(n)

500 g Gelierzucker, 2:1

2 Zweig/e Estragon

Zubereitung:

Birnen und Apfel schalen, vierteln, vom Kerngehause befreien und sehr
klein wirfeln oder raspeln. Mit dem ausgepressten Zitronensaft und dem
Gelierzucker mischen und uber Nacht Saft ziehen lassen. Am nachsten Tag
den Estragon (franzdsischer) waschen, trocknen und die Blattchen fein
hacken. Zu der Friuchtemischung geben. Alles bei starker Hitze unter Ruh-
ren zum Kochen bringen, dann bei mittlerer Hitze 4 Minuten kochen las-
sen. Gelierprobe machen. Die Konfitire in heil3 ausgespulte Glaser fullen
und sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Apfel - Honig - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1.300 kg Apfel

6 EL Zitronensaft

2 Stange/n Zimt

50 g Honig, flussig

Zubereitung:

Apfel schalen, vierteln und die Kerngehause entfernen. 1 kg Fruchtfleisch
abwiegen. Apfel fein wirfeln und mit Zitronensaft betraufeln. Apfel, Ge-
lierzucker und Zimtstangen in einem grol3en Topf gut mischen. Unter Ruh-
ren aufkochen, von Beginn des Schdumens an 3 Minuten sprudelnd ko-
chen. Marmelade vom Herd ziehen, Zimtstangen entfernen. Honig einruh-
ren. Marmelade randvoll in vorbereitete 4 Twist-off-Glaser &4 250 ml fullen,
verschlieRen. Umgedreht abkthlen lassen.



Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Aprikosen - Kurbis - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1 gr. Dose Aprikose(n)

500 g Kirbisfleisch, gewdurfelt

500 g Gelierzucker, (2:1)

1 Vanilleschote(n)oder

2 Pck. Vanillezucker

2 cl Rum, brauner (40%)

Zubereitung:

Die Aprikosen abtropfen lassen, den Saft auffangen. Mit dem Saft die ge-
wurfelten Kurbisstiicke in einem hohen Topf weich kochen (ca. 5 Minuten).
Danach mit dem Zauberstab purieren. Nun Gelierzucker, Vanilleschoten-
mark bzw. Vanillezucker und Rum hinzufiugen. Alles gut durchsprudeln
lassen, dann sofort in Marmeladengléaser fullen. Die Marmeladenglaser funf
Minuten auf den Kopf stellen, damit die Glaser Vakuum verschliel3en.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Aprikosen-Lavendel-Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 80 Portionen:

900 g Aprikose(n), entsteint

300 g Honig

400 g Gelierzucker, 1:3 oder einfacher Zucker + entsprechende Menge
Pektin

3 EL Lavendel(Bluten), getrocknet

Zubereitung:

Die Aprikosen in kleine Stucke schneiden, Honig und Gelierzucker dazuge-
ben und vermischen. Lavendelbliten in ein Mullsackchen fullen und eben-
falls dazugeben. Einige Stunden ziehen lassen. Danach die Masse aufko-
chen und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Lavendelsackchen entfer-
nen, die Marmelade heild in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Bananen - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
425 g Zucker

125 ml Zitronensaft

1 EL Zitrone(n) - Schale, abgeriebene

1 kg Banane(n)

Zubereitung:

Zucker, Zitronensaft und -schale miteinander vermengen. Bananen in
Scheiben schneiden, mit Zuckergemisch in einen Topf geben und mischen,
ca. 30 Minuten ziehen lassen. Den Mix erhitzen und ca. 8 Minuten kdcheln,
gelegentlich umruhren. Heil3 in Schraubglaser fiullen (ergibt nicht ganz 4
Stuck). Gekuhlt mindestens 2 Wochen haltbar. Pro Glas 660 kcal, 1 g Fett!
(Das ist fur die Diatliebhaber unter uns)

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Bananen - Kirschen - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1 kg Kirschen, entkernt

1 kg Banane(n), geschalt, geschnitten

2 kg Gelierzucker

2 TL Zimt

Nelken, gemahlen

4 EL Kirschwasser

Zubereitung:

AulBerdem wir 1 Pck. Einsiedehilfe gebraucht. Kirschen, geschalte, ge-
schnittene Bananen, Nelkenpulver, Zimt und Kirschwasser vermischen und
purieren. In einem Topf ca. 5 Min. aufkochen, Gelierzucker dazugeben und
noch 4 Min. koécheln lassen. Einsiedehilfe einriihren und die Marmelade in
Glaser abfullen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Birnenmarmelade mit Amaretto

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
600 g Birne(n), kleingeschnitten, geschalt
100 ml Zitronensaft



1 Pck. Zitrone(n)- S&aure

300 ml Apfelsaft, klar, ungesuft
500 g Gelierzucker, 2:1

3 EL Amaretto

Zubereitung:

Birnen mit Zitronensaft und -séure in einen hohen Topf geben. Mit Apfel-
saft und Gelierzucker unter standigem Ruhren 3 Min. sprudelnd kochen
lassen. Gelierprobe machen, mit Amaretto abschmecken und in Glaser ful-
len.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Birnenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1.200 kg Birne(n), (geschalt, entkernt)

50 ml Zitronensaft

250 ml Apfelsaft, (naturtriib)

500 g Gelierzucker, 3 zu 1

Zubereitung:

Geschnittene Birnen, Zitronensaft, Apfelsaft und Gelierzucker in einem
Topf mischen und gut aufkochen. Masse im Kichenmixer kurz purieren
und wieder im Topf aufkochen. Die fertige, heil3e Marmelade in frisch, ge-
spulte Glaser fullen, dicht verschlie3en und 10 Minuten auf dem Kopf ste-
hen lassen und dann zum Erkalten wieder herumdrehen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Blutorangenmarmelade mit Erdbeeren und Campari

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

750 ml Saft, ungesuf3ter Blutorangensaft

650 g Erdbeeren

100 ml Campari

500 g Gelierzucker, Super-Gelierzucker (fur 1,5 kg Friuchte)

Zubereitung:

Kleingeschnittene Erdbeeren und Campari zum Blutorangensaft geben.
Gelierzucker zufugen und unterriihren. 3 Min. unter standigem Ruhren
sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe nicht vergessen!



Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Bratapfelmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:

800 g Apfel, (fertig geschalt und klein geschnitten)

75 g Mandeln, gehobelte (in einer Pfanne rosten)

1TL Zimt

2 TL Zitronensaft

75 g Rosinen, (einen Tag vorher in Rum eingelegt od. Apfelsaft)
500 g Gelierzucker

Zubereitung:

Zuerst die Rosinen Uuber Nacht in Rum einlegen. (Zur Not geht auch Apfel-
saft - aber eigentlich nicht!) Am nachsten Tag die Apfel vorbereiten! Die
gerosteten Mandeln, den Zimt, den Zitronensaft und die Rosinen mit dem
Gelierzucker verrihren! Die Masse unter Ruhren aufkochen lassen und ab
dem Sprudeln ca. 4-5 Minuten sprudeln kochen lassen. Gelierprobe ma-
chen und wenn gut, dann wie gewohnt in die Glaser abfullen!

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Bratapfel-Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
2 Apfel, (geschalt, entkernt & gewdrfelt)

50 g Rosinen

3 EL Likdor (Amaretto)

50 g Mandeln, fettfrei in der Pfanne gerdstet
500 g Gelierzucker, 3:1

Y% Zitrone(n), den Saft

Zimt, gemahlen

Apfelsaft ohne Zuckerzusatz

Zubereitung:

Die Rosinen uber Nacht im Amaretto einweichen. Die gewdurfelten Apfel
mit Zitrone betraufeln und mit Rosinen und gerdsteten Mandeln auf eine
Waage geben und soviel Apfelsaft dazugeben, dass 1500g erreicht wer-
den. Dann alles zusammen mit dem Gelierzucker und dem Zimt in einen
grol3en Topf geben und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen, in Glaser ful-



len und verschlieBen, 5 Minuten auf den Kopf stellen, umdrehen und er-
kalten lassen.

Zubereitungszeit: 35 Minuten

Erdbeer - Rhabarber - Marmelade mit Vanille

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
700 g Rhabarber

300 g Erdbeeren

1 Flasche Buttervanille-Aroma

1 kg Gelierzucker 1:1

Zubereitung:

Die Erdbeeren werden gewaschen, puriert und zur Seite gestellt. Den
Rhabarber putzt und wascht man (nicht abziehen), anschliel3end in ca.
2cm lange Stiucke schneiden und mit etwas Wasser ca. 10-15 min. gar
dunsten. Erdbeermus und das Backaroma Butter- Vanille dazugeben. Mit
einem Paket Gelierzucker 1:1 kocht man die Marmelade wie auf der Anlei-
tung beschrieben. Kochend heil3 in Glaser abfullen und geniel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Erdbeer Tequila Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
2 kg Erdbeeren

2 kg Gelierzucker, 1:1

2 Limette(n)

4 cl Tequila

Zubereitung:

Erdbeeren klein schneiden und mit dem Zucker, dem Saft der Limetten
und 3cl Tequila vermengen. Mindestens drei Stunden ziehen lassen, dabei
hin und wieder umruhren. Jetzt purieren und nach Zuckerpackungsangabe
kochen. Nach dem Kochen noch den Rest Tequila einrthren. In heil3 aus-
gespulte Glaser fullen und auf dem Kopf abkuhlen lassen. Schmeckt auch
hervorragend mit Rum oder Wodka, nenne ich dann aber Daiquiri und Li-
mes Marmelade.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Erdbeer - Zitronen - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 65 Portionen:
500 g Erdbeeren

700 g Gelierzucker

2 Zitrone(n), unbehandelt

10 Blatter Zitronenmelisse

1 EL Orangenlikor

Zubereitung:

Tadellose Erdbeeren waschen, Entkelchen, grof3e Fruchte halbieren. Mit
dem Zucker in einem grofl3en Topf mischen, tber Nacht zum Saftziehen
stehen lassen. Zitronen heil3 waschen. Von einer Halfte die Schale abrei-
ben. Beide Friuchte dick schélen und die Filets aus den Hautchen I6sen,
ggf. klein schneiden. Melissenblatter waschen und in Streifen schneiden.
Die eingezuckerten Erdbeeren, Zitronenfilets und -schale zum Kochen
bringen, 3 - 4 min bei starker Hitze sprudelnd kochen lassen, dabei um-
riuhren. Zuletzt die Melissenstreifen und den Likor unterrihren. Frucht-
masse noch heild in saubere Glaser fullen und mit Twist-Off-Deckeln oder
Einmachhaut verschliel3en. Ergibt eine leuchtend hellrote Erdbeermarme-
lade, die nicht so suf3, dafur aromatischer schmeckt als Erdbeere "pur".
Nach Geschmack mehr Melisse verwenden.

Zubereitungszeit: 45 Minuten

Grune Tomatenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1000 g Tomate(n), grune unreife

500 g Gelierzucker, 2:1

125 ml Wein, weil}

1 Prise Zimt

1 Schuss Rum

Zubereitung:

Tomaten waschen und den Strunk entfernen, klein schneiden. In einem
hohen Topf mit dem WeilRwein weich kochen, durch passieren. Den Gelier-
zucker zugeben und nach der Anweisung des Gelierzucker aufkochen, kurz
vor Schluss einen Schuss Rum und eine Prise Zimt unter ruhren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Heidelbeere - Pernod Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 50 Portionen:
1 kg Heidelbeeren, (frische )

500 g Gelierzucker, 1-2

8 cl Schnaps (Pernod)

8 cl Zitronensaft, ( frisch)

Zubereitung:

Die frischen Heidelbeeren waschen, mit dem Gelierzucker und dem Zitro-
nensaft sowie Pernod zum Kochen bringen. Gut durchruhren, ca. 4 Minu-
ten kécheln bis gewiunschte Konsistenz erreicht ist, in Glaser umfllen,
gleich verschliel3en und ca. 5 Minuten auf den Kopf stellen. Echt lecker
Guten Appetit

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Himbeermarmelade mit Geist

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
750 g Himbeeren

750 g Gelierzucker

1 Zitrone(n)

10 cl Himbeergeist

Zubereitung:

Die Himbeeren gut verlesen - nach Moglichkeit nicht waschen, mit Gelier-
zucker vermischen und zugedeckt 3 - 4 Stunden ziehen lassen. Mit dem
Zitronensaft und der abgeriebenen Zitronenschale zum Kochen bringen
und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Himbeergeist erst hinzufu-
gen, wenn die Masse nicht mehr kocht. Direkt in saubere Glaser fullen
verschlieRen und kalt werden lassen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kartoffel - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Kartoffeln, (mehlig kochend)
Meersalz

1 kg Zucker

2 Vanilleschote(n)



1 Prise Zimt
Gelfix

Zubereitung:

Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, warm schélen, dann so fein wie mog-
lich passieren. Wichtig ist, dass das Puree trocken ist. Das erreicht man,
indem man es 4-5 Minuten mit einem Holzspatel auf einer nur malig
warmen Herdplatte durchruhrt. Pro Kilogramm Puree wird ein Kilogramm
Streuzucker bendétigt, dazu kommen die aufgeschlitzten Vanilleschoten,
eine Prise Zimt und das Geliermittel. Die Masse bei 110° C so lange ko-
chen, bis sie durchsichtig wird. Die weil3e Schaumschicht immer wieder
abschopfen. AbschlieRend die Marmelade in Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Kirschmarmelade nach Schwarzwalder Art

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Kirschen (SulZkirschen), entsteint
500 g Zucker

1 Pck. Zitrone(n) - Saure

1 Beutel Gelfix

3 EL Kakaopulver

4 EL Kaffeepulver, l6sliches

50 ml Kirschwasser o. Dessertwein

Zubereitung:

Die entsteinten Kirschen mit allen "festen" Zutaten mischen. Wenn die
Masse anfangt heild3 zu werden, mit einem Stabmixer leicht purieren (nach
Wunsch). Alles zum Kochen bringen und 3 min. sprudelnd kochen lassen.
Jetzt erst das Kirschwasser dazu geben. Sofort in die vorbereiteten Glaser
(ca. 4-5 Glaser) abfullen. Fest verschlieRen und sofort auf den Deckel stel-
len. Schmeckt "traumhaft”.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Kirschen - Grapefruit Marmelade (Konfiture)

Zutatenangaben ausgelegt fur 10 Portionen:
900 g Kirschen

1 Stuck Grapefruit(ca. 300 g)

1 kg Gelierzucker



2 EL Likor(Kirschlikor)

Zubereitung:

Die Kirschen waschen, abtropfen lassen, entstielen, entkernen und zer-
kleinern, die Grapefruits mit einem Messer so schalen, dass die weil3e
Haut ganzlich entfernt ist, das Fruchtfleisch heraus schneiden und in klei-
ne Stucke teilen, es soll insgesamt ca. 1 kg Fruchtfleisch (Kirschen und
Grapefruits) entstehen. Die Kirschen und Grapefruitsticke mit dem Gelier-
zucker vermischen, zum Kochen bringen und ca. 6 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen, den Kirschlikdor unterrihren, die Marmelade eventuell ab-
schaumen, danach die heil3e Marmelade in gut gereinigte Glaser flllen,
mit Deckeln verschlieBen und mit dem Deckel nach unten auskuhlen las-
sen. Ergibt ca. 2 kg Marmelade.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kirsch - Johannisbeere Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:

3.200 Liter Kirschen, puriert (am besten frische Fruchte)

1.300 Liter Johannisbeeren, puriert (am besten frische Friuchte)
2.500 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Fruchtpurees mit Gelierzucker in einem grof3en Topf mischen. Unter Ruh-
ren zum Kochen bringen. Ebenfalls unter Ruhren vier Minuten sprudelnd
kochen lassen. Eine kleine Menge auf eine Untertasse geben und erkalten
lassen (Gelierprobe). Bei unzureichendem Gelieren noch eine weitere Mi-
nute kochen lassen. Die noch flussige Marmelade in Glaser abfillen. Dabei
darauf achten, dass keine Luft zwischen Deckel und Marmelade bleibt. Die
gefullten verschlossenen Glaser auf den Deckel stellen und erkalten las-
sen.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kiwi - Zitronen - Petersilien - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:
3 Zitrone(n)

3 Limette(n)

2 Kiwi

1 kl. Bund Petersilie, glatte



Piment, gemahlener
300 g Gelierzucker, 2:1

Zubereitung:

Zitronen und Limetten auspressen, zusammen mit dem Fruchtfleisch auf-
fangen. Kiwis schélen, Petersilienblatter von den Stangeln abzupfen. Alles
in der Kiichenmaschine fein purieren (ergibt ca. 350 g). Grob gemahlenen
Piment nach Geschmack zugeben. Mit dem Gelierzucker vermischen und
einige Zeit durchziehen lassen. 3 Minuten kochen lassen, in Glaser abful-
len, fertig!

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbismarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 2 Portionen:

1 kg Kurbis(e), (zerkleinert)

% TL Zimt

2 TL Ingwer, fein gehackter (Pulver geht auch)
Y4 TL Nelken, gemahlen

1 Msp. Muskat

6 EL Zitronensaft

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Das Kurbisfleisch z.B. in der Kichenmaschine grob raspeln. Das Mus dann
mit wenig Wasser in einem Topf etwa 10 Min. dunsten. Danach die Ge-
wilrze und den Zucker unterriuhren und unter standigem Ruhren aufko-
chen. Ca. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, dann in Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbismarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 kg Kurbisfleisch

% TL Zimt, gemahlen

2 TL Ingwer, fein gehackter

Y4 TL Nelken, gemahlen

1 Msp. Muskat, gerieben

6 EL Zitronensaft

1 kg Gelierzucker



Zubereitung:

Das purierte Kurbisfleisch mit wenig Wasser in einem Topf etwa 10 Minu-
ten dunsten. Danach die Gewdlrze unterrihren. Den Zucker einstreuen
und unter standigen Ruhren aufkochen. Etwa 5 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dann in Glaser fullen und verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbismarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
400 g Apfel

600 g Kurbisfleisch( Butternut)

1 Orange(n)

125 ml Wein, weil}

500 g Gelierzucker,2 : 1

Zubereitung:

Apfel und Kurbis klein schneiden und etwas purieren. Mit Orangensaft,
Wein, Gelierzucker 1 Std. ziehen lassen. Kochen nach Anleitung des Ge-
lierzuckers.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbis - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
2 kg Kurbisfleisch

250 ml Wasser

2 kg Zucker

1 TL Ingwer oder Zimt

1.500 kg Zucker

Zitrone(n), die Schale

Zubereitung:

Kurbis-Stuckchen in Wasser zu Sol3e kochen. Zitronenschalen + Juice,
Ingwer und Zucker zusetzen. Kochen bis, die Marmelade (ca. 1 Stunde)
eindickt. Schaum wegnehmen. Oft ruhren, weil es leicht im Kessel an-
brennt.



Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbismarmelade mit Apfel und Vanille

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
500 g Kurbisfleisch

500 g Apfel

1 Vanilleschote(n)

500 g Gelierzucker, 2:1

evt. Likor(Pfirsichlikor)

1 Zitrone(n), den Saft

Zubereitung:

Kurbis und Apfel grob raspeln und mit dem Zitronensaft mischen, das
Mark der Vanilleschote auskratzen und mit dem Gelierzucker in den Topf
geben, wer mag kann 1 - 2 EL Pfirsichlikér dazugeben. Alles zusammen
aufkochen, 3 min. sprudelnd kochen lassen und in heild ausge-spulte
Twist-off Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Kurbis - Birnen - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 kg Kurbisfleisch

500 g Birne(n)

500 g Gelierzucker, 3:1

400 ml Birnensaft

Zubereitung:

Das Kurbisfleisch in Wurfel schneiden und ca. 20-30 Minuten in Wasser
kochen. Anschlie-Rend das Wasser abgiel3en und das Kurbisfleisch purie-
ren. Die Birnen schélen, entkernen und ebenfalls wirfeln und kurz kochen,
Wasser abgiefRen und purieren. Kiurbis- und Birnenpuree mischen und den
Birnensaft dazugeben. Alles gut verriuhren und dann den Gelierzucker ein-
rihren. Die Masse kochen (3-5 Minuten richtig gut durchkochen lassen)
und dann in Glaser abflllen. Die Glaser gleich verschliel3en und fur 5-10
Minuten auf den Kopf drehen. Danach die Glaser wieder umdrehen und
abkuhlen lassen.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel



Kurbis - Himbeere - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 2 Portionen:
500 g Kiurbisfleisch, geputzt gewogen

500 g Himbeeren

1 kg Gelierzucker

1 TL Ingwerpulver

1 Zitrone(n), den Saft davon

Zubereitung:

Das Kurbisfleisch raspeln und die Himbeeren verlesen. Kurbis und Beeren,
Gelierzucker, Ingwer und Zitronensaft in einem Topf vermischen, erhitzen
und ca. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. In Twist-off-Glaser fullen, zu-
schrauben und einige Minuten auf den Kopf stel-len.

Zubereitungszeit: 25 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Kurbis - Kokos - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:
500 g Kirbisfleisch, kichenfertig

250 ml Kokosmilch

500 g Gelierzucker, 2:1

5 g Zitrone(n) - Saure

Zubereitung:

Kurbisfleisch wurfeln und mit der Kokosmilch ca. 10 Min. weich kochen.
Kurbis purieren und anschlielRend Gelierzucker und Zitronensaure unter-
riahren. Masse wieder erhitzen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Sofort in heild ausgespulte Glaser fullen und diese gut verschlieRen. Glaser
zum Abkuhlen auf den Deckel stellen.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Kurbis-Tomaten-Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 kg Kurbisfleisch

1 kg Fleischtomate(n)

3 Zitrone(n)(davon 1 unbehandelt)



2 kg Gelierzucker
6 EL Weinbrand

Zubereitung:

Kirbis grob raffeln, Tomaten hauten, Kerne entfernen, Fleisch purieren.
Kurbis, Tomatenpuree, dunn abgeschalte Zitronenschale (von der unbe-
handelten), Saft aller drei Zitronen und Gelierzucker unter Rihren 3 Minu-
ten sprudelnd kochen. Zitronenschale entfernen. Weinbrand unterrihren.
Das ganze heil3 in Glaser fullen, fest verschlief3en und auf den Kopf ge-
stellt ab-kuhlen lassen.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Mango - Maracuja Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
2 Mango(s)

2 Maracuja(s)

Y2 Limette(n)

Y2 Apfelsine(n)

250 g Gelierzucker, 1:1

Zubereitung:

Apfelsine und Limette auspressen. Die Maracujas halbieren und das
Fruchtfleisch mit einem Lo6ffel ausschaben. Mango schélen und Frucht-
fleisch in grobe Wurfel schneiden. Die Gesamtmasse der Fruchte soll 250
g betragen. Alles purieren und mit dem Zucker griundlich mi-schen. Unter
Ruhren erhitzen und 4 min sprudelnd kochen lassen. Zubereitung in der
Mikrowelle: 8 min bei 600 W oder 7 min bei 700 W erhitzen. Vorsicht: ein
grol3es Gefald wahlen, sonst schaumt die Masse Uber. Noch heil3 in Glaser
fallen und verschlie3en. Schmeckt sehr fruchtig und ist auch optisch durch
die Maracuja-Kernchen schon.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Maronenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:

1.500 kg Marone(n), Esskastanien, mit Schale gewogen
500 ml Wasser

750 g Zucker

2 Tute/n Vanillezucker, (Bourbon, natirliches Aroma)



Zubereitung:

Mit einem scharfen Messer die flache Seite der Kastanien kreuzférmig ein-
ritzen, ohne die darunter liegende Haut zu verletzen. In einen grol3en Topf
mit kochendem Wasser geben, auf-kochen lassen und offen (wichtig!)
weitere 7 Minuten sprudelnd kochen. Den Topf vom Herd nehmen und je-
weils 2-3 Kastanien herausnehmen und die Schale so wie die braune Haut
grundlich entfernen, solange sie noch warm sind. Die geschéalten Kasta-
nien in eine Schussel mit kaltem Wasser geben. Wenn alle Kastanien ge-
schalt sind, abtropfen lassen und wieder in einen grofRen Topf mit kochen-
dem Wasser geben. Wieder aufkochen lassen und weitere 7 Minuten ko-
chen, um die Kastanien vom Tannin zu befreien. Unter kaltem Wasser ab-
waschen und abtropfen lassen. Die Kastanien mit Mulinette oder Zauber-
stab oder ahnlichem zu einem feinen Mus purieren. Den Zucker mit 400
ml Wasser in einem grof3en Topf geben, bei leichter Hitze aufsetzen und
solange ruhren, bis der Zucker sich gelost hat. Einkochen, bis Blasen an
die Oberflache steigen. Das Kastanienmus und 1 Tute Vanillezucker dazu-
geben und das Ganze unter stdndigem Ruhren ca. 15 - 20 Minuten bei
starker Hitze kochen lassen. Kurz vor Ende der Kochzeit die 2. Tute Vanil-
lezucker unterriihren. In die vorbereiteten Glaser fullen und verschlieR3en.
Die Kastanienmarmelade schmeckt als Brotaufstrich, zu Pfannkuchen, zu
Desserts besonders zu Schokoladendesserts und ist ohne Vanillezucker
auch zur Garnierung der Weihnachtsgans geeignet.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Mirabellenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
Mirabellen

Gelierzucker

Zitronensaft

Pektin

Zubereitung:

Die Mirabellen entsteinen und kochen, dann passieren. Das so gewonne-
nen Fruchtmark abwiegen und mit entsprechenden Menge Gelierzucker
aufkochen. Wichtig ist zu wissen, dass die Mirabellen wenig Pektin haben.
Deshalb zusatzlich Pektin zum Gelierzucker und etwas Zitronensaft
zugeben! Da Mirabellen einen feinen Geschmack haben, wirde ich sie
nicht mit anderen Frichten mischen!

Zubereitungszeit: 50 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Orangenmarmelade nach Rudolfo

Zutatenangaben ausgelegt fur 20 Portionen:

3 kg Orange(n), unbehandelt

2 kg Zucker

60 g Pektin oder 30 g Konfigel oder 2 gestrichene TL Agar-Agar

Zubereitung:

FUr ca. 18 - 20 Glaser a 200 g 2 kg der Orangen grob schneiden (vierteln)
und tber Nacht in lauwarmem Wasser einweichen. Am nachsten Tag ca.
10 Minuten in starkem Salzwasser blanchieren und am besten wieder tber
Nacht in Wasser einweichen, Wasser evtl. o6fters wechseln bzw. abschut-
ten. Danach die Orangen zerkleinern, mit frisch gepresstem Orangensaft
von 1 kg Orangen, 2 kg Zucker und Pektin (laut Angabe) oder 30 g Konfi-
gel / 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!

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Orangenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
2 kg Orange(n)

2 kg Zucker

1 Grapefruit

2 Zitrone(n)

1 Pck. Orangeat

Zubereitung:

Orangen schalen, Grapefruit schéalen, alle weil3e Haut muss entfernt wer-
den. Alles in kleine Stucke schneiden, in einen vorher gewogenen Topf ge-
ben und mit so viel Wasser aufgiel3en, dass das Fruchtfleisch knapp be-
deckt ist. Uber Nacht stehen lassen. Zitronen auspressen und zu den
Fruchtstucken geben. Topf mit dem Inhalt wiegen und das Gewicht des
Topfes abziehen. Fruchtfleisch und Flussigkeit mit Zucker auffillen 1:1,
das heif3t, auf 1kg Fruchtfleisch 1kg Zucker. Mindestens eine halbe Stunde
kochen. Gelierprobe. Jetzt Orangeat dazu und unterruhren. In heild ausge-
spulte Glaser fullen, die Glaser sollen voll sein, so dass kein Sauerstoff im
Glas ist. Sofort verschliel3en.



Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Orangenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 10 Portionen:
1.400 kg Orange(n)

2 Zitrone(n), davon der Saft

2.700 kg Zucker

Zubereitung:

Orangen halbieren, auspressen, Kerne entfernen. Kerne und uberschussi-
ge weille Haut in Musselintuch geben und Tuch locker verknoten. Oran-
genschalen je nach gewunschter Dicke schneiden und mit Orangen- und
Zitronensaft, Musselinbeutel und 3,4 Liter Wasser in grof3en Koch- oder
Einmachtopf geben. Etwa 2 Stunden kdcheln lassen, bis die Schalen weich
sind und die Halfte der Flussigkeit verkocht ist. Musselinbeutel ausdricken
und herausnehmen. Zucker hinzugeben und vorsichtig unter standigem
Ruhren erhitzen, bis er sich aufgeldst hat. Zum Kochen bringen und 15
Minuten lang stark kochen lassen. Weil3en Schaum abschépfen und etwa
15 Minuten stehen lassen. Marmelade in Glaser fullen, mit Zellophan oder
Pergamentpapier und Gummibandern verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Orangen-Grapefruit-Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
6 Orange(n)

1 Grapefruit

1 kg Gelierzucker

4 EL Whisky

Zubereitung:

Orangen und Grapefruit heil3 abwaschen und schéalen, dabei auch die wei-
Re, bittere Haut ganz entfernen. Das Fruchtfleisch in kleine Stiicke schnei-
den. Die Schale von drei Orangen und einer halben Grapefruit, nachdem
sie vollstandig von der weil3en Haut befreit ist, in ganz feine Streifen
schneiden. Die Fruchte, die Schale und den Gelierzucker verruhren und
zum Kochen bringen. Vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Whisky
dazugielRen, umruhren. Die Marmelade noch heil3 in die vorbereiteten Gla-
ser fulle und diese verschliel3en.



Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pfirsich - Karotten - Zitronen Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
500 g Mdhre(n)

500 g Pfirsiche

3 Zitrone(n), (unbehandelte Schale)

500 g Gelierzucker, 2:1

1 EL Zucker

Zubereitung:

Mohren putzen, waschen und in dinne Scheiben hobeln. Pfirsiche mit hei-
Rem Wasser uber-bruhen, Schale abziehen und in kleine Stiicke schnei-
den. Zitronen heil3 waschen, Schale ab-raspeln und mit einem Essloffel
Zucker verruhren. Jetzt die Zitronen auspressen (ca. 1/8 | Saft, wenn zu-
wenig mit Wasser auffillen) und die Mohren darin weich kochen lassen.
Pfirsichstickchen zugeben und alles mit dem Purierstab zerkleinern. Den
Brei abkuhlen lassen, Zitronenschale und Gelierzucker zugeben. Laut An-
weisung auf dem Gelierzuckerpaket kurz aufkochen lassen. Sofort in Gl&-
ser mit Schraubdeckel fullen. Diese vorher am besten mit heiRem Wasser
ausspulen. Nach dem Fullen fur funf Minuten auf den Kopf stellen. Ist
meiner Meinung nach sehr lecker und mal eine Abwechslung zu den ubli-
chen stlRen Marmeladenaufstrichen furs Fruhsticksbrdtchen.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pflaumen - Kurbis Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

500 g Pflaumen oder Zwetschgen, entsteint und puriert

500 g Kiurbisfleisch, puriert

1 Stuck Ingwer, fein gehackt ca. 1 geh. TL. voll. Wer gerne Ingwer mag
kann auch mehr nehmen.

1 kg Gelierzucker, 1:1

Zubereitung:

Alles zusammen in einem Topf zu kochen bringen und sprudelnd 4 Minu-
ten kochen. Heil3 in Twist-Off Glaser fullen, diese sofort verschliel3en und 5
Min. auf dem Kopf stehen lassen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten



Schwierigkeitsgrad: simpel

Pflaumen - Tomaten - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Pflaumen, reif, entkernt

500 g Tomate(n), rote

1.500 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Pflaumen 30 Minuten kochen, Tomaten mit heiliem Wasser Uberbruhen,
enthauten und zu den Pflaumen geben und weich kochen, purieren und
mit Zucker verkochen. Noch heil3 in Glaser fullen.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Pflaumen - Whisky - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:
1000 g Pflaumen, (vorbereitet gewogen)
500 g Gelierzucker, (2:1)

Y4 TL Zimt, gemahlener

1 Schuss Whisky

Zubereitung:

Die gewaschenen, halbierten und entsteinten Pflaumen im Mixer purieren
oder ganz klein schneiden. Das Pflaumenpuree in einen grof3en Topf ge-
ben, den Gelierzucker unter Ruhren hineinrieseln lassen und unter weite-
rem, standigem Ruhren zum Kochen bringen. Das Pflaumenpuree 4 Minu-
ten kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen, dann Zimt und Whisky
unterrihren. Die Marmelade mit einer Schaumkelle abschaumen, noch
heil3 in Glaser fullen. Sofort fest verschlie3en.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pina-Colada-Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 Ananas, frisch
400 ml Milch(Kokosnussmilch)



1 Pkt. Zitrone(n)(Zitronensaure)
6 EL Rum

4 EL Batida de Coco

1 Pkt. Gelierzucker(3:1)

Zubereitung:
500g Fruchtfleisch purieren und mit den anderen Zutaten unter standigem
Ruhren aufkochen und mindestens 3 Min. sprudelnd kochen lassen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Pinacolada Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
900 g Ananas

100 ml Kokoscreme

8 cl Batida de Coco

1 Schuss Zitronensaft

1 Pck. Gelierzucker, 1:2

Zubereitung:

Ananas schélen und purieren, mit Kokosnusscreme, Batida de Coco, Zitro-
nensaft und dem Gelierzucker zum Kochen bringen nach 4 Minuten Koch-
zeit in die Glaser abfullen und verschlieRen. 5 Minuten auf den Kopf stel-

len.

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Quittenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

3 kg Quitte(n)

3 Orange(n), davon den Saft

2 kg Zucker, mehr oder weniger, nach Bedarf
2 Nelken

1 TL Anis, ganz

2 Scheibe/n Ingwer, Zitronensaure

Zubereitung:

Quitten schalen, geht am besten mit dem Kartoffelschaler, Kernhaus ent-
fernen, und alles in kleine Stucke schneiden und in einen grol3en Topf ge-
ben. Schalen und Kernhaus mit Wasser und dem Anis etwa 20 Min. ko-



chen. In ein Sieb schitten, den Saft auffangen und zu den Quitten geben.
Die gekochten Schalen durch das Sieb passiere, auch zu den Quitten ge-
ben. Orangen auspressen und uber die Fruchte in den Topf schitten. Mit
etwas Wasser auffullen. Frichte sollen n i ¢ h t bedeckt sein. Den Inhalt
des Topfes wiegen und mit Haushaltszucker 1:1 auffullen. Jetzt kommen
noch die Nelken, Zitronensaure und der Ingwer dazu. Alles gut mischen.
Topf zum Kochen bringen und unter 6fterem Umruhren ca. 45 Min. kochen
bis das Ganze eine schone rote Farbe angenommen hat. Sofort in heil3
ausgespulte Schraubglaser fullen und fest verschlieBen. Am n&chsten Tag
geniel3en.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Quittenmarmelade mit Kokos a la Anita

Zutatenangaben ausgelegt fur 3 Portionen:
3 kg Quitte(n), frisch

250 ml Wasser, zum Kochen

500 g Gelierzucker, 2:1

2 Kokosnuss, frisch und etwas Wasser oder
3 EL Kokoscreme aus der Dose (teuer)

4 EL Kokosraspel, getrocknet

2 TL Ingwer, gemahlener (Gewlrz)

Zubereitung:

Quittengelee ist langweilig und eklig schwabbelig. Hier kommt eine meiner
genialen Quittenmarmeladen-Eigenkreationen.-- Quitten schélen, entker-
nen und in kleine Sticke schneiden. In einem grofRen Topf mit 1/3 (Volu-
men) Wasser zum Kochen bringen. Kann man so auch sehr gut im
Schnellkochtopf zubereiten. Ohne diesen jedoch im geschlossenen Topf
bei max. Mittelhitze immer auf ausreichend Wasser achten und ggf. nach-
schutten, damit die Quitten nicht anbrennen. Im Schnellkochtopf 15 Min.,
im normalen Topf wahrscheinlich 30 Min. Richtig weich kochen. Vom Feuer
nehmen, etwas abkuhlen lassen, mit einem hitzeunempfindlichen Purier-
stab eine samige gleichmaflige Mousse ohne Klimpchen zubereiten. Geht
zur Not auch in einem guten Mixer, dort braucht man wahrscheinlich. noch
etwas Wasser. Die Kokoscreme zubereiten: Die Kokosnuss in 2 der 3 LO-
cher am Ansatz einpicken, so dass das Kokoswasser in einen Becher lau-
fen kann. An der Kokosmilch riechen und ggf. probieren ob die Nuss frisch
ist. Jetzt die Nuss entweder aufsdgen oder auf einem Steinboden auf-
schlagen. Mit einem Messer das Fleisch einer halben Frucht herauslosen,
die dunkle Haut abschalen oder abraspeln, die Stiicke abwaschen, klein
schneiden. In einem Mixer oder mit einem Purierstab die Stucke zusam-
men mit dem Kokoswasser purieren, so fein wie geht. (Diese Kokoscreme
kann man fur andere Rezepte in einen Gefrierbeutel geben und mit dem



Handrucken kleine Stucke abtrennen und einfrieren. So ist die Creme je-
derzeit frisch und griffbereit.) Jetzt zum Abschmecken: den Gelierzucker
wie auf der Packung angegeben mit 1 Liter der Quittenmousse verarbei-
ten. Vor dem Ende der Kochzeit mit der Kokoscreme und den Kokos-
flocken abschmecken. Man kann auch auf Kokosflocken verzichten und
mehr Kokoscreme nehmen, sie sind v.a. furs Auge. Dem recht suf3en Ge-
schmack mit ausreichend gutem scharfem Ingwergewirz etwas entgegen-
halten. Wahrend die Marmelade kocht, die sauberen Glaser im Spulbecken
vorsichtig an heil3es Wasser gewohnen, dann in 5-6 Liter kochendes Was-
ser stellen und damit ausgielRen. Die fertig gekochte Marmelade in frisch
entleerte Marmeladenglaser fullen, dicht verschliel3en und spater labeln.
Die Kokosvariante hier fallt wegen dem Kokosfett etwas flussiger aus. Ich
wurde dazu tendieren, den Gelierzuckeranteil etwas zu erh6hen. Die Mar-
melade streicht sich cremig aufs Brot und ist ein exotisch-cremiger Ge-
nuss. Tipp: Man sollte aus dem Quittenkochen eine Fete machen, denn
das Schélen ist sehr miihsam und geht auf die Sehnenscheiden. Das
macht alles viel mehr Spal3, wenn man dabei Schwétzen kann und sich
gegenseitig ablésen kann.

Zubereitungszeit: 1 Std.

Quittenmarmelade mit Zimt a la Anita

Zutatenangaben ausgelegt fur 3 Portionen:

3 kg Quitte(n), frisch

500 g Gelierzucker, 2:1

250 ml Wasser, zum Kochen

1 cl Rum (guten Trinidad-Rum oder Asmussen 40%, od. weniger)
1 TL Zimt (feiner Ceylonzimt), gemahlen

1 Prise Salz, evtl., wenn man meint

Zubereitung:

Quittengelee ist langweilig und eklig schwabbelig. Hier kommt eine meiner
genialen Quittenmarmeladen-Eigenkreationen.-- Quitten schélen, entker-
nen und in kleine Stucke schneiden. In einem grofRen Topf mit 1/3 (Volu-
men) Wasser zum Kochen bringen. Kann man so auch sehr gut im
Schnellkochtopf zubereiten. Ohne diesen jedoch im geschlossenen Topf
bei max. Mittelhitze immer auf ausreichend Wasser achten und ggf. nach-
schutten, damit die Quitten nicht anbrennen. Im Schnellkochtopf 15 Min.,
im normalen Topf wahrscheinlich 30 Min. Richtig weich kochen. Vom Feuer
nehmen, etwas abkuhlen lassen, mit einem hitzeunempfindlichen Purier-
stab eine samige gleichmaflige Mousse ohne Klimpchen zubereiten. Geht
zur Not auch in einem guten Mixer, dort braucht man wahrsch. noch et-
was Wasser. Jetzt zum Abschmecken: den Gelierzucker wie auf der Pa-
ckung angegeben mit 1 Liter der Qui-tenmousse verarbeiten. Vor dem En-
de der Kochzeit mit dem guten Zimt abschmecken und den nun entstan-



denen sufllichen Geschmack nach hinten raus mit wenig weichem Rum
"abstoppen”. Wichtig!: Es darf nicht nach Rum schmecken! Gut durchko-
chen! Bitte keinen Bacardi oder anderen Kolbenfresser verwenden. Wah-
rend die Marmelade kocht, die sauberen Glaser im Spulbecken vorsichtig
an heil3es Wasser gewdhnen, dann in 5-6 Liter kochendes Wasser stellen
und mit kochendem Wasser ausgiel3en. Die fertig gekochte Marmelade in
frisch entleerte Marmeladenglaser fullen, dicht verschliel3en und spéater
labeln. Die Marmela-de streicht sich cremig aufs Brot und ist ein wahrer
Genuss. Tipp: Man sollte aus dem Quit-tenkochen eine Fete machen, denn
das Schalen ist sehr mihsam und geht auf die Sehnen-scheiden. (Wichtig:
rattenscharfe Messer.) Das macht alles viel mehr Spal3, wenn man dabei
Schwatzen kann und sich gegenseitig ablosen kann. Die lange Zuberei-
tungszeit kommt allein durch die Schalmuhsal zustande.

Zubereitungszeit: 1 Std.

Quittenmarmelade mit Zitrone

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
1 Pck. Gelierzucker

500 g Quitte(n)

3 Zitrone(n), unbehandelt

1 Prise Ingwerpulver

1 Prise Zimt

Zubereitung:

Die Quitten mit den Zitronenschalen in kleinen Stickchen und mit Zitro-
nensaft gar kochen und mit Gewurzen abschmecken. Die Quitten heraus-
heben, purieren, wieder hineingeben. Mit den Mengen sollte man sich
dringend an die Angaben auf dem Gelierzuckerpackchen halten. Na ja und
dann das Ubliche. Glaser etc...Dieses Rezept stammt mal wieder aus mei-
ner Experimentierktche.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Rhabarbermarmelade mit Walnussen

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Rhabarber, rotfleischigen

1 Apfelsine(n), unbehandelte

1 Zitrone(n)unbehandelte

1 Vanilleschote(n)

1 Stange/n Zimt



2 Anis (Sternanis)
1 kg Gelierzucker
100 g Walnusse

Zubereitung:

Den gewaschenen, von der faserigen Haut befreiten Rhabarber in 2 cm
lange Stucke schnei-den. Die Apfelsine mit dem Zestenreil3er (geht auch
mit einem scharfen Messer, dann Juli-enne schneiden) schélen, die Zitrone
abreiben und die Schalen zum Rhabarber geben(bei be-handelten die
Schale weglassen und nur den Saft). Auch den Saft beider, ohne Kerne,
und den Gelierzucker dazugeben. Die Vanilleschote in Sticke schneiden,
den Sternanis und die zer-schnittene Zimtrinde in ein Gewurzsackchen
binden, und auch zum Rhabarber geben. Die Marmelade nun zum Kochen
bringen. In der Zwischenzeit die Walnusskerne nicht zu klein hacken. Die
Marmelade ca.8 Min. sprudelnd kochen, das Gewurzsackchen entfernen
und die Walnusse dazugeben. Nochmals 3 Min. aufkochen und noch heif3
in Glaser flullen. Am besten mit Twist-Off Deckeln verschlielen und die
Glaser wahren des Auskihlens 6fter umdrehen, damit sich die Nusse und
Apfelsinenschalen gleichmalig verteilen. Ergibt ca. 4 tbliche Mar-
meladengléaser.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Rosenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

10 handvoll Bluten- Blatter, frische, von Rosen
1 Pck. Gelierzucker, 2:1 oder 3:1

1 Liter Wasser

2 Stuck Zitrone(n), den Saft

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung:

Die angegebenen Zutaten vermengen und 20 Minuten kochen. Saubere
Glaser mit Rum aus-spulen, die Marmelade sofort heil3 einfullen und die
Glaser verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Rosenbliten - Apfel - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:



400 g Bluten (Rosenblltenblatter)
300 g Apfel

2 Zitrone(n), Saft davon

600 g Gelierzucker

2 Vanilleschote(n)

Zubereitung:

Die Rosenbliten gut waschen, in Streifen schneiden und mit 500 ml Was-
ser Uberbrihen. Die geschalten, geviertelten Apfel kleinwirflig schneiden.
Die Blutenblatter gemeinsam mit dem Kochwasser, dem Gelierzucker, den
Apfeln und den ausgeschabten Vanilleschoten zum Ko-chen bringen. Die
Marmelade langsam aufkochen und dann 10 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Sofort in vorbereitete Glaser fullen und verschlie3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Schlehenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 20 Portionen:
1 kg Schlehen

1/8 Liter Wasser

Y4 Liter Wein, weil3

375 g Rohrzucker oder

SuRstoff, entsprechende Menge

Zubereitung:

Schlehenbeeren schmecken erst dann richtig, wenn sie einmal Frost be-
kommen haben. Beeren waschen + Uber Nacht in kaltes Wasser legen,
das am nachsten Morgen abgegossen wird. Pro 1 kg Beeren 1/4 | Weil3-
wein + 1/8 | Wasser zugeben, weich kochen, durch ein Sieb streichen. Je
1 kg Schlehenbrei noch mal 1/4 | Weil3wein zugeben, aul3erdem 375 g Zu-
cker (oder ent-sprechend flissigen Suf3stoff). Kochen bis zur Marmeladen-
probe. Twist- Off Glaser auswaschen + ausspulen, Deckel in Wasser geben
+ sprudelnd kochen lassen. Marmelade sofort in Glaser fullen, + ver-
schlieRen. Auf einem feuchten Tuch mit dem Deckel nach unten stellen,
mit einem trockenen Handtuch abdecken, ganz erkalten lassen. Dann wie-
der umdrehen. Solange die Luftblase sich unten im Glas befindet, ist es in
Ordnung, sonst zugig verbrauchen. Regt die Magensaftproduktion an, hilft
gegen Appetitlosigkeit, besonders am Morgen - ein Mittel fur "Fruh-
stucksmuffel”. Mit Sul3stoff auch fur Diabetiker geeignet

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Tomaten - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1.500 kg Tomate(n), vollreife

500 g Apfel, sauerliche

60 ml Essig(Obstessig/Apfelessig)

500 g Gelierzucker

1 TL Salz

%2 TL Chilipulver

2 Bund Basilikum

Zubereitung:

Tomaten und Apfel waschen; Tomaten vierteln, Apfel halbieren, Kernge-
hause entfernen und Frucht klein schneiden. Beides in einem Topf zuge-
deckt 30 Minuten dunsten. Die Tomaten-Apfel-Mischung durch ein feines
Sieb streichen. Alles mit Essig, Gelierzucker, Salz und Chilipulver unter
standigem Ruhren zum Kochen bringen. Ca. 3 Minuten kochen lassen
(Ruhren nicht vergessen). Das feingeschnittene Basilikum unterruhren.
Heil3 in Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Veilchenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
400 g Veilchen - Blutenblatter

300 g Apfel, (saure Sorte)

600 g Gelierzucker

2 Vanilleschote(n)

Zubereitung:

Die Veilchen gut waschen, in Streifen schneiden und mit 500 ml Wasser
uberbruhen. Die geschalten, geviertelten Apfel kleinwiirflig schneiden. Die
Blutenblatter gemeinsam mit dem Kochwasser, dem Gelierzucker, den Ap-
feln und den ausgeschabten Vanilleschoten zum Kochen bringen. Die
Marmelade langsam aufkochen und dann 10 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Sofort in vorbereitete Glaser fullen und verschlie3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Weihnachtliche Kirschmarmelade



Zutatenangaben ausgelegt fur 10 Portionen:
1 Glas Kirschen(Sauerkirschen)

3 Beutel Gluhweinbeutel

4 cl Amaretto

270 g Gelierzucker, 2-1

Zubereitung:

Sauerkirschen stark erhitzen , nicht kochen lassen und Gluhweinfix dazu-
geben und 15 Minuten ziehen lassen. Beutel wieder entfernen , Amaretto
dazugeben , die Masse purieren, Gelierzucker darunter rihren und ca. 10
Minuten kécheln lassen. Gelierprobe machen und dann in Glaser abfllen
und verschlielRen. Mein Tipp: eignet sich sehr gut fur Weihnachtsgeback
wie Engelsaugen oder Terrassen.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Weihnachtliche Orangenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
75 g Kumquats(s)( ca. 7 Stuck)

3 groRRe Grapefruit, rosa (aca. 370 g )

3 grolRe Orange(n), ( a 280 g)

1 Karambole(n), ( ca. 150 Q)

1 Vanilleschote(n)

2 Kardamom

1 kg Gelierzucker, (1:1)

Zubereitung:

Kumaquats halbieren, in kochendem Wasser 2 Minuten blanchieren, abgie-
Ren und eiskalt abschrecken. Je 2 Grapefruits und Orangen mit einem
scharfen Messer so schalen, dass die weil3e Haut vollstandig entfernt ist.
Die Filets aus den Trennhauten herausschneiden. Saft aus den Trennhau-
ten herauspressen und auffangen. Restliche Grapefruit und Orange aus-
pressen. Fruchtstiicke und Saft mussen zusammen eine menge von 3/4
Liter ergeben. Karambole waschen, quer in ca. 1/2 cm dicke Scheiben
schneiden. Vanilleschote langs aufritzen und das Mark mit dem Messerru-
cken herausschaben. Vorbereitete Zutaten, Kardamom, Vanillemark und
Gelierzucker in einem hohen Topf mischen. Unter Ruhren kurz aufkochen,
dann 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Noch heil3 in sorgfaltig vorberei-
tete Glaser fullen und fest verschliel3en.

Zubereitungszeit: 35 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel



Weihnachtliche Orangen - Feigenmarmelade mit Granatapfel

Zutatenangaben ausgelegt fur 5 Portionen:
10 Orange(n), (4 3009)

1 Granatapfel

5 Feigen, frisch

150 ml Orangensaft, frisch gepresst

1 kg Gelierzucker, (1:1)

3 Stange/n Zimt

5 Stuck Anis

Zubereitung:

Fur die Marmelade Orangen so schélen, dass die weil3e Haut vollstandig
entfernt ist. Filets zwischen den Trennhauten herausschneiden. Granatap-
fel halbieren und die Kerne herausklop-fen. Feigen waschen und in Spal-
ten schneiden. Insgesamt 750g Fruchtfleisch abwiegen. Fruchtfleisch, O-
rangensaft und Gelierzucker in einem grol3en Topf mischen. Zimtstangen
und Anissterne zugeben. Alles unter Ruhren zum Kochen bringen. Unter
standigem Ruhren 4 Mi-nuten sprudelnd kochen lassen. Weihnachtsmar-
melade sofort in vorbereitete Glaser fullen, verschlielen und umdrehen.

Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Weihnachtsmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 10 Portionen:

1 Ananas, frische (ca. 800 g)

1 kg Orange(n)

1 kg Mandarine(n)

Gelierzucker 1:1 nach Fruchtmenge, (ca. 1,5 kQg)
100 g Walnusse

1 Schuss Rum

Zubereitung:

Ananas schélen, harten Innenkern entfernen, Fruchtfleisch wiurfeln. Oran-
gen und Mandarinen schalen. Bei den Orangen auch die pelzige Haut ent-
fernen (am besten Orangenfilets schneiden). Bei den Mandarinen so gut
es geht, alle "Faden" entfernen. Die Frichte in kleine Stuck-chen schnei-
den. Walnusskerne grob hacken. Alle Fruchtsticke und Walnusse wiegen,
in ei-nen hohen Topf geben. Gelierzucker im Verhaltnis 1:1 dazugeben,
unterruhren, Deckel drauf und tUber Nacht ziehen lassen. Am anderen Tag
wie gewohnt so lange kochen, bis Gelierprobe gelingt (ca. 20 Min.) Oder
1/2 Normalflasche flussiges Geliermittel nach 5 Minuten Kochzeit unter-
rihren und noch mal kurz aufkochen lassen. Von der Kochstelle nehmen.



Einen guten Schuss Rum unterrihren und sofort in vorbereitete Glaser fil-
len und verschlieBen. Haltbarkeit: ca. 10 Monate.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Wurzige Nektarinenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 12 Portionen:
2000 g Nektarine(n)

2000 g Gelierzucker, 1:1

1 Vanilleschote(n)

1 Msp. Nelken, gemahlene

1 Msp. Zimt

Zubereitung:

Die Fruchte waschen, abtropfen lassen, in Stucke teilen und im Mixer mu-
sig zerkleinern. In einem Topf mit Gelierzucker und Vanillemark mischen,
unterrihren, zum Kochen bringen und 5-8 Min. wallend kochen lassen.
Gelierprobe machen. Den Kochtopf vom Herd ziehen, die Gewlrze unter-
rihren und die Marmelade heil3 in vorbereitete Glaser fullen und gut ver-
schliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zitronenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1 kg Zitrone(n), unbehandelt, ungewachst
1 kg Zucker
3 EL Grappa

Zubereitung:

Die Zitronen gut waschen und abbursten. Mit einem Gurkenhobel in dinne
Scheiben schneiden und die Kerne entfernen. Die Zitronenscheiben in ei-
nen grol3en Topf geben und tGber nacht mit Wasser bedecken. Am nachs-
ten Tag die Masse ca. 30 min. kochen lassen, dabei standig umruhren.
AnschlieRend den Haushaltszucker (kein Gelierzucker!!!) einriithren und 3
min. sprudelnd kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und den Grap-
pa einruhren. Die Marmelade in Glaser mit Schraubdeckel fullen und 10
Tage unbewegt stehen lassen. Schmeckt himmlisch auf warmem Toast-
brot.



Zubereitungszeit: 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zitronenmarmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
1 kg Zitrone(n), ungespitzt und ungewachst
2 EL Grappa

1 kg Zucker, KEIN Gelierzucker

Wasser, nach Bedarf

Zubereitung:

Das ist ein Rezept aus Ligurien und am schonsten ist es mit frischen Zitro-
nen aus dem Urlaub. Geht naturlich auch mit "unseren” Zitronen. Die
Frichte heil3 waschen und bursten, Enden abschneiden und mit dem Gur-
kenhobel in diunne Scheiben schneiden und diese vierteln. Kerne entfer-
nen! Das Obst in einen grol3en Topf geben und mit Wasser bedecken und
einen Tag stehen lassen. Die Zitronenmasse etwa 30 min. einkochen las-
sen, bis die Zitronenstiuckchen zerfallen sind. Den Zucker (kein Gelierzu-
cker oder Geliermittel) unterrihren und 5 min. fertig kochen. Den Grappa
zugeben und nicht mehr kochen lassen. Die Marmelade sofort heifl3 in
Schraubglaser fullen und mindesten 1 Woche unbewegt stehen lassen.
Schmeckt himmlisch nach Italien.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zucchini - Ananas - Marmelade

Zutatenangaben ausgelegt fur 6 Portionen:
500 g Zucchini

1 kg Ananas, frisch

1 kg Gelierzucker, 1:1

2 Zitrone(n)

4 cl Rum

Zubereitung:

Zucchini putzen, waschen, in der Kiichenmaschine klein raspeln. Ananas
schalen, den harten Strunk entfernen, in kleine Sticke schneiden. 500g
abwiegen. Beides in einem grof3en Topf mit dem Zucker mischen, Dann
zugedeckt 4 Stunden stehen lassen. Zitronenpressen, Saft und Rum
zugeben, aufkochen, 4 Minuten kochen lassen. In Glaser fullen. Verschlie-
RBen. Ergibt 6 Glaser, Haltbarkeit 1 Jahr



Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zwetschkenmarmelade mit Zimt

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:

1 kg Pflaumen(Zwetschken, entsteint gewogen!)
350 g Gelierzucker, 3 : 1

1 TL Zitrone(n)- Saure

2 TL Zimt

1 Schuss Rum

Zubereitung:

Zwetschken waschen, entsteinen und zerkleinern. Jetzt erst abwiegen!
Alle Zutaten in einen grol3en, weiten Topf geben, verrihren und langsam
aufkochen lassen. Wenn die Zwetschken weich sind, durch die Passier-
muhle drehen (oder mit dem Stabmixer purieren). Wieder auf den Herd
stellen und aufkochen lassen. Mindestens 3 Minuten unter Ruhren spru-
delnd kochen lassen!!! Die Marmelade in sorgfaltig gereinigte Glaser ful-
len, gut verschlielRen und fur 5 Minuten auf den Deckel stellen.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Zusammen gestellt aus der Datenbank www.chefkoch.de

Von Julchen CK 06.07.2004

Mus + Kompott

Noch 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.

Y IS o (0 0 ]'0. 0 1 S 73
I Yo o R O 1T o o 73
Apfel - Mandel - MUS ... e 74


http://www.chefkoch.de

(@] 8 =T ad i 210 1 0 0 1= 810 8 16 1S 74

Orientalisches OrangenfruchtkOmpott. ... 75
e F= U8 T =T T o 1 75
e F= U8 [ =T T o 1 76
ALY 1< o1 T =1 Y 0 0 01 76
Zwetschgenmus aus dem Backofen ... ... 77

Apfel - Mandel - Mus

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
2 Apfel, feste

50 g Zucker

2 EL Honig

1 EL Butter

30 g Mandeln, gehackte

2 EL Rosinen

Zimt

Zubereitung:

Dieses Rezept ist fur ca. 1 Glas (350 ml Inhalt) Apfel schalen, entkernen
und in 1/2 cm klein wirfeln. Den Zucker zu hellem Karamell schmelzen
lassen, Honig, Butter und Mandeln hinzufugen und kurz rosten. Apfelwlr-
fel, etwas Zimt und Rosinen dazugeben und bei schwacher Hitze 5 min.
garen, dabei 6fter umruhren. In ein Schraubglas fullen. Im Kuhlschrank
halt sich die Mus 2-3 Tage.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Oma's Pflaumenmus

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
1 kg Pflaumen / Zwetschgen

200 g Zucker

1 Stange/n Zimt

1 Piment - Korn

Whisky oder Rum (ein wenig)

Zubereitung:

Die Zwetschgen werden gewaschen und nach dem Entsteinen ohne Zuga-
be von Wasser kurz bei geringer Hitze gekocht. Dann fullt man sie in die
Bratenpfanne des Backofens oder einen grol3en Topf, gibt die Gewlrze da-
zu und ruhrt etwa 1/3 des Zuckers ein. Bei 150°C bleiben die Zwetschgen
etwa 20 Min. ohne Umrihren im Rohr. Die Tur des Backofens sollte dabei



leicht geoffnet bleiben (Loffel einklemmen). Dann rihrt man das zweite
Drittel des Zuckers dazu, lasst wieder ca. 20 Min. vergehen. Nach Zugabe
der restlichen Menge des Zuckers, also nach ca. 1 guten Stunde, sollte
man das Mus probieren. Eventuell nochmals mit Zucker abschmecken und
erneut ins Rohr stellen. Hat das Mus lange genug gegart, wird es in heil}
aus-gespulte Glaser oder einen sauberen Steinguttopf gefullt. Einen
Schuss Whisky oder Rum obenauf geben und mit Einmachfolie oder einem
Deckel verschliel3en.

Zubereitungszeit: 2 Std.
Schwierigkeitsgrad: simpel

Orientalisches Orangenfruchtkompott

Zutatenangaben ausgelegt fur 2 Portionen:
2 Orange(n), unbehandelte

80 g Zucker

100 ml Sirup(Rohrzuckersirup)

2 EL Honig

2 EL Pistazien

15 Minze, die Blatter

Zubereitung:

Von den Orangen 3 EL Zesten abziehen, in kochendes Wasser geben und
ca. 3 Min. garen. Abgiel3en, kalt abspllen und abtropfen lassen. Orangen
schalen, dabei die weile Haut entfernen und in ca. 0,5 cm dicke Scheiben
schneiden. Zucker mit Rohrzucker, Honig und 200 ml Wasser aufkochen.
Orangenzesten hineingeben und ca. 5 min. kécheln lassen. Pistazien in
einer Pfanne ohne Fett rosten. Orangenscheiben, Minze, Pistazien und
Zesten in heild ausgespulte Glaser geben, mit dem Sirup aufgiel3en und
heil3 verschliel3en Zu Vanilleeis, oder einfach so. Gekuhlt mind. 2 Wochen
haltbar

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Pflaumenmus

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:

3 kg Pflaumen

500 g Gelierzucker

1 Zitrone(n), unbehandelte (Schale in Streifen geschnitten)
2 Stange/n Zimt

2 Stuck Anis (Sternanis)



Ingwerpulver oder Gewurznelken nach Geschmack

Zubereitung:

Die Pflaumen waschen, abtrocknen und entsteinen. Mit dem Mixer oder
Fleischwolf zerkleinern. Das Mus in die Fettpfanne des Backofens fullen
und mit den anderen Zutaten vermischen. Bei 175°C etwa 90 Minuten
einkochen, dabei mehrmals umrihren (wenn sich eine Haut gebildet hat).
In die Backofentlur einen Holzkochl6ffel klemmen, damit die Backofentur
nicht ganz schliel3t. Es dient dazu, dass die Feuchtigkeit entweichen und
die Masse einkochen kann. Zitronenschale, eventuell auch Sternanis, Zimt
und Nelken wieder herausfischen. Heil3 in vorbereitete Glaser fullen und
sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten

Pflaumenmus

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
500 g Pflaumen(Trockenpflaumen)

Y% Zitrone(n)

1 Msp. Zimt

1 Msp. Nelken

Wasser, abgekocht

Zubereitung:

Die Trockenpflaumen Uber Nacht in einer Schissel knapp mit Wasser be-
deckt stehen lassen. Die Pflaumen samt Wasser und die anderen Zutaten
mit dem Zauberstab oder in der Mixtulpe zerkleinern. Das Wasser evt.
nach und nach zugeben. In Marmeladenglaser abfillen. Guten Appetit!

Zubereitungszeit: 10 Minuten
Schwierigkeitsgrad: pfiffig

Zwetschgenmus

Zutatenangaben ausgelegt fur 4 Portionen:
3 kg Pflaumen (Zwetschgen)

500 g Zucker

1 Stange/n Zimt

Zubereitung:

Zwetschgen waschen und entsteinen, mit Zucker und Zimtstange in eine
Schussel mischen und 24 Stunden ziehen lassen. In die Fettpfanne des
Backofens geben und bei 150°C langsam eindicken. Backofentur einen



Spalt offen lassen, damit der Dampf abziehen kann. Gelegentlich umruh-
ren. Zimtstange herausnehmen und heil3 in die Behéalter fullen. Die Deckel
sofort verschliel3en.

Zubereitungszeit: 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zwetschgenmus aus dem Backofen

Zutatenangaben ausgelegt fur 1 Portionen:
3 kg Pflaumen(Zwetschgen)

600 g Gelierzucker, 3:1 oder 2:1

1 EL, gest. Zimt

1 TL, gestr. Nelken- Pfeffer

Zubereitung:

Zwetschgen waschen, entsteinen und durch den Fleischwolf drehen oder
purieren. Mit dem Zucker und den Gewdlrzen vermischen und in die Fett-
pfanne oder Ahnliches flllen. Fettpfanne muss fettfrei sein. Herd: 175°
vorgeheizt 2 Stufe von untern 1 %2 - 2 Stunden ohne umruihren, heil in
Glaser fullen. Tipp: Umruhren immer dann, wenn sich eine Haut gebildet
hat, diese vermindert die Feuchtigkeitsabgabe.

Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Zusammen gestellt aus der Datenbank www.chefkoch.de

Gesammelt von Julchen CK 06.07.2004

PS

Es sind gesammelte Rezepte, teils noch nicht probiert.

Sowie freigeschalteten Rezepte, vom www.chefkoch.de

.aschra@t-online.de

Mit freundlichen Grif3en

Hans60


http://www.chefkoch.de
http://www.chefkoch.de
mailto:aschra@t-online.de

Zusammen gestellt www.hans-joachim60.de 27.11.2004
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