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Einführung



Sommerfreuden für das ganze Jahr Zugegeben, es gibt jede Menge Marmeladen, Konﬁtüren und Gelees zu kaufen. Aber an selbst Eingemachtes kommen sie eben alle nicht heran. Und: Es ist ganz einfach, Obst und Beeren in süßer oder pikanter Form ins Glas zu bringen.



Süß Eingekochtes – was ist was? Jeder weiß, was gemeint ist, wenn man beim Frühstück nach der Marmelade fragt. Im Zuge der europäischen Harmonisierung hat man sich jedoch darauf verständigt, dass sich ein Erzeugnis nur dann Marmelade nennen darf, wenn es aus Zitrusfrüchten und Zucker hergestellt wurde. Alle anderen Brotaufstriche aus zerkleinerten Früchten und Zucker heißen demnach Konﬁtüre. Und alles, was aus dem Saft von Früchten und mit Zucker gekocht wird, nennt sich Gelee.



Zucker und Geliermittel im Überblick Hinweis Für ein optimales Einmachergebnis beachten Sie bitte zusätzlich die Herstellerangaben auf der Verpackung.



Unsere Urgroßmütter kochten ihre Konﬁtüren aus Zucker und Früchten im gleichen Verhältnis. Das dauerte bei manchen Früchten recht lange, aber es funktionierte! Denn Früchte enthalten in unterschiedlicher Menge den Stoff, den man zum Marmeladekochen unbedingt braucht: Pektin. Dieser pﬂanzliche Ballaststoff festigt in Verbindung mit Zucker und Säure die Fruchtmasse und bildet ein sogenanntes Gel. Darum wird das Festwerden von Marmeladen, Konﬁtüren und Gelees als Gelieren bezeichnet. Aus Früchten, die von Natur aus pektinreich sind, wie Äpfel, Quitten, Heidel-, Johannis- oder Stachelbeeren sowie Zitrusfrüchten, lassen sich mit Haushaltszucker im Verhältnis 1 : 1 klassische Konﬁtüren bzw. Marmeladen
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kochen. Um eine lange Haltbarkeit von Eingemachtem zu gewährleisten, dient Zucker hier als natürliches Konservierungsmittel. Je weniger Zucker in Eingemachtem enthalten ist, desto kürzer kann es aufgehoben werden. Im Handel ﬁnden Sie Einmachzucker, ein Zucker mit etwas gröberen Kristallen, die sich beim Einmachen langsamer auﬂösen. Dadurch kann sich das Fruchtaroma voll entfalten, es entsteht weniger unerwünschter Schaum. Für Früchte, die naturgemäß wenig Pektin enthalten, wie Holunder-, Erd- und Himbeeren, Kirschen, Zwetschgen und Rhabarber, oder Früchte mit einem mittleren Pektingehalt, wie Aprikosen, Pﬁrsiche, Birnen, Brombeeren, Mirabellen und Weintrauben, empﬁehlt sich die Zubereitung mit Gelierzucker. Damit verkürzt sich die Kochzeit erheblich. Gelierzucker ist immer eine Mischung aus Zucker und Pektin, das aus Zitrusschalen oder aus den Schalen knapp reifer säuerlicher Äpfel gewonnen wird. Der klassische Gelierzucker funktioniert nach der 1 : 1-Methode. Mit diesem Gelierzucker Eingemachtes ist nahezu unbegrenzt haltbar. Im Handel ﬁnden Sie jedoch auch Gelierzucker, bei denen das FruchtZucker-Verhältnis zugunsten der Früchte erhöht ist; dadurch ergibt sich ein entsprechend fruchtigeres Aroma. Für Gelierzucker 2 : 1 nehmen Sie 1 Kilogramm Früchte und 500 Gramm Zucker, für Gelierzucker 3 : 1 benötigen Sie 1,5 Kilogramm Früchte und 500 Gramm Zucker. Beide Gelierzuckervarianten enthalten meist zusätzlich einen Konservierungsstoff; dennoch sollten



Tipp Wenn Sie einmal weniger Frucht einkochen möchten, als auf der Gelierzuckerpackung angegeben ist, sollten Sie den Gelierzucker auf jeden Fall vor dem Abwiegen in einer Schüssel sorgfältig durchrühren, damit sich Zucker und Pektin gleichmäßig mischen.



Unterschiedliche Zuckerarten schaffen Aromenvielfalt im Glas. Agavendicksaft unterstreicht die Frucht, brauner Zucker verleiht Karamellnoten.
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Hinweis Die Kochzeit beginnt ab dem Zeitpunkt, zu dem die Fruchtmasse durch und durch sprudelnd kocht. Damit nichts am Topfboden ansetzt, sollte während dieser Zeit ständig gerührt werden.



die damit gekochten Konﬁtüren und Gelees nicht zu lange aufgehoben werden, da ihnen ein Teil des konservierenden Zuckers fehlt. Neben den verschiedenen Formen von Gelierzucker ﬁnden Sie im Handel auch Gelierpulver. Auch dieses gibt es in den Ausführungen 1 : 1, 2 : 1 und 3 : 1. Gelierpulver ist besonders geeignet, wenn Sie Gelee kochen möchten und hierzu die Früchte mit einer Zuckerzugabe entsaften (siehe Seite 38f.). Oder wenn Sie Konﬁtüren und Gelees nicht mit Haushaltszucker, sondern mit einer anderen Zuckersorte kochen möchten. Mit braunem Zucker bekommen Konﬁtüren, Gelees und Chutneys eine leicht karamellige Note. Vollrohrzucker ist eingedickter und gemahlener Zuckerrohrsaft; er gibt Eingemachtem eine dunkle Farbe und einen leicht malzigen Geschmack. Eingemachtes lässt sich aber auch mit Honig süßen. Wird er nur zum Süßen verwendet, entscheidet man sich am besten für Honig mit zartem Aroma (z. B. Akazienhonig). Soll er dagegen das Eingemachte aromatisieren, eignet sich ein Honig mit kräftigem Aroma (z. B. Wildblütenhonig). Im Naturkostladen ﬁnden Sie Agavendicksaft, ein neutrales Süßungsmittel, das aus den Blättern der mexikanischen Agave hergestellt wird. Der honigähnliche Dicksaft besteht in der Hauptsache aus Fruchtzucker (Fruktose) und bringt die Fruchtigkeit Ihres Eingemachten besonders gut zur Geltung. Zur optimalen Ausnutzung des fruchteigenen Pektins gibt man häuﬁg Zitronensäure zu den Früchten. Zitronensäure ist ein natürliches Konservierungsmittel. Sie unterstützt das Gelieren Ihrer Konﬁtüren und Gelees. Sie bekommen Zitronensäure in Pulverform im gut sortierten Supermarkt oder im Naturkostladen.



Blick in den Küchenschrank Ob Sie Marmelade, Gelee oder Chutney kochen wollen: Mit der richtigen Ausstattung gelingt alles einfacher und schneller. Die nötigsten Utensilien haben Sie sicher schon in der Küche: einen großen Kochtopf aus Edelstahl, der am besten einen Durchmesser von 24 Zentimetern hat und so hoch sein muss, dass die Fruchtmasse, wenn der Topf zur Hälfte gefüllt ist, nicht überkocht. Dann brauchen Sie noch eine (digitale) Küchenwaage und einen genauen Messbecher. Hilfreich sind auch: Kochlöffel, Schneebesen sowie



8



Marmeladen 08610 - 01-96.indd 8



02/04/10 10:08



Einführung



ein Schaumlöffel. Schließlich ist ein Kurzzeitwecker ein weiterer wichtiger Küchenhelfer, denn die vorgegebenen Kochzeiten sollten ganz genau eingehalten werden.



Vor dem Abfüllen unerlässlich: erst eine Gelierprobe machen, dann mit einem Schaumlöffel den Schaum abheben.



Klare Sache – Gläser fürs Eingemachte Zur Lagerung von Eingemachtem eignen sich am besten Gläser mit einem Twist-off-Deckel. Diese können neu oder gebraucht sein. Wichtig ist, dass die Gläser unversehrt sind und die Deckel fest schließen. Damit Sie lange Freude am Eingemachten haben und der Inhalt nicht verdirbt, ist beim Einkochen Sauberkeit das oberste Gebot. Um die Gläser vorzubereiten, müssen sie zunächst mit heißem Wasser und Spülmittel gereinigt werden. Anschließend lässt man sie auf einem sauberen Geschirrtuch kopfüber abtropfen. Gläser nicht abtrocknen! Die Deckel am besten in kochendes Wasser geben, zehn Minuten auskochen und wie die Gläser abtropfen lassen. Oder Gläser und Deckel mit dem heißesten Programm der Spülmaschine reinigen. Wer seine Gläser sterilisieren will, stellt sie auf den Backofenrost und erhitzt sie zehn Minuten bei 150 °C. Die Gläser anschließend im ausgeschalteten Backofen ruhen lassen, bis das Einmachgut abgefüllt werden kann.



Tipp Beim Einmachen können die gekochten Mengen leicht variieren; darum besser ein Glas mehr vorbereiten als in den Rezepten angegeben.
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Hilfreich: Mit einem Einfülltrichter bleiben die Glasränder sauber. Befüllte Gläser sofort verschließen und kurz auf den Deckel stellen.



Konﬁtüre und Co. gelieren besser in kleinen als in großen Gläsern. Wenn Sie gebrauchte Gläser verwenden, achten Sie darauf, dass Sie Süßes nur in solche Gläser füllen, in denen zuvor auch Süßes war. So lässt sich eine geschmackliche Beeinﬂussung ausschließen.



Gelierprobe, Abschäumen – und dann ab ins Glas!



Tipp Wenn Sie Konﬁtüre oder Gelee mit Alkohol verfeinern möchten, geben Sie diesen stets erst am Ende der Kochzeit zu. Denn Alkohol kann Pektin zerstören; das Eingemachte geliert eventuell nicht.



Um sicherzugehen, dass Marmelade oder Gelee wirklich fest werden, sollten Sie eine Gelierprobe machen. Hierzu stellen Sie vor dem Kochen zwei kleine Teller ins Gefrierfach. Nach der Kochzeit geben Sie etwas Fruchtmasse auf einen der Teller. Wird die Probe nach kurzer Zeit fest, bekommt auch der Rest der Masse genügend Festigkeit im Glas. Wird die Probe nicht fest, kochen Sie die Fruchtmasse zwei bis drei Minuten länger und rühren ein Päckchen Zitronensäure (5 Gramm) darunter. Dann machen Sie eine weitere Gelierprobe. Der natürliche Schaum, der beim Kochen auf der Fruchtmasse entstehen kann, darf nicht mit ins Glas, denn er kann durch den Einschluss von Sauerstoff die Haltbarkeit des Eingemachten beeinträchtigen. Schöpfen Sie darum den Schaum vor dem Abfüllen mit einem Schaumlöffel ab.
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Zum Abfüllen der kochend heißen Fruchtmasse stellen Sie die vorbereiteten Gläser auf ein feuchtes Tuch, damit sie nicht springen. Zum Einfüllen benutzen Sie am besten eine saubere kleine Kelle. Gelee können Sie direkt aus dem Topf in die Gläser gießen. In beiden Fällen ist ein Einfülltrichter mit extraweiter Öffnung sehr hilfreich. Diese ist groß genug, dass auch stückiges Einmachgut sauber ins Glas gelangt. Füllen Sie das Einmachgut randvoll in die Gläser; achten Sie darauf, dass die Glasränder sauber bleiben, damit die Deckel richtig schließen. Sind die Ränder doch einmal verschmutzt, müssen sie sofort mit Küchenpapier oder einem sauberen (!) feuchten Tuch gereinigt werden. Gläser sofort fest verschließen und fünf Minuten auf den Deckel stellen. Dadurch kann keine Luft ins Glas nachﬂießen, wenn der Inhalt abkühlt und sich zusammenzieht. Beim Abkühlen bildet sich im Glas ein Vakuum, das dieses luftdicht abschließt. Das Eingemachte vor Zugluft geschützt auf einem Brett oder Kuchengitter abkühlen lassen. Nach dem vollständigen Abkühlen unbedingt prüfen, ob sich ein Vakuum gebildet hat – die Mitte des Twist-offDeckels muss leicht nach innen gewölbt sein. Beachten Sie bitte: In den Gläsern kann der Geliervorgang bis zu einer Woche oder länger dauern.



Konfitüre ohne Kochen Ein ganz besonderes Fruchtvergnügen bereitet kalt gerührte Konﬁtüre. Weil sie nicht gekocht wird, ist sie nur begrenzt haltbar und sollte daher stets im Kühlschrank aufbewahrt werden. Achten Sie bei dieser Zubereitungsmethode äußerst penibel auf Sauberkeit. Für 3 Gläser à 200 Milliliter: 500 Gramm Beeren (beispielsweise Erd-, Heidel- oder Himbeeren) verlesen und kurz waschen. Die Beeren gut abgetropft grob zerkleinern. Mit 500 Gramm Gelierzucker 1 : 1 und 1 Päckchen Zitronensäure (5 Gramm) pürieren und in der Küchenmaschine oder mit den Schneebesen des Handrührers auf höchster Stufe mindestens 20 Minuten rühren (Gebrauchsanleitung des Herstellers beachten!), bis sich der Zucker vollständig gelöst hat. In vorbereitete, kalte Gläser füllen und fest verschließen. Die Konﬁtüre nach Belieben vor dem Rühren mit 2 Teelöffeln fein abgeriebener Biolimettenschale oder dem ausgekratzten Mark von 1 Vanilleschote aromatisieren.



Tipp Kaufen Sie lieber ein wenig mehr Obst als in den Rezepten angegeben. Dann können Sie Verluste, die beim Verlesen oder Putzen entstehen, einfach ausgleichen. Und was nicht verkocht wird, kann einfach vernascht werden!
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Immer eine gute Wahl – bestes Obst ins Glas!



Hinweis Obst und Gemüse aus kontrolliertem Bioanbau ist zwar meist etwas teurer, aber auch komplett unbehandelt – und Sie können sicher sein, dass keine Pestizidrückstände im Fruchtﬂeisch oder auf den Schalen vorhanden sind.



Verwenden Sie zum Einmachen stets nur reifes Obst und Gemüse von bester Qualität. Die Früchte sollten so frisch wie möglich und gut ausgereift sein. Unreifes Obst hat noch nicht sein volles Aroma, überreifes Obst enthält weniger Pektin und verdirbt schnell. Beeren sind besonders empﬁndlich und sollten nach Einkauf oder Ernte rasch verarbeitet werden. Breiten Sie die Beeren bis zur Verarbeitung ﬂach aus und lagern Sie diese möglichst kühl. Verarbeiten Sie nur einwandfreie Früchte; Angeschimmeltes auf keinen Fall verwenden, sondern wegwerfen. Auch tiefgekühlte Früchte können Sie zum Einmachen verwenden. So lassen sich frühe Obstarten toll mit saisonal späteren kombinieren. Entweder frieren Sie vorbereitete Früchte ohne Zucker selbst ein oder Sie greifen auf industriell Gefrorenes zurück. Wichtig: den beim Auftauen entstehenden Saft immer mitverwenden. Obst und Gemüse vor dem Zerkleinern nur kurz waschen und sehr gut abtropfen lassen, damit sich Aromaverluste in Grenzen halten. Danach alles wie im Rezept angegeben zerkleinern und erst dann präzise abwiegen. Richten Sie sich genau (!) nach den Mengenangaben, damit Ihr Gelee oder Ihre Marmelade die richtige Konsistenz bekommt. Die Zutatenmengen können maximal verdoppelt werden. Bei größeren Mengen verlängert sich die Kochzeit, und die Fruchtmasse kocht schlechter durch.



Lagerung und Haltbarkeit Hinweis Einmachgut mit Gewürzen oder frischen Kräutern schmeckt frisch am besten! Nüsse und Schokolade können die Haltbarkeit verkürzen.



Der ideale Lagerort für das Eingemachte ist kühl, trocken und möglichst dunkel. Konﬁtüren verlieren im Lauf der Zeit zwar ihre Farbe, das Aroma bleibt aber weitgehend erhalten. Das ist besonders auffällig bei Erdbeeren. Damit es nicht zu Verwechslungen, beispielsweise von Konﬁtüre und Chutney, kommt, ist es ratsam, die Gläser mit Inhalt und Datum zu etikettieren (siehe auch Seite 80f.). Das Eingemachte ist ein bis zwei Jahre lang haltbar. Geöffnete Gläser sollte man stets im Kühlschrank aufbewahren und so bald wie möglich aufbrauchen.
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Bleibt der Topfboden beim Umrühren kurz abgegrenzt zu sehen, ist das Chutney fertig und kann abgefüllt werden.



Pikant Eingemachtes – was ist was? Ursprünglich aus Indien stammt die süßsäuerliche Beilage Chutney, die heute im englischsprachigen Raum auf dem Speiseplan als Beigabe zu Fleisch-, Fisch- und Gemüsegerichten zu ﬁnden ist. Chutney wird aus Früchten und/oder Gemüse mit Essig, Zucker und Gewürzen ähnlich wie Marmelade gekocht und hat eine dickﬂüssige, fast pastenartige Konsistenz. Ist die Konsistenz dünnﬂüssiger, wird die Würzsauce als Relish bezeichnet. In der Zubereitung unterscheiden sich Chutney und Co. vor allem dadurch, dass weniger Zucker eingesetzt wird. Konserviert werden sie durch die Kombination von Zucker und Essig. Da kein Gelierzucker verwendet wird, sind die Kochzeiten entsprechend länger. Gemüse enthält kein oder sehr wenig Pektin, darum können Sie bei der Zubereitung von Chutneys keine Gelierprobe machen. Sie erkennen die richtige Beschaffenheit eines Chutneys daran, dass der Topfboden beim Umrühren für einen kurzen Moment quasi als Spur klar abgegrenzt sichtbar bleibt. Schließt sich die Spur sofort wieder, muss die Masse noch etwas länger gekocht werden. Chutneys und Relishes sind genauso lange haltbar wie Konﬁtüren.



Tipp Geben Sie Ihrem Chutney ausreichend Zeit, um sein Aroma zu entwickeln. Es schmeckt am besten, wenn Sie es mindestens vier Wochen ruhen lassen. So können sich die unterschiedlichen Aromen der Gewürze harmonisch miteinander verbinden.
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Konfitüren & Marmeladen Klar, Sie können jede Menge Konﬁtüren und Marmeladen kaufen. Aber die Freuden des selbst Eingemachten erreichen die gekauften alle nicht. Frisches Obst und saftige Beeren winterfest ins Glas zu bringen, ist ganz einfach, macht jede Menge Spaß – und das Ergebnis krönt jeden Frühstückstisch. Ob Sie rote Grütze in Form von Konﬁtüre bevorzugen oder klassische Zitronenmarmelade vernaschen wollen: Machen Sie sich und anderen eine Frühstücksfreude!
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Klassische Erdbeerkonfitüre Für 6 Gläser à 200 ml 1,1 kg reife Erdbeeren 5 EL Zitronensaft 500 g Gelierzucker 2 : 1 Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (plus Wartezeit)



1 2



Zubereitung



Erdbeeren verlesen, kurz waschen und abtropfen lassen, mit einem spitzen Messer von den Blättchen befreien und halbieren oder vierteln.



1 Kilogramm Erdbeeren abwiegen und mit einer Gabel oder einem Kartoffelstampfer zerdrücken. Mit Zitronensaft und Gelierzucker in einem großen Topf mischen und zugedeckt mindestens 1 Stunde Saft ziehen lassen.



3 4



Konﬁtüremasse bei starker Hitze unter Rühren aufkochen und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Eine Gelierprobe machen und die Konﬁtüre abschäumen (siehe Seite 10). Konﬁtüre sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Gläser füllen und verschließen. Gläser 5 Minuten auf den Deckel stellen, umdrehen und abkühlen lassen.



Variante mit Basilikum 20 große Basilikumblätter waschen und trockentupfen. Blätter längs halbieren und quer in feine Streifen schneiden. Nach dem Abschäumen unter die Konﬁtüre rühren.



Variante mit grünem Pfeffer 4 Teelöffel eingelegte grüne Pfefferkörner (aus dem Glas) in einem Sieb abspülen, abtropfen lassen und hacken. Nach dem Abschäumen unter die Konﬁtüre rühren.



Variante mit Limette 1 Biolimette heiß waschen, trocknen und 2 Teelöffel Schale fein abreiben. 5 Esslöffel Limettensaft auspressen und statt Zitronensaft zu den Erdbeeren geben. Limettenschale erst nach dem Abschäumen unter die Konﬁtüre rühren.



Variante mit Holunderblütensirup 900 Gramm Erdbeeren und Das Foto zu diesem Rezept ﬁnden Sie auf Seite 14.



100 Gramm Holunderblütensirup (siehe Seite 60) verwenden. Zitronensaft durch 1 Päckchen Zitronensäure (5 Gramm) ersetzen.
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Pfirsich-Aprikosen-Konfitüre mit Lavendel Zubereitung



Für 5 Gläser à 200 ml



Haut der Pﬁrsiche auf der runden Seite einritzen, Pﬁrsiche für 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, abschrecken und häuten, dann entsteinen. Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. Pﬁrsiche und Aprikosen in kleine Würfel schneiden.



4 Pﬁrsiche à 150 g 600 g Aprikosen 500 g Gelierzucker 2 : 1 1 große Biozitrone 2 TL getrocknete Lavendelblüten



1 2



Je 500 Gramm Pﬁrsich- und Aprikosenwürfel abwiegen und mit dem Gelierzucker in einem großen Topf mischen. Zitrone heiß waschen, trocknen, 1 gehäuften Teelöffel Schale fein abreiben. Zitronensaft auspressen. Zitronenschale und 3 Esslöffel Zitronensaft zur Pﬁrsich-AprikosenMischung geben.



Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten



3



Konﬁtüremasse bei starker Hitze unter Rühren aufkochen und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Eine Gelierprobe machen, Konﬁtüre eventuell abschäumen (siehe Seite 10). Lavendelblüten unterrühren. Konﬁtüre sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Gläser füllen und verschließen.



4



Gläser 5 Minuten auf den Deckel stellen, umdrehen und abkühlen lassen. Die Pﬁrsich-Aprikosen-Konﬁtüre mindestens 1 Woche durchziehen lassen.



Tipp



Sie können auch frische Lavendelblüten aus dem Garten oder vom Balkon nehmen. Getrockneter Lavendel hat jedoch ein intensiveres Aroma als frischer; deshalb brauchen Sie für diese Variante 3 Teelöffel.



Das Foto zu diesem Rezept ﬁnden Sie auf dem Cover links.
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Ko n f i t ü re n & M a r m e l a d e n



Heidelbeerkonfitüre mit Vanillesahne Für 5 Gläser à 200 ml 800 g Kulturheidelbeeren 500 g Agavendicksaft (aus dem Naturkostladen) 1 Päckchen Zitronensäure (5 g) 1/2 Vanilleschote 125 g Crème double Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten



1



Zubereitung



Heidelbeeren verlesen, kurz waschen und gut abtropfen lassen. 750 Gramm Heidelbeeren abwiegen und mit Agavendicksaft sowie Zitronensäure in einen großen Topf geben. Vanilleschote längs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Vanilleschote und -mark zu den Heidelbeeren geben.



2



Heidelbeermischung bei starker Hitze unter Rühren aufkochen. Konﬁtüremasse 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Vanilleschote entfernen. Beeren mit einem Kartoffelstampfer zerdrücken oder mit einem Schneidstab grob pürieren. Konﬁtüremasse weitere 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Crème double unterrühren, Masse aufkochen und weitere 2 Minuten sprudelnd kochen lassen.



3



Eine Gelierprobe machen (siehe Seite 10), die Konﬁtüre sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Gläser füllen und verschließen. Gläser 5 Minuten auf den Deckel stellen, umdrehen und abkühlen lassen. Die Gläser während des Abkühlens gelegentlich umdrehen, damit sich die Crème double nicht an der Oberﬂäche absetzt.



Hinweis Diese besondere Konﬁtüre sollten Sie innerhalb von 6 Monaten verbrauchen. Sie enthält Fett und ist darum weniger lange haltbar als andere Konﬁtüren.
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Ko n f i t ü re n & M a r m e l a d e n



Pfirsich-Maracuja-Konfitüre Für 5 Gläser à 200 ml 12 Maracujas (Passionsfrüchte) à ca. 60 g 4 Pﬁrsiche à ca. 150 g 500 g Gelierzucker 2 : 1 1 Päckchen Zitronensäure (5 g) Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten



1



Zubereitung



Maracujas halbieren, Saft, Fruchtﬂeisch und Kerne mit einem Teelöffel herauskratzen. Mit einem Schneidstab 30 Sekunden pürieren und durch ein feines Sieb streichen. Haut der Pﬁrsiche auf der runden Seite einritzen, die Pﬁrsiche für 30 Sekunden in kochendes Wasser geben, abschrecken und häuten, entsteinen und das Fruchtﬂeisch pürieren.



2



300 Gramm Maracuja- und 500 Gramm Pﬁrsichpüree abwiegen. Mit Gelierzucker und Zitronensäure in einem großen Topf mischen. Konﬁtüremasse bei starker Hitze unter Rühren aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Eine Gelierprobe machen, die Konﬁtüre eventuell abschäumen (siehe Seite 10).



3



Konﬁtüre sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Gläser füllen und verschließen. Gläser 5 Minuten auf den Deckel stellen, umdrehen und abkühlen lassen.



Tipp



Für eine Konﬁtüre sollten die Pﬁrsiche richtig reif sein. Ein besonders fruchtiges Aroma haben Pﬁrsiche mit weißem Fruchtﬂeisch.



Variante mit Pﬁrsichlikör Rühren Sie nach dem Abschäumen 4 Esslöffel Pﬁrsichlikör unter die Konﬁtüre.
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Ko n f i t ü re n & M a r m e l a d e n



Birnen-Walnuss-Konfitüre mit Safran Zubereitung



Für 6 Gläser à 200 ml



Birnen schälen und vierteln. Viertel entkernen und in 1 Zentimeter große Würfel schneiden. 900 Gramm Birnenwürfel abwiegen und in einem großen Topf mit Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Zugedeckt 12 Stunden Saft ziehen lassen.



1 kg reife Birnen 5 EL Zitronensaft 500 g Gelierzucker 2 : 1 1/2 Döschen Safranfäden 100 g Walnusskerne



1 2



Safran in 4 Esslöffel warmem Wasser 5 Minuten einweichen. Walnüsse nicht zu fein hacken, feine Bestandteile mit einem groben Sieb entfernen. Nüsse und Safran samt Einweichwasser unter die Birnen mischen.



Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde (plus Wartezeit)



3 4



Birnenmischung bei starker Hitze unter Rühren aufkochen, 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, eine Gelierprobe machen und die Konﬁtüre eventuell abschäumen (siehe Seite 10). Konﬁtüre sofort randvoll in vorbereitete Twist-off-Gläser füllen und verschließen. Gläser 5 Minuten auf den Deckel stellen, umdrehen und abkühlen lassen. Die Gläser während des Abkühlens gelegentlich umdrehen, damit sich die Birnenwürfel im Glas gut verteilen. Konﬁtüre mindestens 1 Woche durchziehen lassen.



Variante mit Granatapfelsaft 700 Gramm Birnenwürfel mit Gelierzucker und Zitronensaft ziehen lassen. 1 großen Granatapfel auspressen. Mit 200 Millilitern Granatapfelsaft, 100 Gramm gehackten Walnusskernen und 1/4 Teelöffel gemahlenen Nelken wie oben beschrieben kochen. Safran für diese Variante weglassen.
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UNVERKÄUFLICHE LESEPROBE



Kay-Henner Menge Marmeladen & mehr Mit Rezepten für Konfitüren, Gelees, Chutneys und Sirupe Gebundenes Buch, Pappband, 96 Seiten, 21,0 x 26,0 cm



ISBN: 978-3-517-08610-1 Südwest Erscheinungstermin: Juni 2010



Selbst eingemacht schmeckt Obst am besten Hier geht’s ans Eingemachte: neue, einfache, aber sehr verlockende Rezepte für Konfitüren, Gelees und pikant Eingekochtes. Heidelbeerkonfitüre mit Vanillesahne, Erdbeer-Rhabarber-Gelee mit Orangenlikör oder Holunderchutney sorgen für neue Geschmackserlebnisse und begeisterte Esser. Mit Basisrezepten für Brioches, Hörnchen, Brote oder Desserts als passende Begleiter für Marmelade, Konfitüre oder Gelee. Für alle, die selbst Eingemachtes gerne verschenken, gibt es noch originelle Verpackungs- und Dekotipps.
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