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Norbert Frank

4 elbstgemachte Marmelade ist doch
Simmer die beste. Nutzen Sie das ge-

samte Friichteangebot, um auch in der

kalten Jahreszeit mit ganz besonderen

Eigenkreationen den Sommer ins Haus
zu holen!
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Zum Befiillen hier noch ein genereller Tipp:
Fiillen Sie die Gldser nie ganz, sondern nur
bis etwa 2 cm unter den Rand. So bleibt
ausreichend Platz fiir das Vakuum. Vor dem
Verschliefben der Gldser sollten Sie sicher-
heitshalber die Glasrdnder noch einmal sau-
ber abwischen, damit eventuelle Reste des
Einmachgutes entfernt werden, die sonst
einen luftdichten Verschluss verhindern
kdnnten.

Aufbewahrung und Lagerung

Konfitiiren und Gelees halten sich sehr lang
und sind deshalb ideal fiir die Vorratshal-
tung. Am besten geeignet sind dazu dunkle,
kiihle und trockene Raume wie Speisekam-
mern oder Keller.

Die Dunkelheit derartiger Rdume verhindert,
dass sich das Einmachgut durch Lichtein-
wirkung verfdrben kann. Sollte dies den-
noch geschehen, brauchen Sie sich aber
keine Sorgen zu machen, da der Geschmack
dadurch in den meisten Féllen nicht beein-
trachtigt wird.

Dank der Kiihle hait das Einmachgut ldnger.
Und wenn die Rdume trocken sind, ent-
stehen keine Schimmelpilze, die zum Ver-
derb fiihren, wenn ein Glas einmal doch
nicht ganz dicht sein sollte.

Falls Ihnen aber keine geeigneten Raum-
lichkeiten zur Verfiigung stehen, tut es auch
ein Schrank, der allerdings an einer még-
lichst kiihlen Stelle im Haushalt stehen
sollte.

. Zum Thema

Die Rezepte

Alle Rezepte wurden mit grofer Sorgfalt zu-
sammengestellt. Allerdings kiénnen unter-
schiedliche Obstsorten und Reifegrade zu
geschmacklichen Abweichungen fiihren.
Auch die Fiillmengen kénnen aus diesen
Griinden schwanken.

Um sicher zu sein, dass die Konfitiiren und
Gelees ausreichend fest werden, sollten Sie
vor dem Abfiillen immer eine Gelierprobe
durchfiihren. Dazu geben Sie etwas Kochgut
auf den Rand eines Tellers und lassen es
abkiihlen. Wird die Masse beim Abkiihlen
fest, kann sie in die Gliser gefiillt werden.
Bleibt die Masse jedoch leicht fliissig, soll-
ten Sie noch etwas Geliermittel zum Ein-
machgut geben. AnschliefRend miissen Sie
das Einmachgut noch einmal aufkochen,
umriihren und eine neue Gelierprobe durch-
fiihren.

Wiihrend der Kochvorgangs bildet sich
Schaum auf dem Kochgut. Diesen sollten
Sie immer mit einer Schaumkelle restlos
entfernen, bevor Sie die Gliser fiillen.

Verstehen Sie die Rezepte dieses Buches
auch als Grundlage fiir eigene Experimente
und geschmackliche Variationen. Der ei-
genen Kreativitdt sind dabei kaum Grenzen.
gesetzt.
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Apfel-Kiirbis-Konfitiire

© originel] Zutaten

R 500g Apfel - so0g Kiirbis

L -fruchti_.-g 1kg Gelierzucker - Saft von ble: At 4 ) ]

e 3 Zitronen - 1 Stange Zimt te Apfel und den Kiirbis waschen,

© dekaratiy 15th.‘ilen, vierteln, entkernen und das

® Evergnean Fruchtfleisch wiirfeln. Das Fruchtfleisch ver-

. Fir 7 G1aser 3 250mi mischen und iiber Nacht ziehen lassen,
WARTGS ‘ubereitungszeit: ca. 60 Min. Am néchsten Tag Zucker, Zitronensaft
® Vitam LIERZETE:: &y 16 Std. 2und Zimt zum Fruchtfleisch geben und
__ ca. 44 keal je Portfon alles in einem Topf unter Riihren bei starker

© fir Hitze mindestens 4 Minuten sprudelnd ko-
chen lassen. Den Topf vom Herd nehmen
und die Zimtstange entfernen.

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten
36135er fiillen, diese fest verschliefen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen,

Apfel-Birnen-Konfitiire
mit Calvados
o arigihel Zutaten
T 600 g Apfel - 550g Birnen
© fruchtig o . " (jeweils vorbereitet gewogen)
1 Die Apfel und Birnen waschen, schilen, /ol Calvados - 1P Zitronen-
© dekorativ vierteln, entkernen, wiirfeln und ab- {

© Evergreen

@ mit Schuss

@ Vitamine

e flir Kids:

wiegen,

2Frijchte, Calvados, Zitronensdure und
Gelierzucker in einem Topf verriihren und
bei starker Hitze mindestens 3 Minuten un-

sdure - 500¢ Gelierzucker

Fir b Gldser & 250ml
Zubereitungszeit: ca. 45 Min

ter Riihren sprudelnd kochen lassen. Den €3. 33 keal Je Portion
Topfvom Herd nehmen, das Kochgut in die

vorbereiteten Glaser fiillen. Die Gliser fest
verschlieffen und auf den Kopf gestellt ab-
kiihlen lassen.

. Konfitiiren
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Aprikosenkonfitiire
mit Bananenscheiben

© originell
& Arrat

© dekoratiy
e kv

-] 1 1
© Vitamine
© fir Kids

ll(onfit-]r'en

Zutaten

1kg Aprikosen - s00g Bananen
(jeweils vorbereitet gewogen)

1 P. Zitronensdure - -
1,5 kg Gelierzucker

Fir 6 Glaser & 250m)
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
cta. 46 kcal Je Partion

1 Die Aprikosen waschen, entsteinen, wiir
feln und abwiegen. Die Bananen schdlen,
'/: Banane in diinne Scheiben schneiden,
das restliche Fruchtfleisch fein wiirfeln,
alles abwiegen,

zDas Fruchtfleisch bis auf die Bananen-
scheiben mit der Zitronensaure und dem
Zucker in einem Topf bei starker Hitze auf
kochen und 3 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die
Bananenscheiben dazugeben,

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten _
BGléser fiillen, diese fest verschliefen unt
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen,




Zutaten

1,5 kg Aprikosen - 1 P. Zitro-
nensiure - 1,5 kg Gelierzucker
sog Zitronenmelisse

Fir 7 Gléser & 250ml
Zubereitungszelt: ca. 40 Min,
Zighzeit: ca., 12 Std.

ca. 45 kecal Je Portion

Aprikosen-Zitronenmelisse-
Konfiture

Die Aprikosen waschen, entsteinen, wiir-
feln und abwiegen. Mit der Zitronensdure

und dem Gelierzucker vermischen und alles LG
liber Nacht ziehen lassen, fruchtig ©
'2019 Zitronenmelisse waschen, trocken- Tipp. _—
tupfen und fejn hacken. Die Aprikosen- Noch dekorativer wir- HERGOINIE
Zucker-Mischung in einem Topf bei starker ken die Gldser, wenn Eieiircanle
Hitze aufkochen und 4 Minuten sprudelnd in‘jedes Glas ein klei- -
kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen ner Melissenzweig mit Schuss @
und die Melisse unterriihren. Alles erneut gegeben wird. .
aufkochen, e e
3035 Kochgut sofort in die vorbereiteten Tir Kids @
Glaser filllen, diese fest verschlieBen und

auf den Kopf gestellt abiiihlen lassen.

Vaiation
‘Statt der Zitronensdure soml
Aprikesenlikor unmittelbar
vor dem Abfiillen zur Konfitii-
re geben.

Konfitiiren .



originell
fruchtig
dekorativ
Evergreer
m 1
Vitamine

Birnen-Ingwer-Konfitiire

Zutaten

1kg Birnen (vorbereitet gewo-
gen) - 1kg Gelierzucker - Schale
von 1 unbehandelten Zitrone -
1 Msp. gemahlener Koriander -
4 kandierte, fein gehackte Ing-

Konfiti

1 Die Birnen waschen, schdlen, vierteln,
entkernen, abwiegen und in Scheiben
schneiden. Fruchtfleisch, Gelierzucker,

werpflaumen

Zitronenschale, Koriander und Pflaumen

verrlihren und alles liber Nacht ziehen

lassen.
Flir 5 Gldser &4 250m]
Zubereitungszeit: ca. 40 Min. :Z
Zlehzeit: ca. 12 Std.
ca. 46 kcal je Portion

Am ndchsten Tag die Mischung in einem
Topf bei starker Hitze aufkochen und

4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den
Topf vom Herd nehmen.

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten
BGlaser fiillen, diese fest verschlieBen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

Blaubeer-Apfel-Konfitiire

11N
fruchtig
]!
‘Evergreen
Vitamine
fiir Kids

] Konfitiiren

1 Die Blaubeeren waschen, verlese‘nﬂund in
einem Sieb abtropfen lassen, Die Apfel
waschen, schilen, entkernen und wlirfeln.
Beides abwiegen. Die Beeren und die Apfel
mit dem Gelierzucker vermischen und iiber
Nacht ziehen lassen.

2[)ie Zitrone waschen, die Schale abreiben
und den Saft auspressen. Schale und
Saft mit dem Zimt zu den Friichten geben,
Alles in einem Topf bei starker Hitze auf-
kochen und 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen.

Den Rum unterriihren und das Kochgut
350fort in die vorbereiteten Glaser fiillen.
Diese fest verschlieRen und auf den Kopf
gestellt abkiihlen lassen.

Zutaten

5008 Blaubeeren (Heidelbeerer)
500g sduerliche Apfel (jewsils
vorbereitet gewogen) -

1kg Gelierzucker

1 unbehandelte Zitrone -

1 TL gemahlener Zimt

3 EL Rum (54 %)

Fiir & Gldser &4 250m!
Zubereitungszeit: ca. 40 Min,
Ziehzeit: ca. 12 Std.

ca. 47 kecal je Portion






Zutaten
1kg Blaubeeren (Heidelbes
1kg Gelierzucker

2 unbehandelte Zitronen
3 EL Pflaumenschnaps

Far 4 Gliser & 250ml
Zubereitungszeit: ca. 30 Ming
Ziehzeit: ca. 12 Std.
ta. 44 kcal je Partion

Blaubeer-Zitronen-Konfitiire
mit Fruchtschalenstreifen

© origine]l Die Blaubeeren waschen, verlesen, in
- 1.einern Sieb abtropfen lassen, mit dem
© fruchtig Gelierzucker vermischen und iiber Nacht

EE— — ziehen lassen.
© dekorativ

sze Zitronen waschen, die Schale ab-

@ Evergres schélen und in diinne Streifen schneiden,
. den Saft auspressen. Schale und Saft zu
d den Friichten geben, alles in einem Topf bei
o Vitamine. starker Hitze aufkochen und 4 Minuten - Tipp
sprudelnd kochen lassen. Den Topf vom Besonders gut passt
o fiir Kids Herd nehmen. die Blaubeer-Zitro-
nen-Konfitiire zu ej-

Den Pflaumenschnaps unterrithren und

das Kochgut sofort in die vorbereiteten
Gldser fiillen. Diese fest verschlieRen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

nem Misli.

' Konfitiiren



Brombeer-Cointreau-Konfitlre

Zutaten originell @
1kg Brombeeren - 1,25 kg Gelier- -
zucker - 1 P. Zitronenséure fruchtig @
125 ml Cointreau TP

1Die Brombeeren waschen und verlesen. s A RESAR 3 SR rgreen 9
oog der Beeren mit einer Gabel zer- . wa

dn’jsckeri Die zerdriickten und die ganzen rubgrettupgszels Lay UHLALE IfYeHISSES

friichte mit dem Gelierzucker vermischen, ma. 52 keal 3¢ Portien tamine ©

die Zitronensdure dazugeben und alles in

einem Topf 3 Minuten sprudelnd kochen. tur ¥ e

Den Topf vom Herd nehmen.

Den Alkohol unterriihren und das Koch-

gut sofort in die vorbereiteten Glaser fiil-
ler. Diese fest verschliefien und auf den
Kopf gestellt abkiihlen lassen.

Tipp
Statt des Cointreaus
kiinnen Sie einen
anderen Orangen-
likdr oder Rum (54 %)
verwenden.

Konfitiren
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Brombeer-Holunder-Konfitiire

& ariginell
© fruchtig
© dekorativ
© Evergreen
e mit Schu
©

Vitamine

0

Tu K

Zutaten

700g Brombeeren -
200¢ Holunderbeeren -
1kg Gelierzucker

Saft von 1 Zitrone

Flir 3 Glaser a 250ml

Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

Ziehzeit: ca. 12 Std.
ca. 45 kcal je Portian

Variation
Die Konfitlire kann auch mit
Orangensaft abgeschmeckt
werden. Oder einige klein
gehackte Stiicke Orangen-
schale untermischen.

1 Die Beeren abspiilen und verlesen, mit
einer Gabel zerdriicken und mit dem Ge-
lierzucker vermischen. Alles (iber Nacht zle-
hem lassen.

2Am ndchsten Tag den Zitronensaft unter-
mischen, alles in einem Topf aufkochen
und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
Den Topfvom Herd nehmen.

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten
Glser fiillen, diese fest verschliefen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen,

Cranberry-0Orangen-Konfitiire

coriginell
fruchtig
dekorativ
argress
Vitamine
fiir Kids

oM o o O o D

. Konfitiiren

1 Die Orangen waschen, abtrocknen und

Zutaten

schilen. Die Schale 1 Orange in hauch-
diinne Streifen schneiden, Die Friichte file-
tieren und die Filets quer halbieren.

21n einem Topf den Saft mit dem Gelier-
zucker aufkochen, die gewaschenen
Cranberries dazugeben und alles 3 Minuten
sprudelnd kochen. Die Filets und die Scha-
lenstreifen dazugeben und alles weitere

4 Minuten kochen. Den Topf vom Herd neh-
men.

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten
Glaser fiillen, diese fest verschliefien und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

2 unbehandelte Orangen
‘/:1 Orangensaft - 500g Gelfar-
zucker - soog Cranberries

Fiir 3 Gl&ser & 250m)
Zuberejtungszeit: ca. 20 Min.
ca, 32 kcal je Portion

Tipp

Die Konfitiire schmeckt auch
zuU Steaks, Gegrilltem oder
kaltem Braten ausgezeichnet.
Besonders gut harmoniert
sie mit Lammfilet.
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Erdbeer

fruchtig
dekorativ
Evergreen

flir Kids

. Konfitilren

Zutaten
7508 Erdbeeren « 7508 Apriko:
sen - 2 Vanilleschoten

1,5 kg Gelierzucker -
1 P. Zitronensdure

Fir 4 Glaser a 250mi
Zubereitungszeit: ca. 40 N
ca. 44 kcal je Portion

;Apbikosen-KénfitUre

1 Die Erdbeeren waschen, putzen, verlesen
und klein schneiden, Die Aprikosen wa-
schen, putzen, entsteinen und ebenfalls
klein schneiden. Die Vanilleschoten halbie-
ren, das Mark herauskratzen und zu den
Friichten geben.

21n einem Topf die Friichte bei starker Hit-

ze mit dem Gelierzucker und der Zitro-

nensdure aufkochen und 4 Minuten spru-

delnd kochen. Den Topf vom Herd nehmen

und das Kochgut sofort in die vorbereiteten

Gldser fiillen. Diese fest verschlieften und Tipp

auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen. Geben Sie in jedes Glas zu-
satzlich eine ganze Vanille-

schote. Dies verstarkl das
feine Vanillearoma und sieht
zudem noch sehr schin aus,




Zutaten

1kg Erdbeeren - 1kg Gelierzucker
hauchdiinne Schalenstreifen von
'[z unbehandelten Orange

Flir 2. Gldser & 250ml
fubereitungszeit: ca. 30 Min.
Zighzeit: ca, 4 5td.

ca. 44 kcal je Portion

N

Erdbeerkonfitiire
mit Fruchtstiickchen

Die Erdbeeren waschen, verlesen, putzen
unid je nach Grife halbieren oder vier-
teln: Mit dem Zucker vermischt etwa ¢4 Stun- fruchtig ©

(den ziehen lassen.

prigingll @

dekorativ ©
in einem Topf die Erdbeeren bei starker

Hitze aufkachen und 4 Minuten spru- Evergreen © |
delnd kochen lassen. Nach 2 Minuten Koch- i S i |
zelt die Orangenschalenstreifen dazugeben. iRk
‘= Das Kochgut sofort in die vorbereiteten Vitamine @

Gldser fiillen, diese fest verschliefen und P
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen. funikidsie

Tipp

Geben Sie diese Kon-
fiitiire tiber frisch ge-
backene Waffeln -
einfach vorziiglich.

Konfitiiren .



Erdbeer-Rhabarber-Konfitlre

‘ © originell Zutaten
1kg Erdbeeren - 500 g Rhabarber

© fruchtig (jeweils vorbereitet gewogen) - . ) i
o 1'/: ke Gelierzucker Die Erdbeeren waschen, verlesen, putzei
! sl 1und vierteln. Den Rhabarber waschen,
© Everttesi schadlen und in fingerdicke Stiicke schnei:
Fiir 3 Glaser a 260m den. Das Fruchtfleisch mit dem Gelierzucker
l © mit f Zubereftungszeit: ca. 40 Min. vermischen. Alles in einem Topf bei starker
ca:-43 keal je 'Portion Hitze aufkochen und 1 Minute sprudelnd ko=
1 © Vitamine chen lassen.
e zDen Topf vom Herd nehmen und das
Kochgut sofort in die vorbereiteten Gla:
| Tipp ser filillen. Die Gldser fest verschliefien und
| Etwas pikanter wird die Kon- auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.
fitiire, wenn dem Kochgut
noch 2 EL fein geriebener
Ingwer hinzugefiigt werden.
Feigen-Nuss-Konfitire
© originell Zutaten
8 1kg getrocknete Feigen « Saft

von 1 Zitrone - 1/ TL gemahig:
ner Anis « 1 */; TL gertistete
Sesamkerne - 2 EL gehackte

. 1 Die Feigen putzen und in kleine Stiicke
© dekorativ schneiden. In einem Topf die Friichte mit
125 ml Wasser, dem Zitronensaft, den Ge-

@ | 53 % 2. . Pinienkerne - 2 EL gehackie
wiirzen unq den Niissen unter Riihren bei Walniisse - 500g Gelierzucker
® mit b geringer Hitze 15 Minuten kiécheln lassen.
Den Gelierzucker unterriihren, alles bei
© Vitamine starker Hitze aufkochen und 1 Minute FiF S GTReR & 25001
-] I id kochen lassen. Zubereftungszelt: ca. 30 Ming

2Den Topf vom Herd nehmen und das ca. 62 kecal je Portion
Kochgut in die vorbereiteten Gldser
fiillen. Die Gldser fest verschlieffen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

. Konfitiiren
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Gelbe Pflaumenkonfiture

originell
fruchtig
dekoratiy

Zutaten

1kg gelbe Pflaumen
1kg Gelierzucker

3 EL Aprikosenschnaps

Fiir 3 Glaser a 250m]
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
ca. 46 kcal je Portion

Die Pflaumen waschen, abtropfen lassen,
1 entsteinen und das Fruchtfleisch fein
hacken,

In einem Topf die Pflaumen mit dem Ge-

lierzucker bei starker Hitze unter Rithren
aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Den Topf vom Herd nehmen.

Den Schnaps einriihren und das Kochgut
3sofort in die vorbereiteten Glaser fillen.
Diese fest verschlieften und auf den Kopf
gestellt abkiihlen lassen.

originel]
fruchtia

Vitamine

Hagebuttenkonfitire

Die Hagebutten waschen, putzen, hal-

bieren, die Kerne herauskratzen und die
Friichte in '/:| Wasser iiber Nacht ziehen
lassen.

Die Hagebutten im Einweichwasser gar

kochen und durch ein Haaarsieb strel-
chen. Das Fruchtmark abwiegen und die
gleiche Menge Gelierzucker dazugeben.

Die Zitronenschalenstreifen zum Frucht-
mark geben. Alles unter Rithren auf-
kochen und 10 Minuten sprudelnd kochen

lassen.

Den Topfvom Herd nehmen und das

Kochgut sofort in die vorbereiteten Gl&-
ser fiillen. Diese fest verschlieffen und auf
den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

. Konfitlren

Zutaten

soo g Hagebutten
Gelierzucker (entsprechend der
Menge des Hagebuttenfrucht-
marks)
hauchdiinne Schalenstreifer voi
1 unbehandelten Zitrone

Fiir 2 Gldser & 250ml
Zubereitungszeit: ca. 30 MinS
Ziehzeit: ca. 12 5td.
ca. 50 kcal je Portion
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Himbeer-Melissen-Konfitlire

1 ® ariginell Zutaten

—— z EL gehackte Zitronenmelisse -

© fruchtig 1kg Himbeeren - 3 EL Zitronen-

& dakoratil saft - 1kg Gelierzucker

© Evergreen o Die Himbeeren abspiilen, verlesen
FdP2 5ldser § 250K 1zen und in einem Topf mit einer Gabe

& mit Schuss . C3 4 A " 1y i
: Rubsreftundszeqt; €. .25 Min. zerdriicken. Zitronensaft und Gelierz
ca. 45 kcal je Portion

© Vitamine untermischen. Alles unter Riihren aufka
— und 3 Minuten sprudelnd kochen lasser

@ fhr Kids

zDen Topf vom Herd nehmen und das
Kochgut sofort in die vorbereitete
ser fiillen. Diese fest verschliefen und aul
den Kopf gestellt abkiihlen lassen,

Tipp
Die Himbeer-Melis-
sen-Konfitiire
schmeckt nicht nur
auf Brot. Sie kiinnen
sie beispielsweise
auch auf frisch ge-
backene Tartelettes
streichen.




Zutaten
5008 Himbeeren + 500g Gelier-
2ucker

Flin 2 Gldser & 250m)
Qubereitungszeit: ca. 25 Min.
ca. 44 kcal je Portion

Kalt geriihrte Himbeerkonfitlre

4 Die Himbeeren abspiilen und verlesen.
Frilchte mit dem Zucker in einen
geben und mit einem Mixer so lange

i, bis sich der Zucker vollstandig fruchtig @
relst hat. Tip e

pschlieRend die Fruchtmasse in die Die Konfitiire sollte

rifginall '@

dekorativ ©

erefteten Glaser fiillen und diese im Kihlschrank auf- ‘ergreen
BE - hTleRen. bewahrt und in etwa Evergneen;o
6 Monaten aufge- mit Schiss @

braucht werden, ) —_—
Vitamine @

far Kids ©

. Mariation

‘Wenn Sie 2-4cl Himbeergeist
hinzugeben, wird das Aroma
der Konfitiire noch feiner und
sie halt sich ldnger. Wenn
Kinder mit essen, sollte je-
doch kein Himbeergeist zu-
gesetzt werden.

Konfitiiren .



! a8y

Holunder-Trauben-Konfitlure

‘. © originell
| © fruchi
© dekorativ

=

l onm
© Vitamine

@ for Kl

© ariginell
® fruchtig
© dekorativ
© Evergre

© mit Schuss
2 ViEamine

Zutaten

s500¢g grine Weintrauben -
250¢g Holunderbeeren -
750g Gelierzucker

Trauben und Beeren waschen und verle

sen. Die Trauben halbieren und die Kere
entfernen. Grofe Trauben eventuell vierteln.

Flir 3 Glaser a 250ml
Zubereitungszait: ca. 30 Minp.
Ziehzeit: ca. 12 Std.

ca. 46 kcal je Portion

lassen.

Die Friichte in einem Topf mit dem Zucker
gut vermischen und {iber Nacht ziehen

2Am nachsten Tag alles unter Riihren bef

starker Hitze aufkochen und 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und das

Kochgut sofart in die vorbereiteten Gld-
ser fiillen. Diese fest verschliefen und auf
den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

Ingwer-WeiBwein-Konfitlire

Die Ingwerknolle schdlen und die Schale
1 mit dem Weilwein etwa 30 Minuten ko-
chen. Den Sud {iber Nacht abkiihlen lassen.

Am ndchsten Tag den Sud durch ein Sieb

in einen Topf giefien. Den Ingwer durch
die grobe Scheibe eines Fleischwolfes dre-
hen oder mit einem Mixstab piirieren und
im Sud 15 Minuten kochen. Den Zitronensaft
und den Zucker hinzufiigen und alles erneut
sprudelnd aufkochen.

Den Topfvom Herd nehmen und das

Kochgut sofort in die vorbereiteten Gla-
ser fiillen. Diese fest verschlieen und auf
den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

. Konfitiiren

Zutaten

250¢g Ingwerknolle -
/41 WeiBwein

2 EL Zitronensaft -
1kg Gelierzucker

Fir 2 Glaser & 250mi
Lubereitungszeit: ca. 45 Nin
Kihlzeit ca. 12 Std.

ca, 44 keal je Portign






Zit
Kiirbiskonfitire mit Fruchtschale hoil
© originell Zutaten -
e 1 Kiirbis (etwa 2,2Kkg) - 1,75 kg

© dekorativ

@ Everdgresr

e mit Schus:

©

Vitamine

originel]

® 0 ©

dekorativ

0

verqrn fi

® mif

4]

Vitamine

. Konfitiiren

Gelierzucker - 1 P. Zitronensdure -
hauchdiinne Schalenstreifen von
2 unbehandelten Orangen

Flir 6 Gl1dser & 250m)
Zuberefitungszelit: ca. 35 Min.
ca. 34 kcal je Portion

MOhren-Zitronen-Konfitire

1D|’e Mé&hren waschen, putzen und in diin-
ne Scheiben schneiden. Die Zitronen wa-
schen, die Schale abreiben und den Saft
auspressen. Die Zitronenschale mit dem
Zucker verrithren und beiseite stellen. Vom
Saft */s| abmessen und mit */s| Wasser
mischen. Die Méhrenscheiben darin gar

diinsten.

1 Den Kiirbis grob zerteilen, entkernen,
schdlen, wiirfeln und das Fruchtfleisch
portionsweise im Mixer plirieren. Das Kiir
bismus mit dem Zucker, der Zitronensiure
und den Orangenschalenstreifen unter
Rihren aufkochen und 4 Minuten sprudeld
kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und das

Kochgut sofort in die vorbereiteten Gla-
ser fiillen. Diese fest verschlieRen und auf
den Kopf gestellt abk(ihlen lassen.

Zutaten
1kg junge Mahren - 3 unbehan:
delte Zitronen - 1 EL Zucker
1kg Gelierzucker

Fiir 3 Gldser & 250m
Zubereftungszeit: ca. 40MifS
ca. 40 kcal je Portion

ZDie Mohren mit einem Plirierstab zu Mus
zerkleinern, den Gelierzucker und die Zi-
tronenschale darunter mischen. Unter stidn-
digem Riihren alles in einem Topf aufkochen
und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und das

Kochgut sofort in die vorbereiteten Gli-
ser fiillen. Diese fest verschlieRen und auf
den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

Tipp
Die Konfitiire kann mit verschisde:
nen Gewiirzen wie geriebenem Inj
wer, Piment, Zimt oder abgeriebi
Orangenschale (statt mit Zitrone
schale) verfeinert werden. Die Ge-
wiirze nur kurz mitkochen lassen



Konfitiren @




'ﬂllll
Pfirsich~0rangen-Konfitﬁre
' mit Schuss

© originel]

Zutaten . B
o fl"UCht‘]'Q 900g Pf'Tsu:Te 7u'ﬁ_b_eha_mﬂe_lte
— g;f%ﬁ%ﬁﬁﬁzg—fm“—m—— Die Pfirsiche kurz in kochendes, dannin
SRORALLY s leiskaltes Wasser tauchen und die Haul
© Fyol abziehen. Die Friichte halbieren, entsteinen,
_ _ Fiir 4 Gl8ser 3° 250651 und in kleine Stiicke schneiden, Von den
| O mit Schuss Zubereitungszeit: cz. 45 Min Orangen die Schale hauchdiinn abschlen
I & 1 1 ca. 40 keal I.J phn(;,-,lw,, und in schmale Streifen schneiden, das
- ' o Fruchtfleisch klein schneiden. Alles in si
& fiir | Topl mit dem Gelierzucker unter Rihren
kochen und 3 Minuten sprudelnd kochen
Tipp ZD_en Topf vom Herd nehmen, den Lfkﬁ_'i"-
Dekorativer wirkt die Konfitiire, wenn eanr[@hren um_:f das _i_{ochgu_l SO&?H m ﬂ_];l
‘einige hauchdiinn geschnittene Ka- vorbereiteten Gléser fiillen. Die Gléser fesl
‘Tambole-Scheiben in die Glaser ge- verschlieBen und auf den Kopf gestellt ab
geben werden. kithlen lassen.
Pf]aumen—Apr1kosen-Konf1ture
& original Die Friichte waschen, halbieren, entstei- Zutaten
1 nen, in kleine Stiicke schneiden und ab- 500 g Pflaumen - 5008 Apikose
© frucht wiegen. Das Fruchtfleisch mit der Zitro- (jeweils vorbereitet gewog ‘ '
| SRR nensdure und dem Zn_.!r.ker In einem Topf bei 1 P. Zitronensaure - 1kg Geljer
- starker Hitze unter Riihren aufkochen und zucker
' © Evergreen 3 Minuten sprudelnd kochen lassen,
‘ — : Den Topf vom Herd nehmen und das .
el 2Kochgut sofort in die vorbereiteten Gl3- Fir 5 G)dser 4 2501
© Vitamine ser fiillen. Die Gliser fest verschliefien und Zubereitungszeit: ca. 35/iRN
| S— aufden Kopf gestellt abkiihlen lassen. Ca. 44 keal de portion
' © fiir Kids
| Variation )
Tipp Dae Apr_rikosenmenge aufgougren\fnj—:
Durch Zugabe von etwa 3 EL z.”‘*_‘*'.’. gnd Qanr 2008 gE:SChaHF"F"':
Likdr oder Obstbrand nach diinne Scheiben oder kieine Stiicke:
Wahl k6nnen Sie die Konfitii- geschnittene Kiwi dazugeben,

re weiter veredeln. Wenn
Kinder mitessen, sollte kein
Alkahol zugesetzt werden,

. Konfitiren



Konfitlren




Zutaten
1kg Pflaumen (vorbereitef g
gen) -/, TL gemahienerzimt
1kg Gelierzucker

1 Schuss Whisky, nach

Fiir 4 Gl&ser & 250m]
Zubereitungszeit: ca, 35Mi
ca. 46 kcal je Portion

Pflaumen-Whisky-Konfitire

© originell 1 Die‘ Pflaumen waschen, halbieren, ent-
: steinen, plirieren oder in ganz kleine
© fruchtig Stiicke schneiden und abwiegen. Die Friich-

te in einem Topf mit Zimt und Zucker bei

© dekoratiy starker Hitze unter Riihren aufkochen und

R T— 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
; Den Topf vom Herd nehmen, den Whisky
‘ BIHHE hus ZEianhren und das Kachgut sofort in die
verschlieBen und auf den Kopf gestellt ab-
© fiir Kid kiihlen lassen.
Tipp

Diese Kanfitiire har-
moniert beispiels-
weise sehr gut mit

‘ e Vitamini vorbereiteten Gldser fiillen. Die Gldser fest
| Zwetschgenknodeln.

. Konfitiiren |



iesem Rezept ldsst
16 herrliche Preisel-

] rnen-Konfitiire her-
stellen. Dazu statt der Apfel
250¢ Birnen und 4 cl Birnen-
geist verarbeiten.

Lecker schmeckt die Konfi-
tlire auch, wenn eine Hand
voll Rosinen in das heifie
Kochgut gegeben wird. Alter-
nallv kéinnen Sie gehackte

Pistazien verwenden.

Preise]beerkonfitﬁre
mit Campari

Zutaten originell @
500g Preiselbeeren -

s00g Zucker
4 Die Beeren waschen und verlesen und 500g sauerliche Apfel -

tig @

dekorativ ©

it dem Zucker in einem Topf bei milder i
Hitze aufkochen. Alles etwa 30pMinuten 4¢l Campari B =
sehwach kicheln lassen. Eyergreen @
alizwischen die Apfel schalen, vierteln, FOr 3 Glaser 3 250m1 mit Schuss ©
ntkerpen und in diinne Scheiben Zubereitungszeit: ca. 55 Min. T
‘sehinelden. 5 Minuten vor Ende der Kochzeit ca. 35 kcal je Portion AREAILY
‘die fipfel zu den fast gar gekochten Preisel- Fir Kids @

heeren geben und mitkochen.

» Den Topf vom Herd nehmen, den Cam-

i einrlihren und das Kochgut sofort in
dle vorberelteten Gliser fiillen. Die Glaser
st verschlieBen und auf den Kopf gestellt
dbkilhlen lassen,

Konfitiiren .



f e

|

Sanddornkonfiture
@ ariginell Zutaten
= 250g Sanddornbeeren -
@ firuchtts Gelierzucker (entsprechend der

© dekorativ
© Evergreen

@ mit
© Vitamine

® flr Kids

© arfgine]

Q frucht

Menge des Fruchtbreis)

2cl Aprikosen- oder Him-
beergeist

For 2 Gldser & 250ml

Zubereitungszeit: ca. 35 Min.

Ziehzeit: ca. 12 Std.
ca. 52 kcal Je Portion

Tipp

~Tipp
Mit dieser Konfitlire kénnen
‘Sie auch eine leckere

Quarkspeise zubereiten.

Sauerkirsch-Apfel-Konfitire

1 Die rohen Beeren durch ein feines Sieb
streichen und die Masse abwiege

gleiche Menge Gelierzucker dazugeben,
mischen und alles zugedeckt Uber Nacht
ziehen lassen.

2Am nichsten Tag die Fruchtmasse in gi-
nem Topf bei starker Hitze unter Rilkiten
aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kothen
lassen.

Den Topf vom Herd nelimen, den Alko '_
3einruhren und das Kochgut sofort in die
vorbereiteten Glaser fiillen. Die Glaser fest
verschlieBen und auf den Kopf gestellt ab-
kithlen lassen.

Zutaten
600g Sauerkirschen -
erliche Apfel (jeweils v

© dekoratiy
© Evergreen
@ mit

© Vitamine
© fir Kids

1 Die Kirschen waschen, putzen, halbieren,
entsteinen und abwiegen. Die Apfel
schdlen, vierteln, entkernen und das Frucht-
fleisch klein wiirfeln. Das Fruchtfleisch mit
der Zitronensdure und dem Zucker bei star-
ker Hitze in einem Topf aufkochen und 4 Mi-
nuten sprudelnd kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und sofort in

die vorbereiteten Gliser fiillen. Die Gla-
ser fest verschlieffen und auf den Kopf ge-
stellt abkiihlen lassen.

gewogen) - 1 P. Zitronensdure:
1100g Gelierzucker

Flir 4 Gldser @ 250mi |
Zubereitungszeit; ca. 55 Nl
ca. 46 kcal je Portion

Variation

. Konfitiiren

‘Raffinierter schmeckt die Konfitlre,
‘wenn Sie vor dem Abfiillen 1 Msp.;
Zimtpulver und 6 ¢l Kirschwasser
dazugeben. Wenn Kinder mitessen;
sollte kein Alkohol zugesetzt weides







Sauerkirsch-Mandel -Konfitlre

© originell

® mit Schus

O Vitamine
o fir Kids

‘Wihrend des Abkiihlens die Glaser
mehrmals umdrehen und eine Zeit

Zutaten

2 kg Sauerkirschen -

2 kg Gelierzucker

1 Normalflasche fliissiges
Geliermittel

6 cl Maraschino-Likor -
200¢g Mandelblattchen
1/ EL Butter

FOr 6 Gldser & 250ml
Zubereitungszeft: ca. 55 Min.
Ziehzeit: ca. 12 Std.

ca. 44 kcal je Portion

lang so stehen lassen, damit sich
Friichte und Mandeln gut verteilen.

Tomatenkonfitlure

@ fruchtiag
© dekoratiy
@ Evergreen
@ mit Schuss
© Vitamine
@ fiir Kids

. Konfitiiren

Die Tomaten waschen, putzen, in kleine

Stiicke schneiden und mit einem Mixstab
piirieren. Das Piiree in einen Topf fiillen.
Zimt, Fruchtschalen und Zucker dazugeben.
Alles unter Riihren bei starker Hitze auf-
kochen und etwa 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen.

zben Topf vom Herd nehmen und das
Kochgut in die vorbereiteten Glaser fil-
len. Die Gldser fest verschlieffen und auf
den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

'Wbrﬂle Konfitiire eher herb
-'mafg.hnn die Zitronen- und

Die Kirschen waschen, putzen, ha

und entsteinen. Dabei den austretend
Saft auffangen. Die Friichte mit dem
iiber Nacht in einem Topf ziehen lassen.

Am néchsten Tag alles in einem To

mittlerer Hitze unter Riihren aufkochen
und 2 Minuten kochen lassen. Das Geller-
mittel einrithren und weitere 30 Sekunden
sprudelnd kochen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen und den Lis

kisr einriihren. Die Mandelblattchenin
der Butter anrésten und unter die Kirsch-
masse riihren. Das Kochgut sofort in die
vorbereiteten Gldser flillen, diese fest ver-
schlieBen und auf den Kopf gestelltab-
kiihlen lassen.

Zutaten
750¢ griine Tomaten - 1TLge
mahlener Zimt - abgeriebene
Schale von 1 unbehandelten
Zitrone und 1 unbehandelten
Orange - 750¢g Gelierzucker

Fiir 4 Gldser & 250ml _
Zubereitungszeit: ca. 30 Hine
ca. 42 kecal je Partion

Orangenschale auch durch
1 TL Senfpulver ersetzen.






- Iwetschge

/wetschgenmus
© origin Zutaten B
. . 3kg Zwetschgen - soog Gelier-
© fruchtig zucker - 1 TL Zimtpulver
. 1Die Zwetschgen waschen, halbieren, ents
: ' steinen und piirieren oder durch die fei-
. © Evergreen Fir 8 Glaser 3 250m ne Scheibe eines Fleischwolfes drehen. Das
Zubereitungszeit: ca. 55 Min. Mus mit dem Zucker und dem Zimt in einem
o mit ca. 22 keal je Portion grofien Topf gut verriihren. Alles bei starker
{ y Hitze unter standigem Riihren aufkochen,
| ‘@ Vitamine dann bei geringer Hitze so lange einkochen,
| o fiif bis sich ein dickes Mus gebildet hat. Immer
. Ti wieder umriihren, damit es nicht ansetzt.
ipps
Besonders lecker zDen Topf vom Herd nehmen und das
schmeckt das Zwet- Kochgut sofort in die vorbereiteten Gli-
schgenmus auf frisch ser fiillen. Die Gldser fest verschliefien und
gebackenen Pfann- abkiihlen lassen.
kuchen.
/wetschgenkonfitire
mit Sternanis und Rum
© originell 1 Die Zwetschgen waschen, halbieren, ent- Zutaten
| —— L steinen und in kleine Stiicke schneiden. 750g Zwetschgen -
© fruchtig DlekFruchtte in g}gem To[éf n:l[t dgrl;1 G:;le;-l 750 Gelierzucker
| : ; zucker gut verrithren und alles iber Nac 4 Anissterne
9/dexapatix ziehen lassen. 8cl Rum (54 %)
| @ Ltvergreen zAm nachsten Tag den Sternanis dazuge-
: ben und die Mischung bei starker Hitze ) ) _
l el UL unter Riihren aufkochen und 4 Minuten Fie-8: 63 Kear AyESEp
o Vitamine sprudelnd kochen lassen. fubereitungszeit: ca. 40 Min,
\ : Ziehzeit: ca. 12 Std.
o fil Den Topf vom Herd nehmen und den ca. 44 kcal je Portfon

Rum einrithren. Das Kochgut sofort in die

vorbereiteten Gliser fiillen, diese fest ver-

schliefen und auf den Kopf gestellt ab-

kiihlen lassen. Tipp
Wenn Sie statt Zwetschgen Sommer-
pflaumen nehmen, sollten Sie vor
dem Abfiillen eine Gelierprobe ma-
chen. Es kann sein, dass die Koch-
zeit etwas verldngert werden muss.

. Konfitiren
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Apfel-Holunder-Gelee

© originel]
© fruchtig

=

@ i

Vitamine

o

. Gelees

Zutaten

1,4 kg Apfel - abgeriebene Schale
von '/: unbehandelten Orange -
'/; Zimtstange - 100g Holunder-
bliiten ohne Stiele

600g Gelierzucker je Liter Saft

Fir 3 Glaser & 250m)
Zubereftungszelt: ca. 45 Min.
Abtropfzeit: ca. 12 Std.

ca. 38 kcal je Portion

1 Die Apfel waschen, vierteln und mit des
Orangenschale und der Zimtstange In e
nen Topf geben. Die Holunderbliiten verle:
sen, dariiber geben und so viel Wasser da
zugeben, dass alles knapp bedeckt ist. Alles
zugedeckt bei mittlerer Hitze kochen, bis
die Apfel zerfallen. Wieder erkalten lassen,
Das Kochgut durch ein mit einem Tuch aus:
gelegtes Sieb etwa 12 Stunden in eine
Schiissel abtropfen lassen, dabei den Saft
auffangen.

Danach den Saft abwiegen, den Zucker

dazugeben und das Ganze unter Riihen
aufkochen. Eine Gelierprobe machen und
das Kochgut sofort in die vorbereiteten Gl
ser abfiillen, Die Glaser fest verschliefen
und auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen




Zutaten

1l Apfelsaft - 1kg Gelierzucker -
Saft von 1 Zitrone - 2 TL frische
Rosmarinnadeln

Fir 5 Gl&ser & 250m)
Zubereitungszeit: ca. 35 Min.
¢d. 45 kcal je Portion

o0 Saft mit dem Zucker in einem Topf

starker Hitze unter Riihren aufkochen

nuten sprudelnd kochen lassen.

TZittonensaft einriihren, den Topf vom

nehmen und den Rosmarin waschen
ckentupfen.

Kochgut sofort in die vorbereiteten
1 fiillen und in jedes Glas einige
rinnadeln geben. Die Gléser fest ver-
en und auf den Kapf gestellt ab-
lassen. Wahrend des Abkiihlens die
ehrfach wenden, damit sich die

n gut verteilen.

Gelee noch wiirziger
Bnnen Sie es vor dem

: n mit 4-6cl Calvados
verfeinern.

Apfel-Rosmarin-Gelee

~ Filin
" Goldbldttchen den Rosmarin weg-
|assen, das Blattgold in ganz kleine
Stiicke zerteilen und diese unter das
Gelee mischen. In Gldser abfiillen,
wihrend des Abkiihlens mehrfach
schiitteln, damit sich die Goldblati-
chen verteilen.

Ey, rgreen Q
mit Sghuss ©
Vitamine ©
Fir Kids @

Gelees .




44
Brombeergelee auf
englische Art

& ‘arigi Zutaten
‘o fruchtig so0g unreife Apfel - Saft von
14006 - 1kg Brombesren Die Apfel waschen, klein schneiden und
skorabiv T T 1o 3 _
= K Gelterzucker (v{lell Saft auf 1 Tell 1 mit dem Zitronensaft und '/, | Wasser

Gelie Sr T :
elierickes) weich diinsten. Die Brombeeren abspiilen,

© Evergreen :
verlesen und zu den Apfel geben. Alles so

© mif Schuss T ot 1a.nge diinsten, bis die Frl'.ir.htf.' w.eich sind.

Vi — Zubareitungszett cas 45 Wil Die Fruchtmasse durch ein mit einem Mull-
© Vitamine proinbhin e tuch ausgelegtes Sieb etwa 12 Stunden in
o fir Kids Kl 42 kLalJe Boprs eine Schiissel gut abtropfen lassen.

2Die Saftmenge abwiegen und die gleiche
Menge Zucker dazugeben. Alles bei star-
ker Hitze aufkochen und 4 Minuten sprus

Tipp. _
Mit etwas Gin oder Brombeerlikdr
ist das Gelee noch raffinierter.
Reichen Sie dieses Gelee zu einem

delnd kochen lassen. Das Kochgut sofort in
die vorbereiteten Gliser fiillen, diese fest
verschliefien und auf den Kopf gestellt ab-
kiihlen lassen.

gebackenen Camembert — kdstlich!

Brombeer-Wacholder-Gelee

© originell Die Brombeeren abspiilen und verlesen. Zutaten
Die Wacholderbeeren zerdriicken und mit 1kg Brombeeren - 6 Wacholder-
e fruchtig den Brombeeren und ganz wenig Wasser beeren

== aufkochen. Die Friichte zerdriicken und Saft

© dekorativ ziehen lassen. Alles durch ein mit einem

S o T Mulltuch ausgeschlagenes Sieb {iber Nacht
i in eine Schiissel abtropfen lassen.

Gelierzucker (4 Teile Saft auf
5 Teile Zucker) -
Saft von /s Zitrone - 4¢l Gin

[=] It Schu 1 .
2Am nachsten Tag die Saftmenge genau i i
' o Vitamine abwiegen und die entsprechende Zucker- Fur 3 Glaser & 250M)
— menge sowie den Zitronensaft dazugeben. Zubereitungszelt: ca. 30 Hiny
| o fir Alles bei starker Hitze aufkochen und 4 Mi- ca. 47 kcal je Portion

nuten sprudelnd kochen lassen. Den Gin
einrithren und das Ganze in die vorberei-

‘ teten Gldser fiillen, Die Gldser fest ver-
schlieffen und auf den Kopf gestellt ab-
kiihlen lassen.

. Gelees






Cassisgelee

© originell
© fruchtig
© dekorativ
© Everdr

e mit chu
© Vitamine

e fir Kid

© originell
© fruchtig

© dekorativ
T T
& B E S ERES
© Vitamis

| o fir Kids

. Gelees

Zutaten

Je so0g rote und schwarze
Johannisbeeren - 1 P. Zitro-

nensdure - 1kg Gelierzucker - 1
100ml Créme-de-Cassis-Likdr

Fiir-3 Gl &ser & 250m]
Iubereitungszeit: ca. 35 Min:
Abtropfzeit: ca. 12 Std.

ca. 58 kcal je Portion

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten
Glaser filllen, diese fest verschliefen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen,

Tipp
Statt mit Likor kann das Ge-
lee auch mit Whisky, Rum
oder Gin verfeinert werden.

Erdbeergelee mit Karambole

10ie Erdbeeren abspiilen, verlesen, vier-
teln und mit wenig Wasser in einem
grofien Topf erhitzen, aber nicht kochen.
Die Beeren gut zerdriicken und in einem
mit einem Mulltuch ausgelegten Sieb etwa
12 Stunden in eine Schiissel abtropfen
lassen (das Beerenmus nicht auspressen,
da das Gelee sonst triib wird).

Nun 1 */+1 Saft mit der Zitronensdure und

dem Zucker in einem Topf unter Riithren
aufkochen, 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen und den Topf vom Herd nehmen. Die
Karambeolen in hauchdiinne Scheiben
schneiden und in das Gelee geben. Das
Kochgut sofort in die varbereiteten Gldser
fiillen, diese fest verschliefen und abkiihlen
lassen. Dabei die Gldser hin und wieder et-
was schiitteln oder umdrehen, damit sich
die Karambolen gut im Gelee verteilen.

Die Beeren waschen, verlesen, von den
Rispen zupfen, mit wenig Wasser weich
kochen und durch ein mit einem Mulltuch
ausgelegtes Sieb etwa 12 Stunden in eine
Schiissel abtropfen lassen. Den Saft mit der
Zitronensdure und dem Zucker in einem
Topf aufkochen und 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen, Den Likér einriihren.

Zutaten

1,25 kg Erdbeeren
1'[:kg Gelierzucker - 1 P. Zitfo-
nensdure - 4 Karambolen

Fiir 6 G14ser & 250ml
Fubereitungszeit: ca. 35 Min.
Abtropfzeit: ca. 12 5td.

ca, 43 kcal je Portion

Variation
Das Gelee kann mit etwas
Gin oder Rum verfeinert wer-
den. Wenn Kinder mitessen,
sollte kein Alkohol zugesetzt
werden.






Gelbe-Ruben-Gelee

o originell

e Ev 1 r
kochen lassen.
D=1 Fiir 4 Glaser & 250m 2Den Topf vom Herd nehmen, den Alkohol
© Vitamine Zubereitungszeit: ca. 30 Min. unterriihren und das Kochgut sofort in
ca. 46 kcal je Partion die vorbereiteten Gldser fiillen. Die Glaser
© fiir Kids fest verschlieBen und auf den Kopf gestellt
abkiihlen lassen.
Himbeergelee mit Schuss
© ariginel] Zutaten
1kg Himbeeren
A . Gelierzucker (3 Teile Saft auf
— Die Himbeeren waschen, verlesen und 4 Teile Zucker) - Saft von
© dekoratiy 1 mit wenig Wasser so lange kécheln las- 1/, Zitrone il
. TS e : 2 - s5oml Himbeergeist
@ Evergreen . sen, b_rs §|ch ein Brei ergibt. Diesen durch
! ein mit einem Mulltuch ausgeschlagenes
© mit Schuss Sieb fiber Nacht in eine Schiissel abtropfen T
&y i lassen. Den Saft genau abwiegen. Zubereitungszeit: ca. 35 Min
' 2Am nidchsten Tag in einem Topf den Saft Abtropfzelt: ca. 12 5td.
® fir Ki mit der entsprechenden Zuckermenge ca. 39 keal je Portion

Zutaten

1l Méhrensaft - 1,2 kg Gelier-
zucker - 1 Zimstange -
Saft von '/ Zitrone

je zcl Weinbrand und Cointreau

Gelbe-ﬂ'_

Den Méhrensaft mit dem Zucker und
dem Zitronensaft bei starker Hitze unter
Riihren aufkechen und 4 Minuten sprudelnd

sowie dem Zitronensaft aufkochen und
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den
Topf vom Herd nehmen, den Alkohol ein-

rithren und das Kochgut sofort in die vorbe-

reiteten Glaser fiillen. Die Glédser fest ver-
schlieften und auf den Kopf gestellt ab-
kilhlen lassen.







- 50
Orangengelee mit
Fruchtschalenstreifen

! @ orjginell Zutaten
T E— 1 unbehandelte Orange -
'ﬁ’ﬂﬁ’m :" 1l frischer, ungesiifiter Orangen-

saft - 1kg Gelierzucker

1 Die Orange sehr diinn schilen und die
Schale in méglichst schmale Streifen
schneiden. Den Orangensaft mit dem Z

Fir 4 Gldser & 250ml
Zubereitungszeit: ca. 25 Min.

| o Vitamine ¢4 40-keat ‘e Partyon und den Orangenschalenstreifen in einem
‘ B Topf bei starker Hitze unter Riihren aufko-
© flr Kids chen und 4 Minuten sprudelnd kochen

| lassen.

| znen Topf vom Herd nehmen und das
Kochgut sofort in die vorbereiteten Gl&-
ser fiillen. Die Gléser fest verschlieBen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen; da-
bei mehrmals umdrehen, damit sich die
Orangenschalenstreifen gut verteilen.




Zutaten

11 frischer Johannisbeersaft -
1kg Gelierzucker - 10-15 rote
Rosenblitenblatter

Fiir 4 Gldser & 250ml
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
ca. 45 kcal je Portion

Johannisbeer-Rdsenb]étter-Ge]ee

1Den Johannisbeersaft mit dem Zucker in
einem Topf aufkochen und 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Inzwischen die
Bliitenblitter vorsichtig absplilen und ab-
tropfen lassen.

Den Topf vom Herd nehmen, das Kochgut
sofort in die vorbereiteten Gldser fiillen
und einige Bliitenblatter darauf legen. Die

Gliser fest verschlieBen und auf den Kopf Tipp

gestellt abkiihlen lassen. Wahrend des Ab- Fiir dieses Rezept kénnen Sie
kiihlens die Glidser hin und wieder wenden, auch andersfarbige Bliiten-
damit sich die Bliitenbldtter gut verteilen. bidtter verwenden. Bei

weiten oder gelben Bliiten-
blittern sollte das Gelee aber
bereits leicht abgekiihlt sein,
damit sich die Blatter nicht
verfarben.

origineil ©
fruchtig ©
dekorativ ©
rgreen @

pr

vitamit Q

Gelees D




- Kaffeegele
Johannisbeer-Sekt-Gelee

© originell Zutaten
8oo ml frischer roter Johannis-

= ﬂ“c*"ﬁfgi beersaft - 1 EL Vanillezucker - )
o dbkarativ 200 ml halbtrockener Sekt - 1 Den Johannisbeersaft mit dem Vanille-
1kg Gelierzucker zucker, dem Sekt und dem Gelierzucker
© Fver 15 bunte Bliitenblétter der bei starker Hitze aufkochen und 4 Minuten
————— Kapuzinerkresse sprudelnd kochen lassen.
O mit Sehuss zﬂen Topf vom Herd nehmen, das Kochgut
© Vitamine sofort in die vorbereiteten Gldser fiillen

- Fir4 Glhsen A/ 2500 , und in jedes Glas 2-3 Bliitenblétter legen.
e fiir Kids Zubereitungszeit: ca. 30 Min. Die Gliser fest verschliefen und auf den
ca. 46 keal Je Portion Kopf gestellt abkiihlen lassen.

Stattdef Blitenblétter kinnen sorg-
| 3 gereinigte ganze Bliiten mog-
lichst ohne Stielansatz verwendet
werden. Auch ein Zweig Melisse im
Glas wirkt sehr dekorativ.

Kaffeegelee

© originell 1 Die Orange in diinne Scheiben schnei- Zutaten
den. Die Orangenscheiben in knapp 11 1 unbehandelte Orange - 1 EL
& fruchtig Wasser mit der abgeriebenen Zitronenscha- abgeriebene unbehandelte
dekorats le, der Zimtstange und dem Kaffee aufko- Zitronenschale - 1 Stange Zimt -
© dekorativ chen. Den Zucker einstreuen und alles etwa 4 EL Instantkaffee - 500 ¢ Gelier-
@ Evefaraeen 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Die zucker
' Zimtstange wieder entfernen und eine Ge-
© mit Schuss lierprobe machen.
o Vitamine 2Den Topf vom Herd nehmen und das Far 4 Gldser @ 250m
Kochgut sofort in die vorbereiteten Gla- Zubereitungszeit: ca. 25 Min.
© fir Kid ser fiillen. Die Gldser fest verschliefien und ca. 47 keal Je Pontion

auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

 Tipp

--Wenn die Orangenscheiben
im Gelee storen, kann man
diese durch ganz schmale
Orangen- oder Zitronenscha-
lenstreifen ersetzen.







- Minzgels

Minzgelee
~ © originell Zutaten
e 100¢g frische Pfefferminzblatter -
| © fruchtig 375 ml Apfelwein - Saft von < ik h v
2 e i/, Zitrone - 6 Gelierzucker ie Minzblitter waschen und putzen, mit
L einige Stﬁngejl,SZigtronenmelisse 1 125 ml kochendem Wasser iibergiefien
@ Evbrgred und etwa 15 Minuten ziehen lassen. Den
Extrakt abgiefen und mit dem Wein, dem
= hi Fir 2 Gliser & 250ml Zitronensaft und dem Zucker in einem Topf
© Vitamins Zubereitungszeit: ca. 35 Min. aufkochen. Dann alles 4 Minuten sprudelnd
l T Ziehzeit: ca. 15 Minuten kochen lassen.
& fir Hids ca. 40 kcal je Portion

| J : . zDen Topf vom Herd nehmen und das
Kochgut sofort in die vorbereiteten Gl&-
‘ ser fiillen. In jedes Glas einen Melissestan-
gel geben, die Glidser verschliefen und auf
Tipp. den Kopf gestellt abkiihlen lassen.
Das Gelee hat ein blassgriine Farbe.
Wer die Farbe etwas intensiver ha-
ben mochte, sollte etwas Lebens-
mittelfarbe oder Pfefferminzlikdr
dazugeben.

Holunderbliitengelee

© origi 1 Die Holunderbliiten grob hacken. Die Zutaten
—— Bliiten im Apfelsaft mit der Orangenscha- 50g Holunderbliiten - 1[ frischer
. © fruchtig le, dem Zimt und dem Zucker bei starker Apfelsaft - abgeriebene Schale
T Hitze aufkochen und 4 Minuten sprudelnd von /> unbehandelten Orange -
—— kochen lassen. '/, Zimtstange - 600g Gelier-
[ © Evergreen Den Sud durch ein Haarsieb passieren, zucker

I . und sofort in die vorbereiteten Gldser

s fiillen. Die Gldser fest verschlieBen und auf
© Vitamine den Kopf gestellt abkiihlen lassen. FOr 4 Glaser & 250ml

= Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
e fiir Kids ca. 38 kcal je Portion

Nicht jeder mag intensiven
‘Holundergeschmack. Sollte
erthnen zu streng sein, die
Menge der Bliiten reduzie-
ren.







Rotweingel
56 Wl
Rotweingelee
mit Karambole

© originell Zutaten
® Fruchtig 1 Karambole - 7ooml trockener
Rotwein - 8oo g Gelierzucker

Die Karambole waschen und in moglichst

dlinne Scheiben schneiden. In einem
Topf den Wein mit den Karambolescheiben
und dem Zucker unter Riihren erhitzen und
#4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

‘0 dekorativ -

© Evergraer Fiir 3 Gliser & 250ml
P = Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
© ._I;l'}t_ Schus_s ! ca. 47 keal je Portion

e Vitamine 20en Topf vom Herd nehmen und das
I Kochgut sofort in die vorbereiteten Gld-
e fur kids ser fiillen. Die Gldser fest verschliefen und

auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen; da-
Tipp bei mehrmals umdrehen, damit sich die Ka-
Eﬁm%'ﬁischer wird dasiGe: rambolescheiben besser verteilen.

lee, wenn zum Wein der Saft
von 1 Zitrone hinzugefiigt
wird.

Sanddorngelee

o orfginell 1 Die Beeren abspiilen, verlesen und Zutaten
——— knapp mit Wasser bedeckt in einem Topf 1,5-2 kg Sanddornbeeren
© fruchtig so lange bei mittlerer Hitze kochen, bis sie (Ftir 3/.1 Saft) - 1kg Gelierzucker
— o geplatzt sind. Den Fruchtbrei in einem mit
© dekoratiy einem Tuch ausgeschlagenen Sieb etwa
@ Everdreen 12 Stunden in eine Schiissel abtropfen las- Fir 3 Gliser 3 250w

sen. */.| Saft abmessen. Den Saft mit dem Zubsreitungszeits ca. 45 Min
© mit Schus Zucker unter Riihren aufkochen und 4 Mi- Abtropfzeit: ca. 12 Std.
s nuten sprudelnd kochen lassen. ¢a. 48 kcal je Portion

ZDen Topf vom Herd nehmen und das

® fiir Kids Kochgut sofart in die vorbereiteten Gla-
ser fiillen. Die Gldser gut verschliefen und
auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen,







Zutaten

2 kg helle Trauben -

70g Sultaninen - 1 Msp. gemah-
lener Kardamom

Gelierzucker (1 Teil Saft auf 1 Teil
Zucker)

Fir & Gldser & 250ml
Zubereitungszeit: ca. 40 Min.
Abtropfzeit: ca. 12 Std.

ca. 47 kcal je Portion

Traubengelee
Die Trauben waschen, von den Stangeln

1zupfen, halbieren und die Kerne ent- [

fernen. Die Sultaninen grob hacken. Alle

Friichte mit dem Kardamom in einem Topf

mit sehr wenig Wasser bei geringer Hitze

Soriatest) etwa 15 Minuten kécheln lassen. Das Koch-

® fruchtip gut durch ein mit einem Tuch ausgelegtes
Sieb etwa 12 Stunden in eine Schiissel ab- Variationen '
© dekorativ tropfen lassen. Den Saft abmessen. Mit etwas Weinbrand oder
. - i Cognac verfeinert, wird das
® Evergreer Danach in einem Topf den Saft mit dem ST n
Gelierzucker unter Rithren erhitzen und gele;r;(ocht_fafﬁiaj_erle;. Si
© mit Schus: 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den UF-DEROISUON LSRN

halbierte und entsteinte J
blaue Trauben zum Gelee in

die Glaser geben. Dann die

Glidser wahrend des Ab-

kithlens mehrfach wenden,

damit sich die Trauben gut

verteilen.

Topf vom Herd nehmen und das Kochgut in
o Vizamine die vorbereiteten Glidser abfiillen. Die Gldser
& fhr Kids fest verschlieBen und auf den Kopf gestellt
abkiihlen lassen.

. Gelees



Vanille-Honig-Gelee

1Die Vanilleschoten der Lange nach auf-
schneiden und in 3/,1 Wasser aufkochen.
Die Schoten wieder herausnehmen, das
Mark herausschaben und dieses in das
Vanillewasser geben. Honig, Zucker und Zit-
ronensdure dazugeben und alles 4 Minuten
sprudeind kochen lassen. Dann eine Gelier-
probe machen.

Das Kochgut sofort in die vorbereiteten
Glaser abfiillen, diese fest verschliefen
und auf den Kopf gestellt abkiihlen lassen.

mm hauchdiinne Streifen
wﬁﬁtene unbehandelte
Zitronenschale, die kurz mit-
gekocht wird, wirkt in den
Gldsern sehr dekorativ.

Oder geben Sie in jedes Glas
zusdtzlich eine ganze Vanille-
schote. Dies verstarkt das
feine Vanillearoma des Ge-
lees und sieht ebenfalls sehr
hiibsch aus.

Zutaten

2 Vanilleschoten - 500 g Heide-
honig - 1,5 kg Gelierzucker -
4 TL kristallisierte Zitronensdure

Fiir 4 Gldser a 250mi
Zubereitungszeit: ca. 30 Min.
ca. 55 kcal je Portion

originell ©
fruchtig @
dekorativ ©
i Sehuss @
Vitanine ©
fir Kids ©

Gelees .




- Zitronengelge
Zitronengelee

© origine]l Zutaten
T 10 unbehandelte Zitronen -
© fruchtig etwas Ingwer - 1 kg Gelierzucker

1Von 5 Zitronen die Schale mit einem
scharfen Messer in Spiralen abschélen.
Alle Zitronen entsaften.

© dekorativ

© tvepgreer Fir 3 Gldser & 250m
& FTt Sk Zubeéreitungszeit: ca. 25 Min. 2Den Zitronensaft mit einem kleinen
' ' ca. 35 kcal je Portion Stiick Ingwer und dem Zucker aufkochen
© Vitamine und 4 Minuten kochen lassen. Den Ingwer
— wieder entfernen.
T
S > 3035 Kochgut zusammen mit der Zitronen-
schale in die vorbereiteten Gliser geben.
Diese fest verschliefen und auf den Kopf
gestellt abkiihlen lassen. Dabei die Glaser
mehrfach umdrehen, damit sich die Schale
gut verteilt.
Zitronengelee mit Schuss
© originell 1 Die Zitronen halbieren und den Saft aus- Zutaten
pressen. Von 5 Zitronen die Schale 10 Zitronen - 1kg Gelierzucker
© fruchti hauchdiinn abschalen und in feine Streifen 4 ¢l Whisky
- schneiden. Den Saft mit der Schale in einen
© dekorativ Topf geben, mit Wasser auf 3/, | Flissigkeit
e auffiillen, den Zucker dazugeben und alles Fiir 3 Glsser 3 250m
&4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Zubereitungszeit: ca: 26 Min:
Bimhtibchyse Den Topf vom Herd nehmen und den ca. 38 kcal je Portion
& Uit 2Whisky einriihren. Das Gelee sofort in

die vorbereiteten Glaser abfiillen, diese fest
@ fir Kic verschlieen und auf den Kopf gestellt ab-

kiithlen lassen. Dabei mehrfach umdrehen,

damit sich die Schalenstreifen gut verteilen.

. Gelees
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