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Aromatisch-scharfe Saucen
4 x fruchtiger Ketchup
Konfitiiren mit Aromaplus
Indische Wiirzsaucen
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4 x Schnelles aus Konfitiire






Gldser und niitzliche Kiichenhelfer | SERVICE

Von Glisern, Topfen & Co.

1 ‘ Einkochtopf

Ganz wichtig: ein moglichst
grofSer, ausreichend hoher
Topf. Damit vermeiden Sie
weitgehend, dass der kochende
Inhalt herausspritzt. Achten
Sie aber darauf, dass sein
Durchmesser noch zu dem
Threr Kochstelle passt. Einen
weiteren Topf benétigen Sie
zudem zum Sterilisieren der
Gliser (mehr dazu auf'S. 13).

2 | Schraubverschluss-Glaser

Twist-off-Glaser sind uner-
lasslich fiir die Aufbewahrung
von Konfitiiren und Gelees. Es
miissen aber nicht unbedingt
neue sein. Jegliche Schraub-
deckel-Gldser - ganz gleich,
was sie vorher enthalten haben,
- sind geeignet. Voraussetzung
ist, dass die Deckel noch in-
takt sind, also dicht schlielen.
Natiirlich miissen Glaser und
Deckel neutral riechen, daher
sehr griindlich gespiilt werden.
Glaser mit Glasdeckel und
Dichtungsgummi eignen sich
nicht fiir die lingere Aufbe-
wahrung von Konfitiiren und
Gelees. Sie werden erst bei
langen Einkochzeiten dicht,
wie sie nur beim Einwecken
erreicht werden.

3 ‘ Flotte Lotte und Entsafter

Mit der Flotten Lotte werden
Friichte fein passiert; Kerne
und Héute bleiben im Passier-
gerit zuriick. Alternativ kon-
nen Sie die Friichte mit einem
Kochléftel oder Teigschaber
durch ein feines Sieb streichen.
Wer Gelee mag, sollte sich
einen Entsafter anschaffen.
Gelegenheits-Geleekocher
kommen bestimmt mit einem
guten Kaltentsafter zurecht,
mit dem auch unkompliziert
eigene Frithstiicksséfte herge-
stellt werden konnen. Werden
regelmiflig groflere Mengen
Gelee zubereitet, arbeitet man
am besten mit einem Dampf-
entsafter.

4 ‘ Tee-Ei und Gewiirz-
sickchen

Wenn Sie in Threr Konfitiire
ganze Gewiirze wie z. B. Nelken
mitkochen mochten, geben Sie
diese am besten in ein kleines
Tee-Ei oder in Gewlirzsack-
chen aus Stoff. So lassen sie
sich nach dem Kochen leicht
wieder entfernen.

5 | Tipps zum Einfiillen

Mithilfe eines Einfiilltrichters
konnen Sie die Glaser einfach
und sauber befiillen. So bleibt
nichts am Glasrand kleben,
was zu schimmeln beginnen
konnte. Wihlen Sie einen
grofien Trichter mit weiter
Auslassoffnung, damit auch
Fruchtstiicke oder gar ganze
Friichte hindurchrutschen.

6 | Glasertipps

Nach dem Offnen halten sich
Konfitiiren nur wenige Wo-
chen frisch, und sie verlieren
mit der Zeit auch an Ge-
schmack. Fiillen Sie daher Thre
Konfitiire lieber in acht kleine
als in vier grofle Gléser. Porti-
onen, die sofort am nachsten
Tag am Frithstiickstisch ge-
6ffnet werden sollen, konnen
Sie auch in nicht dicht schlie-
Bende, dekorative kleine Glas-
chen abfiillen - etwa solche
mit Glasdeckel und Gummi.
Bewahren Sie angebrochene
Glaser im Kiithlschrank auf und
verbrauchen Sie den Inhalt in-
nerhalb weniger Wochen.
Versehen Sie die Glaser nach
dem Verschlieflen mit Etiket-
ten, die beschriftet sind mit
Inhalt und Einfiilldatum.






Zum Verschenken schon

zum Verschenken schén | SERVICE

Ein Glas Konfitiire, Gelee oder Chutney aus der eigenen Kiiche ist
eine kleine - und vor allem leckere! - Aufmerksamkeit, iiber die sich jeder freut.

Glas und Deckel Natiirlich soll das Mitbring-
sel spéter nicht nur gut schmecken, sondern
zunichst auch einfach hiibsch aussehen. Also
sollten die Glaser und Flaschen an sich schon
etwas hermachen. In Haushaltwarengeschiften
und in vielen Glasmirkten konnen Sie aus einem
breiten Angebot wihlen. Auch im Internet wer-
den Sie sicher fiindig. Geben Sie einfach »Gléser
und Flaschen« in Ihre Suchmaschine ein.
Sammeln Sie aulerdem am besten alle attrakti-
ven leeren Schraubgléser und -flaschen, die in
Threm Haushalt anfallen. Viele von ihnen haben
eine besonders schone Form. Sind die Deckel
nicht mehr intakt oder haben den Geruch der
Glasfiillung zu sehr angenommen, bekommen
Sie in Haushaltwarengeschiften neue Deckel.
Ist der Deckel der gebrauchten Gléser noch in-
takt, aber nicht mehr ganz so ansehnlich, schnei-
den Sie aus einem hiibschen Stoff ein reichlich
tiberlappendes rundes Stiick zu und binden es
mit einem farblich passenden Schmuckband
um den Glashals. Macht auch was her: Buntes
Papier zuschneiden, tiber den Deckel stiilpen
und mit dicker Paketschnur oder rot-weiflem
Kiichengarn umwickeln. Geht auch mit Butter-
brotpapier, Zeitungspapier oder einem Bild aus
einer Illustrierten.

Etikett Es sollte nett aussehen und die wichtigs-
ten Infos enthalten: was im Glas ist, wann es ein-
gefiillt wurde und eventuell wie lange es (unge-
fahr) haltbar ist. Bei unbekannteren Geniissen,
etwa einem Chutney oder einer scharfen Salsa,

freuen sich die Beschenkten bestimmt auch tiber
einen Hinweis, wozu man sich die kostliche
Sauce am besten schmecken lasst.
Selbstklebende Etiketten bekommen Sie in
verschiedenen Grofien, Farben und Formen

im Schreibwarenladen oder im Papier-Fachge-
schift. Wem es liegt, der kann seine Etiketten
auch am Computer selber gestalten, auf etwas
dickerem Papier ausdrucken, ausschneiden und
auf das Glas kleben.

Eine andere Idee: Schones festes Papier etiketten-
grof zuschneiden, an einer Ecke lochen und ein
hiibsches Band hindurchziehen. Das beschriftete
Etikett am Glashals befestigen.

Statt Etikett konnen Sie auch mit einem dicken
Folienstift direkt auf das Glas schreiben. Testen
Sie, welche Farbe sich am besten abhebt und gut
lesbar ist — weif z. B. macht sich oft gut. Alter-
nativ konnen Sie auch den Glasboden mit den
wichtigsten Infos beschriften.

Kleines Extra Hiibsche kleine Loffel zum Por-
tionieren der Konfitiiren, ein besonders deko-
ratives Tee-Ei (und eventuell gleich noch ein
feiner Frithstiickstee dazu), ein selbst gebackenes
Brot, ein besonderer Kise zur Salsa oder zur
Olivenmarmelade - ein solches Extra macht das
Geschenk noch mal so schén!

Den Loffel oder das Tee-Ei mit ans Glas binden,
das Brot in eine hiibsche Papiertiite packen und
mit Geschenkband verzieren und den Kise in
durchsichtige Folie hiillen und ebenfalls mit
einem Band am Glas befestigen.
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Himbeerkonfitiire
mit Kakao

Beerenkonfitiire
mit Marzipan

herrlich aromatisch

weihnachtlich und fein

Fiir ca. 500 g Konfitiire 300 g TK-Himbeeren
gefroren mit 150 g Gelierzucker 2:1 (oder
300 g Gelierzucker 1:1 oder 100 g Gelierzucker
3:1) sowie 2 EL Zitronensaft und nach Belie-
ben 2 EL Grappa in einem Topf mischen und
bei schwacher Hitze unter gelegentlichem
Rithren auftauen. Dann zum Kochen bringen

und bei starker bis mittlerer Hitze offen 4 Min.

leicht sprudelnd kochen. Haufig umriihren.
Die Gelierprobe machen. 1/2 EL Kakaopulver
unter die Konfitiire rithren und diese sofort
durch einen Trichter in die vorbereiteten
Gliser fiillen. Die Glaser verschlielen und

ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.

Fiir ca. 500 g Konfitiire 300 g gemischte TK-
Beeren gefroren mit 150 g Gelierzucker 2:1
(oder 300 g Gelierzucker 1:1 oder 100 g Ge-
lierzucker 3:1) sowie 4 EL Orangensaft und
nach Belieben 2 EL Orangenlikor in einem
Topf mischen und bei schwacher Hitze unter
gelegentlichem Riihren auftauen. Dann zum
Kochen bringen und bei starker bis mittlerer
Hitze offen 4 Min. leicht sprudelnd kochen.
Héufig umrithren. Die Gelierprobe machen.
50 g Marzipan-Rohmasse in kleine Wiirfel
schneiden und unter die Konfitiire rithren.
Diese sofort durch einen Trichter in die vor-
bereiteten Gliser fiillen. Die Glédser verschlie-
Ben und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.



4 x Schnelles aus TK-Beeren | MARMELADEN UND KONFITUREN
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Erdbeerkonfitiire
mit Sekt

Schnelles fiir festliche Stunden

Fiir ca. 750 g Konfitiire 300 g TK-Erdbeeren
gefroren mit 200 ml trockenem Sekt in
einem Topf mischen und bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem Riihren auftauen. Dann
250 g Gelierzucker 2:1 (oder 500 g Gelier-
zucker 1:1 oder 160 g Gelierzucker 3:1) sowie
2EL Zitronensaft untermischen. Alles zum
Kochen bringen und bei starker bis mittlerer
Hitze offen 4 Min. leicht sprudelnd kochen.
Héufig umriihren. Die Gelierprobe machen.
Die Konfitiire sofort durch einen Trich-

ter in die vorbereiteten Gléser fiillen. Die
Gliser verschlieflen und ca. 5 Min. auf den
Kopf stellen.

Brombeerkonfitiire
mit Amaretti

Winter-Beerenfreude

Fiir ca. 500 g Konfitiire 300 g TK-Brombeeren
gefroren mit der abgeriebenen Schale und
dem Saft von 1 Bio-Orange in einem Topf

bei schwacher Hitze auftauen. Dann mit

150 g Gelierzucker 2:1 (oder 300 g Gelier-
zucker 1:1 oder 100 g Gelierzucker 3:1)
mischen, zum Kochen bringen und bei star-
ker bis mittlerer Hitze offen 4 Min. leicht
sprudelnd kochen. Haufig umriihren. Inzwi-
schen 50 g Amarettini in einem Gefrierbeutel
mit dem Nudelholz mittelgrob zerstofen.

Die Gelierprobe machen. Amarettini unter die
Konfitiire rithren. Diese sofort in die vorbe-
reiteten Glaser fiillen. Die Gldser verschlieflen
und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.
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mit saftigen Steinfriichten | MARMELADEN UND KONFITUREN

Holunder-
Zwetschgen-Konfitlire

Herbstaromen pur
Zubereitung: ca. 1Std. | Haltbarkeit: ca. 1 Jahr
Bei 6 Glisern pro Glas: ca. 425 kcal

Fiir ca. 1kg Konfitiire

700 g Zwetschgen (geputzt gewogen ca. 650 g)

500¢g Gelierzucker 2:1 (oder 1 kg Gelierzucker
1:10der 300g Gelierzucker 3:1)

2 EL Zitronensaft

500 g reife Holunderbeeren (an den Rispen)

1 Zwetschgen waschen, entsteinen und klein
wiirfeln. Mit Gelierzucker und Zitronensaft
in einem grofen hohen Topf verrithren und
Saft ziehen lassen. Inzwischen die Holun-
derbeeren waschen und mit 1/81 Wasser in
einem Topf aufkochen, ca. 5 Min. kochen.

2 Ein Sieb mit einem angefeuchteten saube-
ren Kiichentuch auskleiden und iiber eine
Schiissel hidngen. Beeren hineingieflen,
abtropfen und abkiihlen lassen. Das Tuch
zusammendrehen und den iibrigen Saft sehr
gut auspressen (sollen ca. 350 ml sein).

3 Den Holundersaft zu den Zwetschgen geben
und alles unter Rithren aufkochen, offen
4 Min. leicht sprudelnd kochen. Héufig
umrithren. Dann die Gelierprobe machen,
siehe Seite 9, Step 3.

4 Die Konfitiire abschaumen und in 5-6 vor-
bereitete Gléser fiillen. Diese verschliefSen
und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.

ZwetSChgenkonﬁtiire
mit Walniussen

mit Karamellaroma | Zubereitung: ca. 40 Min.
Ruhen: mind. 2 Std. | Haltbarkeit: ca. 1 Jahr
Bei 8 Gldsern pro Glas: ca. 410 kcal

Fiir ca. 1,5 kg Konfitiire

1kg Zwetschgen (geputzt gewogen ca. 950 g)

500¢g Gelierzucker 2:1 (oder 1 kg Gelierzucker
1:10der 300g Gelierzucker 3:1)

100g Walnusskerne | 50g Zucker

2 EL Zitronensaft | Zimtpulver

1 Zwetschgen waschen, entsteinen und klein
wiirfeln. Die Friichte mit dem Gelierzucker
in einem groflen hohen Topf verriihren,
ca. 2 Std. zugedeckt Saft ziehen lassen.

2 Die Walnusskerne in kleine Stiicke brechen.
Den Zucker in einer kleinen Pfanne bei
mittlerer Hitze hellgelb karamellisieren las-
sen. Die Niisse zugeben, 1-2 Min. im Zucker
wenden. Auf einem Teller abkiihlen lassen.

3 Inzwischen den Zitronensaft und 1 Prise
Zimt unter die Zwetschgen mischen, alles
unter Rithren zum Kochen bringen und
bei starker bis mittlerer Hitze offen 4 Min.
leicht sprudelnd kochen. Haufig umrithren.

4 Die Gelierprobe machen, siehe Seite 9,
Step 3. Die Zwetschgenkonfitiire abschdu-
men und die karamellisierten Niisse unter-
mischen. Die Konfitiire in 6-8 vorbereitete
Glaser fiillen. Diese verschlieflen und
ca. 5 Min. auf den Kopf stellen.

rechts: Holunder-Zwetschgen-Konfittire | links: Zwetschgenkonfitiire mit Walniissen 39



