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Know-how rund um Marmelade, Konfitlire & Co. | SERVICE

Tipps, Tricks und Pannenhilfe

1 ‘ Konfitiire - Marmelade?

Laut »Konfitiirenverordnung«
diirfen im Handel als »Marme-
lade« nur die siiffen Aufstriche
aus Zitrusfriichten bezeichnet
werden. »Konfitiire« bzw.
»Gelee« muss auflerdem aus
einer ganz bestimmten, gesetz-
lich festgelegten Frucht- und
Zuckermenge hergestellt sein.
Alles, was weniger Zucker
enthilt, muss im Handel
»Fruchtaufstrich« heilen. Das
betrife dann auch unsere mit
Gelierzucker 2:1 oder 3:1 selbst
hergestellte Konfitiire.

2 | Oberstes Gebot: Sauberkeit

Sollen Konfitiiren und Gelees
lange haltbar bleiben, miissen
Sie vor allem darauf achten,
dass die Glaser zu 100 % sauber
sind. Sterilisieren Sie daher
Gléser bzw. Flaschen vor dem
Befiillen. Dazu die Behiltnisse
und die losgedrehten Deckel
fiir 5-10 Min. in leise kochen-
des Wasser legen, sie dann mit
einer Zange oder dem Schaum-
16ffel aus dem Wasser heben
und umgedreht auf einem sau-
beren Geschirrtuch abtropfen
lassen. Befiillt werden die Gla-
ser, wenn sie noch warm sind.

3 ‘ Konfitiiren-Mengenlehre

Die in den Rezepten angegebe-
nen Mengen kénnen Sie prob-
lemlos verdoppeln oder sogar
verdreifachen. Das einzige,

was Sie beachten miissen: Die
grofiere Menge braucht linger,
bis sie richtig kocht. Der Koch-
vorgang an sich bleibt bei etwa
4 Min., wenn Sie Gelierzucker
verwenden. Fiir Konfitiiren mit
normalem Zucker kann sich
die Garzeit etwas verlangern,
da die groflere Menge weniger
stark einkocht. Dagegen dicken
kleinere, beispielsweise halbe
Rezeptmengen wihrend der

4 Min. Kochzeit starker ein. Sie
konnen die Zuckermenge fiir
halbe Rezeptmengen daher im-
mer um etwa 10 % kiirzen.

4 | Das Gelee ist triib

Am guten Geschmack dndert
das nichts, das Gelee sieht
nur nicht so attraktiv aus.
Der Grund fiir triibes Gelee
ist fast immer, dass Friichte
nach dem Abtropfen im
(Passier-)Tuch zu stark aus-
gepresst wurden.

5 | Konfitiire wird nicht fest

Es kommt schon mal vor, dass
Konfitiiren und Gelees trotz er-
folgreicher Gelierprobe nach-
her im Glas nicht fest werden.
Das kann am niedrigen Pek-
tingehalt der Friichte liegen,
der ihre Gelierfihigkeit beein-
trachtigt (s. auch S. 15). Oder
die Friichte waren tiberreif und
hatten dadurch zu wenig Sdure.
Sind Konfitiiren oder Gelees
auch am néchsten Tag noch
eher fliissig im Glas, hilft nur
eines: Alles wieder in den Topf
fiillen, etwas Gelierzucker oder
aber 1 Pickchen Zitronensaure
(aus dem Supermarkt) dazuge-
ben und das Ganze nochmals
kochen lassen.

6 | Konfitiiren aufbewahren

Die frisch gekochten Konfitii-
ren in den gut verschlossenen
Glésern stellen Sie nach dem
Abkiihlen am besten an einen
kithlen, trockenen und eher
dunklen Ort. Ideal ist ein un-
geheizter Keller oder Vorrats-
raum. Auch gut: ein Kiichen-
schrank moglichst weit weg
von Herd und Heizung. Nach
dem ersten Offnen gehért die
Konfitiire in jedem Fall in den
Kiihlschrank.
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Beerenkonfitiiren-Klassiker | MARMELADEN UND KONFITUREN

Erdbeerkonfitiire

schmeckt nach Frithsommer
Zubereitung: ca. 30 Min. | Ruhen: mind. 2 Std. | Haltbarkeit: ca. 1]Jahr | Bei 8 Glisern pro Glas: ca. 285 kcal

Fur ca. 1,5 kg Konfitlire 1 Die Erdbeeren vorsichtig kalt abbrausen und abtropfen
lassen. Die Kelchblitter mit einem Messer aus den Beeren
schneiden. Die Erdbeeren klein wiirfeln.

1,1kg Erdbeeren (geputzt
gewogen ca. 1 kg)

500¢g Gelierzucker 2:1 (oder 2 Die Friichte mit dem Gelierzucker in einem grof3en hohen
1kg Gelierzucker 1:1 oder Topf verrithren und ca. 2 Std. zugedeckt Saft ziehen lassen,
300g Gelierzucker3:1) ab und zu umriithren.

1 Vanilleschote

. 3 Die Vanilleschote der Linge nach aufschlitzen, das Mark
4EL Zitronensaft

mit dem Messerriicken aus der Schote kratzen und mit
dem Zitronensaft unter die Erdbeeren mischen. Die
Friichte unter Rithren zum Kochen bringen und bei starker
bis mittlerer Hitze offen 4 Min. leicht sprudelnd kochen.
Dabei hdufig umriihren.

4 Die Gelierprobe machen, siehe Seite 9, Step 3. Die Konfi-
tiire abschdumen und sofort in 6-8 vorbereitete Glaser
filllen. Diese gleich verschlieflen und ca. 5 Min. auf den

Kopf stellen.

Clever geniefien Clever einkaufen

Die Konfittire schmeckt auf Erdbeeren sind empfindlich und verderben rasch. Die Sorten, die in
knusprigen Brotchen oder mit den meisten Laden angeboten werden, sind so geziichtet, dass sie
Croissants besonders gut. Richtig etwas langer halten. Allerdings haben sie oft kein sehr ausgepragtes
fein ist sie aber auch im Natur- Aroma. Geschmackvollere Sorten finden Sie haufig auf Erdbeerplan-
joghurt oder als Fiillung diinner tagen. Da man dort die Friichte selber erntet und gleich zum Verbrau-
Pfannkuchen. chen mit nach Hause nimmt, miissen sie nicht ganz so robust sein.
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ungewodhnlich & gut | GELEES

Espressogelee

mit Schokostiickchen

siifse Belohnung

Zubereitung: ca. 15 Min. | Ruhen: mind. 4 Std. | Haltbarkeit: ca. 1]Jahr | Bei 8 Glésern pro Glas: ca. 345 kcal

Fiir ca. 1,5 kg Gelee

150¢g Zarthitter-Schokolade

1 Vanilleschote

900 ml frisch gekochter
Espresso

1/4TL Zimtpulver

500¢g Gelierzucker 2:1 (oder
1kg Gelierzucker 1:1oder
300¢g Gelierzucker3:1)

1 EL Zitronensaft

Clever servieren

Besonders gut schmeckt das
Gelee auf knusprig frischen Crois-
sants oder auch zu Brioches.

1 Die Zartbitter-Schokolade mit einem grofSen Messer in
kleine Stiicke hacken (Bild 1) und mindestens 4 Std. ins
Gefrierfach stellen.

2 Dann die Vanilleschote der Lange nach aufschlitzen und

das Mark mit dem Messerriicken herausschaben (Bild 2).

3 Den Espresso mit dem Vanillemark, dem Zimt, dem Gelier-

zucker sowie dem Zitronensaft in einem groflen hohen
Topf verrithren und zum Kochen bringen. Die Mischung
bei starker bis mittlerer Hitze offen 4 Min. leicht sprudelnd
kochen. Haufig umriihren.

4 Die Gelierprobe machen, siehe Seite 9, Step 3. Das Gelee

eventuell abschaumen (Bild 3) und ca. 5 Min. leicht ab-
kiihlen lassen. Die Schokostiicke untermischen und das
Gelee sofort in 6-8 vorbereitete Gléser fiillen. Diese gleich
verschlieflen und ca. 5 Min. auf den Kopf stellen. Das Gelee
nach dem Abkiihlen am besten im Kiihlschrank aufbe-
wahren.

Clever variieren

Einen noch starkeren Koffeinkick aufs Brot gewiinscht? Dann neh-
men Sie statt der Schokolade ein paar Espressobohnen: Diese im
Morser grob zerstofRen und mit dem Espresso kochen. Gut schmeckt
auch 1 Prise Chili im Gelee. Ebenfalls fein: 2-3 EL Sambuca (Anis-
likor) unter den Espresso mischen.
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Konfitiiren mit Aromaplus | PIKANTES

Zitronenmarmelade
mit Basilikum und griinem Pfeffer

wunderbar fruchtig und aromatisch

Zubereitung: ca. 30 Min. | Ruhen: mind. 2 Std. | Haltbarkeit: ca. 1]Jahr | Bei 4 Glisern pro Glas: ca. 235kcal

Fiir ca. 500 g Marmelade

600 g Bio-Zitronen (ca. 4 Stiick;
geputzt gewogen ca. 260 g)

200g Zucker

1 groBRes Bund Basilikum

1TL griine Pfefferkdrner (frisch
von der Rispe oder eingelegt
aus dem Glas)

1 gestr. TL Agar-Agar

2EL Limoncello oder Orangen-
likdr oder Wasser

Clever servieren

Diese fruchtig-frische Marmelade
schmeckt auf kraftigen Brotsor-
ten, etwa dunklem Bauernbrot,
sehr gut. Versuchen Sie als Unter-
lage auch einmal Frischkase statt
Butter auf dem Brot.

Ebenfalls fein: Die Marmelade zu
gerduchertem Fisch wie beispiels-
weise hauchdiinn geschnittenem
Lachs servieren.

1 1 Zitrone heif$ waschen und abtrocknen. Die Schale diinn

(ohne das Weifle darunter) abschneiden und in feine Strei-
fen schneiden. Dann von den iibrigen Friichten die Schalen
so abschneiden, dass auch die weifSe Haut mit entfernt
wird. Das Fruchtfleisch aus den Trennhduten schneiden
und klein wiirfeln, dabei alle Kerne entfernen.

Die Zitronenwiirfel und die -schale mit dem Zucker in
einem Topf verrithren und ca. 2 Std. zugedeckt Saft ziehen
lassen, ab und zu umriihren.

Das Basilikum kalt waschen und trocken schiitteln. Die
Bléttchen von den Stielen zupfen und fein hacken. Die Pfef-
ferkorner in einem kleinen Sieb kalt abbrausen, abtropfen
lassen und fein hacken. Das Agar-Agar mit dem Limon-
cello, Likor oder Wasser glatt verrithren.

Pfeffer und Agar-Agar unter die Zitronen mischen und das
Ganze unter Rithren zum Kochen bringen. Alles bei mitt-
lerer Hitze offen 5 Min. leicht sprudelnd kochen. Haufig
umriihren.

Die Gelierprobe entfillt bei dieser Konfitiire, da Agar-Agar
seine Gelierfahigkeit erst nach dem kompletten Abkiihlen
- und das auch erst nach einiger Zeit - zeigt.

Das Basilikum untermischen und die Marmelade in
3-4 vorbereitete Gliser fiillen. Diese gleich verschlieflen
und abkiihlen lassen.
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Sommersiif$ oder winterwdrmend, Erdbeer-
konfitiire oder Orangenmarmelade? Hier sind sie alle versammelt,
die Konfitiire- und Gelee-Klassiker von A wie Apfelkraut bis Z
wie Zwetschgenmus, die wir damals wie heute heif} und innig
lieben. Dazu gibt es viel Neues aus der Konfitiirenkiiche —

fur jede Menge Abwechslung auf dem Brot oder auch mal als
Begleitung zu Kése und Wein. Also ran an den Topf, denn

nur selbst gemacht schmeckt’s so gut, wie es schmecken soll!

Einfach clever und gleich zu Beginn:
Grundrezepte, Schritt fiir Schritt erklart, plus Tipps und Tricks

rund ums Thema sowie kreative Deko-Ideen.
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