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Hinweise zu den Rezepten
L-eserl Elle v0r (Ier ZLlllereLttlllj - klilsser 110611 V0r' (1:111Einkatlf - (las Reseflt eitllllak volistanflij.l (tt.lrcl'l. 0ftwerti?l) Artleitsatlltlufe otlef' -gtlsalllmerlhlillje Clailllk/arer, 7/ l yetje?n Rezeit ist (Iie phllzalql (leJ' Ptlrtitllqt'lr)
anjejebefl .

Zutatenliste
Die Futater? sil-itl ifl Cler' ReihellftlLje illref' Bearileitutlf.)l
arljlegellen .

Vorwort
I I . :1 11 , I I .1 t . 1( il i. lllllLhllleererl Llr):l kirschell SI!)f1 kIaSS(:?l r I $ 1 11 I ( :1 pl 11 li '1 1. i'ttlrblss: (ljer Ztlccllini wtlrltjerllaf'e
' . I I rI I f ' ' .I1 ' 1 If 11 ltlrl 1lt1!' eille sctllecllte Eijlellscllaft' Sie. I . 11 I I l I 1( k I t ; )( 11 t!(.)IlSweISi) ù'1l)0r IIaS jarlErfl Jakl r reit.
. 1 (1 I t L. kI ) t '1; ( !( 1( tvt?jse Erdbeerer) Oljer kiloschwere1 . I I h 11 ' , .1 1 i1 4 .1 , l )I()1i9t IlLir elrls: tlas Eilllllachell 0(1er
', 1. !1 1 . i I )! d. .! .1 vltlr tlllqsverlahlrerl.
. .? ' /2 f '2pf 'f f /&. îl ?t l rllilll L6'l)er)Sl?)?tt0l ()llne Kt2))llJl)(?' . I'lt I 1! p ! 1. 11 I lt 'r 1 . /. B (ltlrecrl salzen (;)tikelll). ratlCllerrl' 1. ' l ' I hI I I 1r 'r I ih 1t Nlltlllttqil: Ntihrstoffil gehill'l veqloren,
.. , J ,: / / 1, 1. p IJ 7f l Allssahal) vertirljern sich.

CtlolTlie, jerilljllll Frl0rjJi0V0rbr3t1()l) (1(ft'! 1 1 11 ,1 IlId .1 p! .t
lallje Haltllarkelt.
Mit ZLltaten vC)ll Açlfel llis Zitmlle llzw. Cll:ltr1q)(()rt()I f l ll' .
ZW10I)e1 kallTl j0(li) 0l)St- tIIl(l G()I7)I'ISeSOIIi? rlllt ê!î 1f ltl! 1 .1 1gassentlerl Ztltatell in raffinierte Konfittlrell, Ma! 111601:1Cfen. Gefees, frolnqtitte. Llktjre. Relishes, Cllzttleys Otf(.l;
pikarlte Beilajen nach lhrenl Geschrllack vel-wantleltwerclen. Es jilt, intlivitltlell rlasseflje Elntllachraethoclell
zu ffncfell. Mier (Jitlt es viefe totle Rezeqte afs Beilage
Otler 2tlr)) Naclltiscll.
Bei (ler VilrwenCltlnj vorl Alkoll()k i!1 jell Fledelltell sollte
(jaratlf geactltet wertlell, jass Killtlel' jiese Gerichteflicht ilekanlnlen. Alktltlof (lisst sich 0% einfacll dl-lrch
entsprilchenfle I-lLissijkeit wie Sirl-l; Oder Frutilltsjfte
ersetzen.
Alle Redelte wtlttlell vor? Dr'. Oetker atlsrlrobiel't
tlpd sillt! so beschriejen, dass sitl lhnen atlf Allhieil
jelilljell.

ârbeitsschritte
Die Arbeltsschl'itte silll.t eillself? llervorlehollell. Ir1 Cier'
Fleiklellfaljle, 1rl Cler sia vorl tlns atlsqroblert otlr:lerl.
Backofeneinstellung
Die in CIi)I) Rezepten alqgegehellen Gartelllperatdlrelltlntj -zeitel) sjntl Richtwerte. tlie je nach illtlivitlueiierHitzeleisttlTlj Cles Ba()k0t0l)S ù'1ller- 0(1er Llfltilrscllrittilll
werjen ktillllen. D8e ''remperattkrangaàlen baziehtlrl sscl)auf Elektrobacklferl. Die Ternperattlr-Eitlstelllllljlichl-keltell (ûir Gastlacktifen varëëerill) je rlach MerstellerSOCIMSS Wir keitlo alljellleiflgùltijel) AI)fJêl@)i)I1 I1l3Cht')l)
ktlnrlen. Beachtell Sie jlftte Cleshafl) ilcl (ler gillstefltlngtles Backotens 1ie Gebraucklsallleittlllq (les Herstellers.

Kalorien-/Nâhrwedangaben

' kI h ip I '' . ' .4 d 1( 11 1()11(q1() Ver-fahrilll $V10 ilrlkocholl . Elrl -1. ). I . . .. !1 'r f 11 I f 1 lt t1 i)1) . jarllit fllllaltsstoffe weitljehegltl
. . I I I I ! . I I h )I. ' Ii )4 't 1 t 11 1($ illr'e Ualtilarkeit ,.I)a6l) llillteI)''I . I 11 Ir ,. .1 k tvlr ( 1 N71(24 1 ()e1 strllichelll Gosclltllack
I ', I ' I I I I . I f 1 4 ffh ' z'( f l;$ 1611 r wtiltren O(1(?r k'ol'feinerlq. Wer.1 ! I . 11 I hl I 1. .1 I il td '! l li )1 klst 1r1 (lilltlnl IILJOCILISS ar'l O1St
.. I . E I I ' ' 1 ! I 1 , ' .1 ' ' ,1 1 lwl 1 l ) r ) lt . stlcht f ('1 r S ùCk) (1 io boste1 ,d ,? l ' 4, / 11 p 11 'll kt tt /# ? l(ëkh ll1 ? Vilalllinvtlrltlst, rlitlht vle) .hf-
I 11 I 1 ! I h1 ' ). kr 11 I . 1 1 14 lt jllt )1 ltyt khzilllkj Eillsatz v0Il zLlcker t1I)(1
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Flweif3Fett
Kokllellhycll'ateKlltlkalorreKilojoule

'ubereiiungszeiten
Die Ztlhereltullgsseit ist eirl ATlhaltswel-t ttir Ciie Zeit (1e1
t/tlrbarejtLlrlj tlll(1 tlif:? eijelltliche Zkli?efflittlnj. Die
Garzeitel) sitltl ifl (ler Regei gesolltler't atlsqewiesepl.Bei (slityiqtalq Rezer?tef? setkzt sicl) die Gesamt-Garzait
flt ls I1?()l?r(-)reIl Tell-Garlreitell irtlsalllllli?n. (-êiI)çJ()r0kh/fl( ! () / (.)fttl1). / û? . p(l1fl(. tlrl Cï /kLlf( êlk1z(.)itf)!1 si(1 (ï Tlicfl r
1l1kl ()1î1ù)il/()(1tè1 1.
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Ananas in weiBem Rum I
f'tI r (1 kl st tl -- Illit Jt1i( (1 11 (,1I : h

Ananas und Birnen, einqemachl 1
B a ffinie rt1't zCa ' llifl'l''r rI

1/ Birllerl wascherl, schàilerl, v1()!'tt)II 1. d hl ltisd 'r r lt '1 I 1 11 Id 1
i!1 (1(i!1l10 Sclleibi?rl Scllneitlell.
,3 . Arlallasotirfef . -saft, Ster'rlarl Is, ( 'f t ,1 11 't kt 11 1 r1 'r I Ip kd ï220 t77I Wasset' IIl eillerll TOI)f zLlrll Ktlt'k ltlr 1 ' lf If 1( i4 'r 1
Alles Edijetleckt etwa 20 MillLltell k.)t)I strl 10.1( h 11 .1 I 1I1 ? 'tlllter gelegetltlictlall'l Flt.lhriiltl kthcLlelrl Iêltititlr 1, l )1! . 1 11' '
AllallaswLlrfel weich silltf.

1 I 1 t .; ç' 4 i) s ê.l I 1 1 t :
I / ( j . l : 3 çj , K11 : 65 1 (1 . kJ : 1 1 805, kcal : 26 70

1 Ananas (etwa 700 g)1 kg nicht ganz reife Birnen
4 Sternanis'/z-/ EL bunte Pfefferköraer

220 ml Wasser1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

l V1 ,1 1 ( ltll Allallas Blatl- L)l1t1 Strt.lllkelltje entferllerl.
I 1. It 11 1 1 114) stillLlprlige Scllale 111t1g11(111st (sick atlschrlei-t 14 'p 1 . ( 1:11 1 41l (11i) .Atl(Jen'' nlitelltferflt wertletl. Die Ana-1 1.1'. ,'t 11 1! :)l 11 1 SCl)0ibel) Sci'lrlpiEloil jaflll rllit 0i110I1l/lt l'.J$li q l lfllr 111(2#) ilrq Clii? #y (y/zil/ () Mitte a ëïs s t : (l?k ilr).

l(. Blrllensclleltlell hiflztljeLlerl, stlkletieckt o()11ilI t hetsva 1 0 Uirlt.ltell Lllltor' jolojepltlich6)lll Rtllll i)I) kl t
Chlelrl IaSSeI1 . i)kS tlie i3irI10rlSChl0iL)eI1 Wt-)1(2h1 tslr 1(1.
5 . G0I101'ZL1Ck0r tlllti)r l 6i@1r0(1. Die FI'UCt1tI1lê)SS;k) z?t 11 1 1K()(2llë)n llrilljerl Llrltj Lllltl)r Stlifltligolll Rtillr f.)ll Iè11r1t 1t)7 '
tells 3 Virltltel) lli')i llllttlerer' Mltco kotlilerl I:1st$i)r1.

1 . V()n derl Ananas Jewells Blatl- un:l Strunkende
ellttertlell. Danrl Clie schullqije Schale mùglichst Clickabschnaitlen. danlkt tlie . All(Jen'' mitentferllt werClell.
2. Die Anarlas in etwa 1 c17) (llcke Sckleiklen scllneitlen.
dann Ixit elneln Ausstechfùrmchen tlie hoizije h/litteatlsstecl-lell.
1 Die AllarlasscheLben llllt Clenl Kalltlls iIl eirl vartle-
l'eltetes Gkas jeipell vatlilleschlotell i,? St6icke scllllili.(It)11 tlll (1 hlI!l Zklfiitl C)p).

2 i/lallas (je etwa 900 g)Jf./t? f7 weiner Kandis
l-2 Vanilleschotenl Zitrone
(), 7 l weiner flt/fp (38 Vol. -%)

i$ Dle Fr'Llckltlllasse stlftlr't I!1 vtll'llertlittlttt (llittiitl lt11Ii'1 1Lltl:l rllit Tolst-aff-Deckelrl versclllltlfltlrl



ânanas-Birnen-Mango-Konfiture lMit Alkohol
rth.ur.i p ( lsrtilt'l ji) .Al(h qr)h

Ilassclleptletl irl kieille Stticke sclllleltiell Lltltl 358 j
aklwiegerl
2. Birnell waschen. schàlen, vierteln. erhtker'llell. inkleine Stticke schrleilell LII1(1 800 (J abwiegerl.
3 Mallgtl llalklieron L1I)(l tlas Frtlcllttleisch varll Stepr?
iùserl. Das Frtlclltfleischl scllàiierl, Irl kleùrle Sttickeschrlelclell LI1)(l 36$0 CJ abwiejilll
$.. D1e vorbereitetell FrLlcplte mlt Zitrorlensaft L.1t1:l
lèxtr'a Gelierdtlcker irl einel'n jrofserl Kochtoqf jtltv()l rtlllrell. Alles Llnter' qiihrerl 'lei starker' Hitze zurll
K()(;I)el) brillgerl tII)(j t.lrlter stjrltligerl'l R(1l)reIl 111111-t lilstl?l ls :3 Villuterl sqrtltjelntl kocherl Iassell . TOI()f
v()I 1 Cler' Kochsteile rlellnlerl RUI1) t.1 rlterrùllren .

l I t s f ) t) s 2.t I 11 t :i ($ CJ . ( : 9 ç), Kh: 640 çJ, kJ: 1 1 804. kcal: 2787
350 # Ananas
(vorbereitet qewogea).100 j7 uirnea
ty(?rl?prf?/'lt?t qewogen)J5p q M;lllgt? (vorbereitet #e wogen)

Jf f l zjlr

'

fp/lt?llsi?fl/ l 't,.#. l x//','l (it?lierztlt:ker 2: l (500 .:,2
4 / / ll'l'lt

'

5. Das Kochjut evelltuefl atlsctlttLlrllell tltltf sofc)r-trarltlvoll iIl vorllereitete Glliser tùillell Gltiser' llllt 'lk'vlst-
op-Deckelll ' versclllieberl, ulqltjrellen L1!1(I etwa5 MiflLlli)n atlf tlel) Dilckeln stallep lassol)
Ti I)p : Statt Cles Rtlnls kollrqoll Sie aL1(2ll BirI10l1fJ01St
verwerlclerl

âllanasgelee l Fur Kinder.1 I '. ' .' 1 1 I , 1 . I ' . f .
' 

I 1 E ' ' '' I I 1 ) (
' 

1 1 I

J!,tl lp?/ 4.1/4 0 Mllapassafltvon etwa 2 #rp/3pfl Ananas)4pp q hlckerl ll4,l/lt?/ Geltl'x Extra 2: 1 (25 #,)

V:1 l I;I (1 l 1) : Ananas-Batida-Gelee. r''lt 11 f k 11I I wêl(:1 1t;()I )(' (1i)! )1 ,1 1 : kitt I 1tl(ùl1 (lt)11 1 K()(1I lilr 1 t 1( ) 1 1 li
I !; 1 l I t 1: l ( It , ( ',t lt 't ) ( l''kt )kt )! ;1 I kf )( ) 1 1 1! 1 ./1 l 1 1 l 1 t I I 1 11 1 l t ,1 1 ; 11 I ( ,! ;I 1 1 lt - t I 1 l 1 4 . I (i t I 1 t I 1 k1 ' l 1 l ( ) t I 1 ( l l I l l : 1 1

1. Kotllljtlt evellttloll aklschtitlTlloll l 111(1 l;()I()T l I ;11 1f lvOll in vorbereitete Gljser' fl'Ill()îl. Glasill 1 1 1I1 Iollil ( 11 IDeckeln ' verschliersell t1n)(jI'()kl()() t1I1(l tllvtt! f ) V11 11 1
tell auf CleI) Deckelrl stedlerl Iassell



K

x . .p. . xj r . ... 1
41 '

ânanas-timetten-Konfitiire lIlllftlnie rl, 1 bva '. ( .I,i' I'r It' .'(i(I 1!11

2-3 Bio-l-imetten(unbehandelt, ungewachst)4f?p /,1/ Wasser
l Ananas (oder 500 g Ananas-Fruchtfleisch)l Pck. Diât Gelier-Fruchtzucker (350 g)

l I 11114 ,1t(l11 l ltlils Cll) kCCI s () y) e ll, @1 L)t rtl c k n t) n , vie rt (llrl, ir1
'i!lp I1' p ',4.114 ,Il 3(,11 :;(21111 tlitl er1 L2 n (1 i n ()i n () fl 1-() i)f j e t) i) n .1 II'1I'ltt !f1!;(:l1t)il)i,Il rllit ih/cl s s () r b e (1 () () hk e n z u rn 8( () c h () n
1 pI 11 11 Id !1 1 1 11 1(I (1;14111 ()h1l)t) Deckel etwa 20 Vinuten bei'a lIvk'1l.1H ,1 I liI /() (liil k() ch1 ()11 lêl s s i)I) .
1 I If IIl h1I!lI I:;t:1l()Il)()I1 I!1 ein Siel jeben, abtropfen las-'.4 11 I 1 11 14 1 f 1:111(11 (lIt) l lrlltlttellfliissigkeit auffanjen.

$ . D ie Frtlclltmasse nl it D iat G e I ie l . F I l lt 11 1 t /1 It . kl ,1 1 1 1
einem (Jmf3en Koclltol)f jut verrtihlrtlrl, A1If ,tl tII lltlrRtihren bei starker Hitze zul'n Kocàlell tlrirljlilr 1 1 11 1f l
Llnter stjnjijem iitihren rnindesterls --3 h/llll: I1i)I 1 t;I1p 1 1Cielntl kochen Iassetl. 'lbr)f v0I) (ler K0Cll1sti)Ilt) Ili ,1 1, 1 11 't 1
5. Das Ktlcllqut evelltuell aklscllâiLlrllell tII 1(1 stlll lr t
rantjvoll in vnrtlereltete Glàser ftillefl. Gltistll 11 11l Iol: ,1Off-Deckeln ''' verschliersen tlmtlrellerl tlrltl tllwil t ) MI
nuten aut Clen Deckela îtehen Iasserl.

Ananas-lohlnnisbeer-Fruchtaufstrlch I Raffiniert
t ' I b..'b? . p 4 ) ( . I , 1 ' . t ' r j f ' ; l t ) t ) I t 1 r
I I 1 s 61 (, s ê1 111 t :1 : 1 1 IJ , E : 2 () , Kh : /49 ç) , kJ: 1 3357 , kcal : 31 58

2 . V()ll fjel' Allallas Blatt- L1l1(I Strullkerltle entferrlel).Darlll (lifg sclluplllç)e Scllale (71t1011611st (lick abschllei-
(lerl, (ialllit Clie Atlgell'' lnitellttertlt werdell. Die Ana-rlas zuilrst irl Sclleiberl sclllleiloll 11)llrl Illit 0iT10f))
Ausstechlforlllchall tiie holzige Vitte atlsstacjlell. Ana-tlasscheitlell i!1 kleine Stticke sclllleijerl Ll!l(1 300 (J
allwiejell,
3 Johallllisbeersaft, Allallassttlcke ul)(1 l-orbeerlllatterin eillenl jrofsell Kachttlrlf mlt SLzller GellelzLlckel jut
verrtihr'en. Alles Llrlter Rt'lhl'i)ll tlei starker Hitze ztlnlKochell tlrilljen tlllcl unter stâinjijenl Riihlrerl Illillfies-
tepls 3 klilltltell sprudelnd kachen lassefl. Tol)f von tjel'Kochstelle llehlxrlell,
11 . Koclljtlt evellttlell allschàunlen tilltl Lorllt?el'bllit-
ter entferllen. Kochgtlt sofort rarldvoll il) vtlrklereiteteGltiser tullell. Glàser mit 'Twist-oft-lleckelrl'' ' verschlie-
I'sell, urlldrehen tlrltl etwa 5 Minuten auf (101) Dockcll)stedlell laSSel1,

950 ml Johannisbeersaft(von etwa 1,6 kg roten undschwarzea Johannisbeerea)300 g Ananas(vorbereitet gewogen)3 Lorbeerblâtterl Pck. Super Gelierzucker 3: 1 (500 g)



Apfel-Ananas-Gelee l Mit Alkohol
1 ' 1 '. .'s .' . 1 *1 ( ; I . i ' h ( ' r ; ' ' ' I i ( I 2 i ' I
I l 1 s j'l i.? s êl 111 t :E ' 1 (J , F : () (J . Kh1 : 463 ç) . IU : 8042 , kcal : 1 92 1
200 g Ananasf/prl etwa 2 Baby-Ananas,vorbereitet gewogen)650 /17/ klarer Apfelsaft(Handelsware)&;//. 50 /1?/ Pflatlmenbrand(Slibovitz)350 f/ u'Tlckez Fruchtzucker pt/er Sorbit*
/ I?t,'4Jlf?/ f;t?/ (iy 171/J; é, r :î.' 1 4J5 jI)

' k

l ? ' Ft 1 . . ' . . .'lk-.u . j.' 4.#' .
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C$ tll: : l'tllll orl. E)i() i Iplltilêl! k t#it Cil) s C1 (.)Ii)(? s v :! k 6iI zt sicll
Cïacltlrcl) jetitlcll (i-laltbarkeit 3-4 Mollate). Die GltiserWtthrelltl (1(?S Erkaltens jelejelltlloll tllnllretlell, dalllit
Sich Clie h/linde llesser Irll Gias verlellt. Allstelle vOIlZtlcker, Frtlclltztlckel' Ofler Sorbit ktillllerl Sie atlcll
25 rlll Fltlssijsùlfse vorwendell. Darlrl Saft, Allallas-stùlcke Llfl:l PflaLimentlrarlj In eirlell (Jrorlen Koclltop)f
(Jebell . lnit alljemessener Fitissijsùi8e tlntl Gelf ixSuqer jtlt verl'tihl r erl LIr)(1 wIe irn Rezer)t beschrietletl
weitel' zullereitell.
*Dialletiker solltell ztlckeraLlstaLlschstaffe vel-oentlen.

* 'N '. x . .x . N.zr . N.' . .. . . =.?/$11'* - . -N - .' Nwx,#. . # . : 4' . . j.#' . ..'$.. ùk ' sN. Nw ' ' :/$ -. -. ....y
9 Qto . v;. . . , . - . v. -0... >'= > 5. .*41*3 ! ' ' 1 '''. . . A ç uI Im ' .> ,-I .s ;). . ;; / jf.et. . x - - ï' ,' '. 4. - . .1 i >.R œ q ' * R * xA' h1 hK ' ... . .u '.. W... . -.Y- a - .. . ' f ., , . jjjj z x: m 1 . .k . I .. . . r' * . ..V, p.'h. A q * '' ..: .. w . . >. *1 s 3 . ., rv j t x ..J . . . .s . . t. . - -1. w.. > . u' . h.. zf à*'

*

>. .K -., #. /
âpfel-Birnen-Gelee I Klassisch1.1$'h/a 1, ( Il.l',t'r 1f' q'(1(I p)I

13 . E) él s ic O cl) j (It Lillt er lltkl 11 I)I k 1 )t1I '.1,1r ;-1 'i I 11p , Ii1 r!
@C 0 c h erl L) rill g et) . E) ()1)ê)i(1 (lIIi)2; k ,(.1 ?.t. 11 kd i1d 1d .111 I h ,, 11 1 'rls ;) r LI(1 eI11 (t k : chl t, r e s thtiiltltl /' t1t lktlr h111 t'I1It il ,1 .1 I
14. Alkes unter Rt'1hl'er? oietlel zzt 11 I l K()( ;h 14 ,1 1 l )1 11 14 11 .1 , L 21 lt 1
tllltal' stallllljel'll RC'1hll'eI) rllilllltlsttllls .'$ Mlr t1 1!t)1 1 ! ,1 ,1 1 I(1e1!)(I kochell lasserl. 'Ibl)f vorl (Iel K(9(.l1C;lt)IIt ' r 1t)l 11 1 It .1 1

2 . Arlfelsaft m it Ananasstlïlckerl urlli rlacll Bepieben! 'flatlrllentlrarl:l 1r1 einea groben Koclltol?f jetlell. S6i-
fltlllflslllittel r'nit Gelfix Surgel' Il'1istlllerl, (1allll Illit (ierI f kltllètsllasse verrtlllran. Alles unter Fltèlhren llei starker
l fit/t) 7tIl)) F(3Ch0l) brilljepl L1(1:I tjlltor StLllldljplll h:l(lj1-l 1 1rl 111,r1( Idlstflrls 3 Mirluten sqrt.ltjellltl kacllerl Iasserl .
14 pI )1 vt ,1 l t 1t ,1 K()(2Ilst(?Ile nehlf-rlel).

430 /11/ Apfelsaftfkpn etwa 850 g A'pfeln)4f?p /1,/ Birnensaft (von etwa 1 kg Birnen)
/ Ilf?4Jlf?/ Geltix Classic J.' J (20 g)l kfl Zd/ck6'r
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l Llllerill tllllg Sztgi t: 60 Milltlten Ohne Abtaufzeit
Ha 1tb :3 rk i)i t: kiihl tlnd lunkel gestellt 3-4 Monate
I Xrlfel untl Birnep waschen, alltropten Iassen unslviilrleln, Aptel- urltl Birllenviertel (mit Schale ulltl Kern-gehjtlse) knar);l mit Wasser bejeckt (je et'wa 1 25 mlg1/8 !)) getrenllt iI1 je eillem 'Ibpt ZUm Kotlhen hringer!,Fruchtstùcke 1ei schwacher Hitze weich, aber nicht
musir kochen.
11 . Jeweils eill çjrofses Sieb mit einem teuchten K(i-
chenttlch tMtllltachl apslejen tlntj fibt?r eine Schfjsst?lhtilllliln. Den Apfel- unj Birnenfruchtbrei jeweils (1a-rapfjeben, damit jer Saft ablatlfen kafln. Darl Fruchll-
llrei rlach lern Frkalten mithilfe des Ttlches auslrti-
tlkal). V()n jem Apfelsaft 450 ml Llnj defn Bjrnensafl400 ml abmessen (eventLlell mit Wasser ergànzen).
3. Agfel- unj Birnensafl in einen grofsen Kochtopf
gellen.
1. Minze absptile!l tlnfl tfockerl tupfen. Die BlàttchenvOn tlen Stàngeln ztlllfen, Blàtlchen kiein schneiden(etwa 2 Fssiùffel) un1 teiseitetejen.
5 Gelfix Classic zuerst mit 2 Essltxilln 1es Ztlckersmischer), Clalln mit 1em FrLlchtsaft verrtihren.
q Defl Saût tlnter Rlihrefl llei Stdrker Hitzil Z'tfmKochen bringen. Sobaltl alles bei sttilldiqem Rtihren
sprtltjelpd kocht, restlichen Ztlcker hinztlftijon.
'/ Alles unter qùihren wkeder ztlm Kecllen brinqenLlll:l tlnter stjnligenl Rùtlren mintestetls 3 Minutell
sllrutfeflld kochen lassen. U8n 'lbqf v0n der Koch-stekke nehmen. Vinze Lllld nach Beliehen Whisky
t/nterrilhran.

âpfel-Birnen-Gelee mit Minze l
Mit Alkohol1. :

' 

' ; : i 1

* 

I : ! ' '

' 

I f

' 

I I
I r'l s tj e s ; , ! 'I) t rE.: 't1 j, F: :3 j. Kkl: 1 096 gl, kJ: 1 8765, kcal: 4482
etwa 1,2 kg A'pfeletwa 1,2 kg Biraen
etwa 250 ml(1/4 1) Wasser
J/z Bund Minze1 Jetllel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)
1 ## Zucker

N ; 1 c l 1 FJ i ) 1 i c' t ) f ) 1 ! .
J EL Whisky

Apfel-Feigen-chutney I Baffiniert1 ' l ':V . t 1 ) d. I 1 1 k ' . E ' r I i ' ' I I I 1 1 E 1 !

J ## kpfe!50 g lngwer
250 # Zucker50 g abgezogene,qemahlene Mandeln
l TL Senfpulver

l qestr Fl- Salz/:.'5 ,??/ (Vs 1) Weillweiaessig
2-3 frische FeigeaSalz, Ztlckpr
SenfpulverI Pck. Einmach-uilfe

1) . F iliq ()1) kk êl S C () efl, al) tl'tl g) ((5f1 kl:2(i ,!1. t '(Itl 1. 1(lf1 frf ( lfff liIl kleill i) Eqt ùIc k e s c1lI) eiti e!). !' t)i(!i)1 1t;!k llrlstr .'1 k d 1. -1 I /ïI ,f e1w 6il1 e1I1 Ir1 Cle!1 1h() j)t ç) el)()l1 t11 1(l t)l kvêl 1 t ) hJ1I 11 k14 'r1
pllittt fir) s tillq lét s s flr).
lb. Das tlhtftfley flïit Salz, Ztfcktlr (ll l(l !9f llîlgst ï/k'f ,1 . îl lscllmecken . Eitlmacl) -l-lilfe t llltel'l iiil r t)l l l ); 1: k ( '.1 lt 1 1 1 lt ''é
sofol't ralltlkol/ in vorbereitete Glristll ldilltlll 1 )1t ' f ;l. 1..3 'Jsofort mit Twist-off-Deckelll ' v()l's(ll)1i()I!it; 1 . t 11I 14 11 t ,1 pd .1 ,
llnd etwa 5 Mirll-ltol'p atlf (1e!) Dt?tzhilll 1 :911))1. IJ 7 J;)I,',' .1 1
'l'i pf) : Chuttleys sintl hesontler's I'Jikêlf lttl L;; 1( 1( :1 '! 1 . t 1I1 'zt1 qebqatenem, (lekoclltel'l) tlllcl kêlltkllll I l#rI:;t .1 1, .'1 l
Ftlncltles t.1l'lt1 zt.l exotischeîl G()r ltllttill 1 (lilr t ?1t :1 lt
werden.

f3 Das Kochgut evetltuell abschjtlmon Un(1 Sofol'tralltlvolk iI1 vorllereitete Glàser fùilien. Giàser mit Twist-
Off-Deckein ' ' verschlieqell, umdrehen tlnj tlann etwa5 Mintlten atlf Clen Deqkeln stehen iassen.



âpfelgelee mit Mëhren I Raginiert
i ' t bv.h.'' . 1 . l 1* l ! ; l : , t ' I ! I ' . ' 1 ) l 1 I . 1 I
I f 1 s f' J ( ) s a 1 1 ) t :
l . 1 6J. f . () (J. K11: 457 j, kJ: 7888, kcal: 1 886

70 g Möhren(vorbereitet gewogea)830 fll/ klarer Apfelsaft (uandelsware)350 f7 Zucken Huchtzuckeroder Sorbit'el fit/l/lt?/ Gelfix Super 3: 1 (25 g)

I Mt ,1 11 ' '1 1 I )1 14,,1 t1 ) . h;( ;1 ltilt.lll , allsitilen tlntj alltrollferl
1. 1. .' .4 .1 t I I1( ' M( 11 11 d ,1 1 1l) ltlille Streiten schlleijerl Oder'( 1, f pI 1 , . 1. .1 ,1 ',I p 1 1t 1tI /( ) (J flllwlejen.

-.3 Allt )r ; t 1t 1l( ,1 l:4tillleell tlei starker Hitze zLlm KOcLle!1
1 p( 11 1( 1(11 1 1 111(1 tlllter sttilljigam Htlhren Illilltestens'. l M is lt Itttl ) sI)I'tl(1(?ll)(l kocherl Iasserl , Topf von Cler
hk( )f2p1 sItl1l() l)(èl)I1l al).

9 N
' 4 .4e .' - '

, ' .. .AX'r'* W*. *

%. .N uAe, * ë$#: ' j t' ,,* z. - ? ) .. . ..I l'y;. .
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5. Glàser wjhr'ilntj tles Erkaltens gelejentiich tlmjre-hen. (lalllit sich tlie Vùhranstrelfell besser verteilell.
'1 i jll)s ' Das Arlfeljelee karlll atlcll aLlS seldst entsaf -
tetell). klaren Arlfelsaft suklereitet wertlen. Daztl L)el1O-tijen Sie etwa 1 1/2 (J lpfel. Statt mIt Ztlckel', Frtlcht-
dtlcker (ltjer Sorllit kollrlell Ske Clas Gelee auch rllit25 1111 Fltissljs6ir)e ztltlereiterl. Daztl 1ie vorilereiteten
h/ltihren tln(j Clerl Saft in einel) jroqell Kochtoqf jebefl.I'nit Gelfix Stlper Lltl:1 tler allqerllessenell Fltlssljsùlfse
verr6ihren untl wie im Fiezer)t tleschrleben weiter zLl-tlereiten.
t/a ? ! a llta : Apfelgelee mit Möhren- und Limetten-
streifen. ELrle Blo-k-imette (ullllellanclelt, tlngewachst)heirs abwascàlell, abtrockllel) (11)(j (ll'Inr1 Schtilen Otler
die Schale rllit eirlerll Zestellreiber allzieherl. Dallll CjieSctlale in sehr feilqe Strelfen sclllleiclel) Rtihren Sie
tlie l-imettellstroitilll (jlrokt rl8lCLl jerll K0Ch0l) t.1l)t0rtias Lleifsf:? Cliglee. Allel dilljs vet kfkrzt sicll (iacltlrch Cjle
Haltbarkeit (jes Geiees.
* Dialletiker sollten ZuckeraLlstaLlschstoffe verwenlerl.
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âpfel-Karamell-Konfitiire IS.swas aufwendiger
1'1 tqï.p fl ( llitrifv ;t2 '. tq'l r'')I
l1I:.d#4) s ;1111 t:1 .1 t 1. l : 1 ,'1 fJ, Kl): 677 j. kJ: 1 21 93, kcal: 291 2
500 g Jl/ckarl Betltel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)20 h'aramellbonbons650 g A'pfel (vorbereitet gewogen).150 rl7/ Apfelsaft (Ilandelsware)
/ Pc#. Pc Oetker Bourbon-Vanille-zucker/ Pc#. Zitronensâure (5 g)

7i . Irl (jer Zwisclltlll/ilil A; 1It )! o. 12 Id I 11 .1 I . ' .4 I 1. 1 1' 'p 1 . t/ld 'r tl 'I1 1
elltkernen . i rl klilll )() S;I t 1( :k4 ' ? ,f l 11 1d '1t 1d .1 1 1 21 lt I t '' ,( p I p . il ,wiegell.

5 . Alles unter Eiùihrell bei Illlttlert' lr i 11t.z() z't 2111 l'.f )6 .h t' ti 1
l'lringetl (vorsichtij Illit tlenl Koclll()lltll 11 1 t If )1 l Ek;tI C 11-n:11 jrùicken so Class FrLlclltsaft tllltill (Iilrl Kctr (tI 1 p(tIl
konlnlt tlll:l Clieser sich wieller Iijst) tIIl(I lltltfll t ;1p 11 1t'lijenl Rtillren rnintjestells :3 Mllltltell sI)l t ICI()rr 1( I 1-qt )
cllen lassell . 'Tbl')f v0n Eler Fltlcllstill Ii) l1i)1l r 1 1t)I 1



Apfelkraut I preiswert. . . j j : j . j . .: f
' 

. . I j j I I .: j j. 1 j T
l I 1 s ( 1 ( '! :.k : 1 I 1'1 t :l : '.71 çl . l ' 4() jJ , Kll : 1 O00 (; , kJ : 20200. kcal : 4800
t.'lw;? 12 //z ## siill-sâuerliche kpf6'/

r?zi Ij) atiffilper) ullj llochmals ùiher Clas Obst giefsen.jamit Cler jesanlte Saft jieselbe Konsistenz hat.
t'l Defl Saft in einen breitell Kochtol)f jeben. ztlrl)Kochell bringen unti ztl einelll dlckefl klratlllell SiI tlf)
eillkocllen Iassen. Wenn Clie Merlje atwa tlm tlieHjlfte rejtlziel-t ist, fâingt (Ier Saft an jlcklich zu wer -
jen. Atl tlann stjnjljl riihren. dalllit nichts anbrellllt.S0 lallge woiterkocllell. llis eill stiher Sirtl;l olltsteht
(30-45 MinLltetl).
Ii Aqfelkratlt sofort kocllellgllleifs iI) vorllereitete ($lli-
ser fiillen. Glliser mit Twist-off-Deckeln '' verscllrief3el),
LIl)1(lr()l1i)I) LII7t1 etWa ($ Vipltltoll êltlf (10f1 D0Ck0lr1 Ste-l)eI1 Iassel).

I
âpfel-tlmetten-Gelee I Einfach4 1 k'' . i i I 1 I I I 4 ' 1 , 1 ' ' I I ( 1 : ' I I

200 # Limettenfilets und -safl(von etwa 6 Limetten,t/apsfl l Bio-l-imettefunbehandelt, ungewachstl)650 ml klarer Apfelsaft(Handelsware)l Beutel Gelfix Classic 1: J (20 g)/ ## Zucker

l I )44) ili() Lilnette heil3 abwaschen, trocken reilenI 111(1 t 1(fl bltll1ale mit einem scharfen Messer diinn atg-''t 11:114)11 ()(1er mit einem Zestenrei8er abziehen, l-imet-!$'$$:k(;l!l$4() i!1 sehf feîqe Stceiten schneislen.
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T i !) !) ' hlk ti F5 s c tl () r) Eiiil (lifl () st ti r pktll i) i tltktlilkktill 1 1 1111 t'1 )
Sie 1 Péckchen (5 (l) Zitronensàurf.l tlllttll ïl;1:, l 14 'II $1 'Gelee tlncl machen nocll eine zwoiti) ($()IIttI IIr()l 11 '. 4 '1 ,4 'Sie Clas Gelee eiqfiillen.

/ Allt) 1 irnetten so schjlen, dass die weifse Haut
vd pII1;t:if 1(li(J entfernt wirj. Frtlchtfilets herausschnei-t 14 ,1 1. (l;lt)t)i jen Saft auffangen unj insjesamt 200 j
I Ilpltltltlllfilets tlnj -saft atlwiegen.
'.1 I Illlllltënfilets, -safl tlnd Apfelsaft in einen gmf3eni',l14:l11()p)l jeben. Gelfix Classic zuerst mit ;! Fssltiffeln
tldlt; Zlltikers mischen jann mit 1er Fruchtmasse ver-$l$$$T6t$!
Ik 1 )id) Zlltaten tlnter Rtihren bei starker Hitze zum
b.tlt:l ,1,4) tlrirlgon. Sobalj alles bei stlindigem Riihren,;1)1 1 I(lt)Il)(l kocht, restlichen Ztlcker hinztlflligen.
l.) Alltls tlnter Rtihren wiedi)r zum Kochen bringen11114 1 lI!11()r stàindijem Riihren mindestens ;? Minuten
!iI)l 1 1(14)11)(1 kocllen Iassen. Limetlenschale hinzuflliqen
III 1f l 11()(:11 1 Mintlte tlnter stàntjigl)l-rl Rtihren srlrujelndlr11$k()(;I1i)I1 Iassel). Allschliefsenj (len Tor)f von (Ierhf 14;111;l()IIi) p1()l1I) )()1) .



Apfel-Möhren-chulney mit Curry IRaffinie!.t
ê l . .1 t. i ( ., l L.) t ? I ) i. ' .-' ( .1 ( .' I 1 l J

atpsllt'lkell. atltropfen lassen tl1)(1 tler E-lilljle I)acl) i!)(jtinrle Scheiberl (lcler Streiten schneltjen. Zwielel al)-Eiehel-l, haltlleren tlncj in schmale Spaltel) tHall9nltln(jelschneltjen .
1.1? Vorllereitete Ztltaten in eirlell 'Ibpt jeben. Rosirlell.
Veerrettich, Curry, Ingwer. Serlftllehl. Esskj, Zuckeruntj Saiz hirlzugeben. Die Zutatell gtlt vermiscllerl,
tlllter stantiijem Riihrell bel schwacher Hitze ztln)Kochell brlllgen untj 30-40 Vintlten llei scllwacher
l-iptze unter gelegeqtlichem qilllretl ktjckleirl Iasserl, bisalle ZLltatell weich sintl Llrl:l eine marnleladetlartije
Kollsisteaz elltstantjen ist.
t1 . Cllutney sofort ralltjvoll in vorbereitete Gléser f(il-
IeI1. fllit Twist-off-Deckeln ' verschlieqen, u r'llclrellen
untj anschliefsend etwa 5 Virluten aut ten Deckelnstellerl Iassen.
/4 Chutney ktihl , Clunkel urlcl treckerl gestellt vOr (1e111Verzehr etwa 2 Monate (jLlrchzlehen lassen.
Ti1) ps. h/luscovadozucker ist eIn ararllatisch wohl-
scllllleckefltlilr. feuchter Rohrztlcker mit kleillen Kris-
tallen. Apfel-hlohrell-chlutlley passt 2t1 Hjhntlhell-otlel' Ptlten-srllef3chen.

4 sljn-saure /pfE'/(etwa 600 g)250 g Mdil/r6'rl
1 Zwiebel100 g Rosinen

120 # frisch geriebeaer Meerrettich1 fl Currypulver (indisch)
1 TL gemahlener Iagwerl r/- Senfmehl
300 1?1/ Apfelessig225 g Muscovadozucker
2 gestr TL Meersalz

1 . Xptel waschen. schâiletl, vlel-teln, elltkernerl tlrltlin kleille St6icke schneidell. Vtsllrepl qLltzel). sclltilell. âpfel-mlaumen-Fruchlufstrich lFiir Biabetiker
1 '. trlilstlr Jf' îr()() :r i
I l 1 s 4 ; c s a I11 t :I : ' (; , F : 1 (J , Kh : 446 j) . kJ : 7852 . kca! : 1 856
350 g rote Pflaumen(vorbereitet gewogen)650 ml Apfelsaft (uandelsware)1 Pck. Zjlrpr/ensll/r: (5 g)J Pc#, Biât Gelier-Fruchtzucker (350 g)

verrijhrerl . Alles tlnter R(il1l't.)l 1 l )()1 ) lt; lr k' 11 ! IIt. '1 ' 'i I r , p
Kochell 'lrllljer'l urlter starltlljt ,1 ! l I 'lt 11 ir t 'r 1 I I 1I1 pi 11 '' .1 4 'r 1. .3 h/linutell srlrtltlelllt kochlefl lClstli ,1 1 It lr ,1 vt pI , 4 1, .1Kocllstelle rlehl'nerl .
3 Kochjt.lt everltuell absclltttlllltll i L 11 1( ! : .d )1 ( lr 1 1 . 1 r 11 !
voll iI1 vortlereitete Glhser ftlllerl. (11; lrld ,1 ! l 1It I wI' .t I 'r IDeckel r? versch liehen , tInl(iI't:)l)8)I 1 ( Ir lt l 4 .1 b'.l, 1 ' ' rh.1 lr 11 1
terl auf (jC)ll Deckeln steherl lassi?r l .
$. Glliser kvtil'lrelltl Cles Erkaltells jilltlqltlr t1I1f :h t E lr 1 1(lf ehen, tlal-nil sich (lie Pflaulllellsttttlktzïttlll l lt?èlt ,i 11
ver-teilen.
Ti 1) 1): Sie ktlllrlen statt Diêit Gelier'- Fr'L1(;hllz?LIf ;1..( .1 ; 11 ,d I ISurler Gelierzucker :3 : 1 verwellClerl , (sas F-qi lz't '; )1 ( 1. 1 r 11 ,
lnit 500 CJ Pfladlrllell sdlilereiterl.



Apfel-iitr@nen-Konfitiire I
Preiswert - datlert Iànger1 ' 1 3.*.1 , i '' , ( , 1 ? l ' , ' 1 ) . . ' 1 ) ( ) r r 1 I
I 1 1 s (1 () s a d'l1 t :
I : '.4 f; . I : b j, Kh : 1 078 j , kJ: 1 8872 , kcal : 4443

3 Bio-zitronen (etwa 250 g,unbehandelt, ungewachst)1 kg kpfe/ (vorbereitet g6'kp'pg6'/#2 Pck. Eytra Gelierzucker 2:1 (# 500 #2
/ 1 Il)1)f t) I lllI1q szeit: 40 MinutenI1v1 1 l t);1 I kttll: ktihl Und dunkel qestellt etwa 1 ulahr
1 I )1d) /ItI()l)el) heifs abwaschen, abtrocknen, vierteln1 11141 l$l fëillil Scheiben schneiden. Zitronenscheiben
11 1 tlilltlll rtlqf geben, mit Wasser knapp bedeckt zumK()(;@1()r) brinjen unl etwa 20 Minuten bei schwacher
l I1t/i) ktlchen lassen.

J. lpfel waschen, schàlen, yiedelrt, entkernen tlnd
in kleine Stùcke schneijen. Die Aifelstùcke mit demaufjefangenen Zitmnensafl in einen Tor)f jeben und
weich jùnsten lassen. Die Apfelmasse durch ein Siebstreicheq und 1 kj Aifelmus atlwiegen.
1( Apfelmus mit jen Zitronenscheiben vermenjen
und in einen grof3en Kochtoif (Jeben, Extra Gelierzu-cker hinzugehen tlnd gut unterriihren. Alles bei starker
Hitze zum Kochen Llringen unt tlnter sttindiqern Rtih-ren mindestells 3 Mintlten srlrudelnl kochen lassen.
Den Jbpt von der Kochstelle nehmen.
b. Das Kochgut eventuell ailschtiumen un1 sofortrandvoli in vortlereitete GlliTer tùllen. Gljser mit Twist-
Off-Deckelni'g verschlieben, umjrehen und etwa 5 Mi-nuten auf Clen Deckeln stehen Iassen.

âprik@sen, siiB-sauef IGut vorzubereiten
1'I $h2:1 '$ 8E plzlstt.I l 11 .1.'... I I
I IIs CJ es a I'nt :
l :78 j, F: 5 j, K11: 784 j, kJ: 1 4548, kcal: 3477

J kg reife Aprikosen
1* t i r d i t'l i.q s s 1 C' J .. l ! l c k f) l . t.. ti s ' I 1 i CJ500 ml P/z 1) Weinweinessig500 ml 41/2 1) Wasser4 Gewtjrznelken2 Kardamomkapseln oder

J/4 TL gemahlener Kardamomf6vb geschnittene Schale
und Saft v0n1 Bio-orange (unbehaadelt,uagewachst)1 Zimtstange (in 4 Teile gebrochen)500 g Zucker

-î Dia Essig -zuckel - L-tjstlllg atlktil 1 1()1 1 IC t) ;:)t ,1 1 1 11 It 1 1 11 '1 't
tile Aprikosenllàlften jie8efl.

-,1 . Fl'.'lr Clie Fssig-zLlcktll 1 ()sL 21 1( l l t ;: ;,t I 1 1 1 k1 't?V. 1. .' ,1 .1
h10!i0l1, KëlrdC1l110r)). Or'ê1r1jJi)I 1t;( 21 1;lh1 t. l,d I!1 . ..'11 1 11 1 Ir 11 1Ztlckilf ill 0iOi?l7) Y0(./ 2t 1111 h.tlt 78 1( ,1 k 1 11 11 lt 11 il 1 L 11 11 l l'sl 11
at.lfkocllell Iassell . llis si(--hl (I( lr /1 11 .k1 ,1 vt 'li' .t. 1, 11 I1i 1aufgelöst l'hat.

yf) J e kv e11 s (q LIr)1 Illirirl j Llfl (1 () () c k ()I 11ê1 s s ëltlf ( lth 1 6Jf 'S ù tI 1 0 rt (lrl ($IE1 Sl'al) (1 11) (J er1 , Illit h(Iê1l7) 11 1 ()r 11 V t)l tltlllIIt)fJ()$). ()!ti s (3! a t1f ilill illl phtjflgtti i,l7 f C) st kih t$ t)i) 2.))1 kktlî'$hti ï;)$s t e!Ie n . S; 0 vil)l pkéllt i) s ïh/ a s s e r l)il) z tllliefs ()11, (lêl:$ s ( Slt'(llài s i) r z tl 3/, i r41 $?kgl s s e r s t el1 ()1) .
':i Depl Topf verschlie8efl . Die Aprlkosorlllêllf tilr l tlttï/k 130 h/l Il1LIti)I) ll0i tltwa 865 ' 'C ilillkotrlltlt 1 .



Aprikosen-chutney l
Rafliniert - mit Alkohpl. 1 ' ) ( 1 I r ! ' , t ' I j t

' 

) : 3 ( i (

' 

) r

' 

1 ' I
l 1 1 s (J i.l s 11 11 l t :I : 3/1 (J, F: 8 jJ. Ki): 333 jJ, kJ: 8536, kcal: 2035
400 g getrocknete Aprikosen,
ohne Stein400 g Zwiebeln500 ml 4J/z 1) Weinwein300 ml Weinweinessig

1 schwachgeh. EL gemahlener Iagwer
1 schwachgeh. EL Senfkörner

2 Wacholderbeeren10 Pfefferkörner
1 schwachgeh. FI. gerebelter Thymiaa

2 getrocknete Chilischatenabgeriebeae Schale von1 Bio-orange (lmbehandelt,uagewachst)6 EL orangensaftJ gestr TL Salz
1-2 f'I. Flljssigstil)e75 g Rosiaen
2 Msp. Eiamach-blilfe

l AI )T 1k$ 1:;t)l1 p!1 klf#ille Stticke schneiden. Zwiebeln. 11 1/1, r1 1( ,T 1 1 )1tl l Iiilllil (it?l Zwiebelrl jrotl hatlkell, tlie
. 14 lt 11 1! 1 ! l l:lII1t! z'tlil, 31l 1!l Sclleibell Scllneiderl, Ci3I)11 i!11 l 1 I 1 1 I t l t i ! 1 1 ( , I )

labei all Llnj dt.l tlfnrtiklrerl . Rosillerl hirlduf t'.'ljell Llll(1Clas Chtltlley noch etwa 1 5 Vinutell kochen Iassefl.
l.b. Del) Tapf von (jer Kochstelle ilehr-flell untl Einlllach-Hilfe urlterrùhren.

âprlkoslnkonfitiire mit Zimtund Korlnthen I Raginiertl'tvva t) ( 11.1. 4'E j(' (%q() Int

900 # Aprikosen (vorbereitet gewogea)70 g KorinthenI Pck. Zitronensâure (5 g)2 Zimtstaagen
350 g Zucker/ Beutel Gelfix Super 3: J (25 g) 3 Kochgtlt eveflttleli allsclltitlllltlrl tlr?CI (11t) /II 1 11! ,t. 11 1fller? eiltfer'llerl, KollfitLlre sofaf'l rarlclvtll! 111 vtll I )1 .1 i t11t '

te Glliser ttillt?!) . Gl/tser rllit Tolst- Otf -Deckflir 1 b:6 '$sclllierlerl . tlrllrlr'eLlen Llflt'l etwa 65 hlilltltell ;lt It t li 11 t
Deckelll stehlen jassetl.

2 . Ftlcker rlllt Gillf ix Surler ver r i.'Ihll t)r l t 1 r t( 1 I 1, 1 1 t .1 ( I1d 'Fr'tlchtnlasse r'Llllrell . Alles tlrlte! I.'.'?t11 lr ( ,1 k I Jl ,1 ' .t. il 1. . 'r
Hrtze ztprll Kocl-ler) klrirljell t.11)(1 t.lrlttlf tlt: tl kd 1I( 1d 'r r , @ 11 1, Ir'orl 1Xir1(j0St0l)S 8 Mlllt.ltorl S;)r't1C10II 1(1 k(1( .h 1t .1 I 1. 1. .' .1 .1 I
Tor')f vtlsl (ler' Kachlstalle rlehl r7ltE9l'l .

Ti h)j) : D1e KollfitLlre schlpleckt gtlt iztl uJ()(JI)t1I 1 t11 1( lr/ Llsli . O(Ier' rll It etwas Sch rllatltj ocitll' Cl (br)1#) ( 1( )L 11 )1' '
verrtlllr't atlf Zwieback. stlqerl Br Otchell C.)(1(?r F tt hlt tI7l Llftitls .

( . Glaser rnit Twist-off-Deckeln ' versclllief3ell, u1)1-(lrehen L1lltl allsclllieherld etwa 5 Minutilll atlf ($0!)Deckaln stehell lassell

N+ A#
'
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Aprikosen-Mandel-Vediihrung IMit âlkohol
1 ( k I f i ! ' E ' t 'v'...' . i 7 r I
l 11 s g 0 s a 1'1) 1 2E: 1 5 j), F: 1 4 g, Kh' 748 jJ. kJ: /48:38, kcal: 55:34
250 g Ztlcker280 ml Wasser
1 J/2 kg zpr/kps'6w500 ml P/z 1) Rum (80 U0/. -%)150 ml Weiageist/Ethanol

(hochprozentiger Alkohol aus
der Apotheke, 90 V0I.-%)400 # weilkr #'a//t//s15 stif3t?, abgezogene Mandela
l 2W??!.s'lall#&5 Tropfen p'llerlndllt/e/-/lrtlrna

(' '
I ' k $ '.. ' . ' ' '. z ' j. ji- f.'#. .'. A... 'J. l.. . r !te wl ..% .J' . '. . , . jy j.T . e

'

. . J v *)C?Q# ..k . a. y.w. . . 2 'x w Cz J. u. x. ç u.. . CN >.#  * .% .'
&& C4' 'w - .N. + . .-. . . , -.-4 - - YN

h .= ., #'( 'f I z'-
' e +j '

! 'l

!: T

*i? . Allrikosell aklsqtilefl tlrlcl (11e Haut arl tler Ullterseitekratlzweise eillschlleillell. Arlrikosell kur'z in kocllentles
Wasser legell. heratlsrlahrllea. nlit kalterll Wasser aL)-scllreckell. Aprikaserl ellthatlten, hallllererl, erltstilirli?ll
tII)(I je nach Gl'()rJe viertillrl. Aprikaserll-lâilftell Otler -vier'-tel in eill vorbereitetes. versclllpef3klares Glas geben.
1. RLlrll. Welrljeist tlnd ZLlckerlosLlllj irl Clas Glas jie-
8erl. Karltlis, Mantjelll, dinltstallje tlllti Arom; h1il12U-ftigen. Di() Zutatell ekrllllal grfllljlicll (jLlrtlhrùihrerl. DaS
Glas Illlt eillelll Ueckel test verschkief3ell, ClLlrlkel tllltikalt gestellt etwa 6 Wocllell Clurchzlehell 1aSS0l1. 1l)
CIel) erstell Tajerl Clas Glas vorsichtij schtittell). Clarllitsich (lie ZLltaten jut miteinanter vermischetl.
1'i p 1) . Die beschwiqster? Aprikaserl in kieille Stficke
scl-lnaiden ëlntl mit dapl l-iktir servieran tltker eve/lttpep)l1)It trockenem Sekt atlfjieqetl.

* P64 . .. ' 4 I$ 1. j '. j ! I4' j4 K' IlI . / '> !' ./ h
. ' : P .j.., j t,@ '' ' j 4' >$ .1 . k i' , . . ' e' j

l
;

'

I . 'F

'

jl?
Ilt

âprlkosen-pauben-l Atwerge 1
!;4:1111 tlII: 1 1 .I. 1'.('r ji) .''(èr I 711 I

ê1 . Ill (ler zoiscllenseit Tr'atlbetlsaf t I r 1 t)II lt lr T 1 t 1! ( t1 li '1 1
Tof)f ztlr'll Kochell i)r illjell t.11)($ ollrlt) l )( t( '1st .1 l )4 .1 r r 1I1 111 'rer Hitze atlt (ïle Hàlfte eIt1k()(:l)i)11 1:lt;1;i,I 1 14 )1 )1 vt il 1 4 11 .1
Kochstelle nellnlell.

5 . Arlrlkosell-Tr'atllltlll l illwt )1 ()I ' ! ,1 ùIt lr t r . 11 1f lt/d )1I Ii 1 vt pI
llereitete Gltiser f('1IIi)t). GI;it;()l 11 1r1 lsvkp ,1 4 pI I I 1ù '4 l.4 'lr I 'verschliefsell . Llrlltlreiltll) L1I1(I tllwtl f ) Ih/llr 11 It4 .1 1 . tl 11 t 11 .1 I
Deckelll stehen lassel).

t'twa 750 g Aprikosen5-6 EL Wasser/ / heller Traubensaft (uandelsware)

l AI 11 Ikl ): kt)! 1 ;,l)sf)(iIell tll)tl al) Eler Unterseite kretlz-
wd 'I' 't ' 1 'p! 11 11/()1). Ktllzr 1l1 kOCj10l1(10S W3SSOI' Iejell, iI1$.,,114'111 Vk/kllitltll f)ï)s(.)l)! ecken tllltl (lie Schale abzleklElll
I )II ' A4 pt Ik( 1t;t)l1 liêlltlirrefl, erltsteinen Llrld irl Sttioke. id I 1 I 11 ' 1 ( $1 ) l 1
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Basilikum-pesto I Beliebt1 ( l ! f i tn ' ' . ' . ..' ; ' ' ) ; I r ' I I . . I .

Bauern-teberpaslete II ltf (;11 s t(l -- Illit /kI pk () h! ()1!
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2 . Speck i1l kkelrle Wtirfel sclllleicjitl 1, ,''k lr ! !' '1' .' l 11 1 1. !' .d '
gellen. jtlt tllltilrartleltell t1llC1 Ir1 ftlt) vclr t lk .1 t 'Itl '1t .1 I 1 41 1kochljlêiser filllen.
13 . Jaweils Gdllllmiring urltj Deckel llasb ê11 It ( 1t 'r I t )d '
saLlller-terl Glasrarltl Iejefl. tqlit Klallltlltlr r 1 vtlf t)4 I 1114 .1 )' .1 1Die Giàser aut eillen Atlflajellr'ost i(l ($t?rl i 11 tkslf .h tI( t1 Jt
stelletl. so vkel kaites Wasser llirlzrdlglefsell. ($f 1t't) t $I4 'tlllisel' zLl :3/., inl Wassel' stehlerl .
$. Den Toqf versclllieherl. DIe Bauererl- L-t?l)t)1 ;)ft:;td !1i '
etoa 90 h/lillutetl tel etwa 1 00 '''C eirlkllcllflrl
5. D1e Glàsel' heraLzsllehltlli?ll . arkalterl Iasst.lr! 1 lr t( I l&1 Ih 11atlftlewallrell.

500 # Rinderleber500 # Schweiaemett
Salz
Pökelsalzfrisch gerrla/l/er/cschwarzer PfefldrV4 Tt gerebelter Majoran/ Ei f6rt'j/3e M)2-3 EL Weinbrand65 # Schlagsahne

250 g durchwachsener Speck

1 I 1lt 14 1( r, 1( rkltlr Lllltel flie8elltjeln kaltel) Wasset' al)-
.1 ,( IIi ', 1. tl f h(;k(),) ttlpferl, Clt.lrch (1Ie jrolle Sclleikle tles

- . .x' *# . Y N.w . e# . - - .
.* .' s;. $

1 . .-= @< ,
#

#

' 

. '* #

' 

: ' '' '. .+. . . , . . uo - x . . . A t- *h. .. t .4, . ., . N . . . j' I l . v ' ' : e Q ''! ç
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' 'Q ' C .k . . . # w . z , ., I ,, . .w ..< z e . . ' a . N , '. k . x ' . ' . . : &... NJ q k # ' ' * '. J- . . k ' x .. . . NN . / * . g .W . ' ' ' / t '' '*. . 4 . ' . , . .t. ft L . . ' k. Jt . + ' . ?' %
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.e Y % ' 7 * '> . . * . z < ' '* 'a. 4 N * . ' W ' ' '. #.t! . -)kq.. . m.d - r .. Clt .'* & î .. .. I k h . . . ) . . . . .. V . %. . . . . .v , / . : . '/'' . $ . ' êz $ . .. ! . x p. . . ., . p .. e .. w $,N j . . , s . . . .,> # 1 h> #'* . '. .'. :ç 4 . . . 'm . - . z.G. ,s
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*. . . x

u œ ..; ** .. . . + . .e G

Ti r)I) 7 Dia BaLlern-L-eberqastete scllrlliltlkt l hi ):,t lr lt 1. .1 ' .
(Jtlt. wellrl Sie sie lnit Batler'rllll ()l st lr vit lr i ,r 1

l Krholllatlch atlpiehen , mit Salz. F'ktlienkerllerl tlrlclBaskkikulllbltittchell im Lltrser so Iarlje zerstoqell.
klis eille cremeartije Vasse entstantlell ist. Otler
(li: Zutaterl in einen llollerl Riihrbctlhel çJe!)e!l tl!)Cllnjt eillep? Stabrllixar ptlriaral). lgis tIJJIEI crelreartll?e
Vasse elltstalltlerl ist.
2 Ktîse l'linsuttiç)ell t.ll-ict Llnterartlellen. stlietzt Oklverlùltlllter'r'Lllqren.
'3. pesta i!) eil) vurklt?reitetes Glas ftlllen. Das Gfas Illlt
eillem Twkst-tlff -Deckel ' versclllieqell.

3-4 h'noblauchzehea/ gestL Ff- Salz
50 # Pinienkerne8 f'I- gehackte Basilikumbljttchen
100 g frisch geriebeaer Pecorino-tlt/er Parmesan-Kàse
200 ml kalt gepresstes Oliveaöl



Bauernsiilze I Klassisch - dauert Iànger' ' k b?..,' : 1 i î' I r 1 1-.. t J $ . 1 ' ( 1 : k .. ! ' r I . i I
l llsgesiil il 1 t
E) : 80 7 ç) . F : 8 7 1 CJ , K1 1 : 68 CJ , kJ : S! 1 80 1 , kcal : 7593

K
jlefsel) . (lass Clas l'Iessc') g)êlI 1/ llotltlckt isl Dit? I-sâilf lt)(les Essigs llillztlgieperl urltl surll Kocllel) brlrljel)
D1e Brtipe allschjulllen. Das Fleisch 60-90 Mintltell
garell.
)? Das Fieiscll aus (ler Brtihe l1eI)meI), etwas abktèih-
1e!1 iassen unt1 von :IeI1 KI)0()heIl It')Sel). Schwal-telltlllj Fett ailscllrleillen. zLlsamlllen mlt tlen Knocllen
wlecler iI7 tlie Bruhe jelgen.
13. DIe Elrt'lhe lloclllllais krhftij Illkt 3a1ï aklschllleckell.atlfkochen Iassell. tlL1rcl) eln Gescllirr-ttlch jiel3illl. Illlt
(lerll r estlichen Fssig tIn(1 llach Beliiltlen nlit Salz krttt-ti(J absclllrilckel). Brtille etwas abkzllllen lassen.
/; 1r? Cler Zwischellzeit jas Fleiscll ir1 WLlrfel scllnei-
(101) LII)(# iI) tlie vorllereitetorl Eillkocllglliser fL111e11. DieBrtihe (Iar6iberjiersefl, sotlass tlas Fleiscll r'eichllichl
nl rt tler Brtihe Lletleckt ist

BBq-sauce (Barbecue-saucellt'illt vorzubereilen1
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I50 !))/ starker #'affe: (Espressooder Mokka)W Gemiisezwiebel'/;z kleines
Ill/r/(/ PetersilieW TL Sambal oelekt100 /??/ (92 0 Tomatenketchup

l K2111(-)() ztlllereiten L1n(l kalt stelletl. Folellal scllhlell1 11 p( I 11 1 si?plr kleine Wùr-fel sclllleillen.

4 kq Schweiaefleisch (Spitzbeia,f/,s.lltl#l, Kopffleisch, Schulteri&;lc#t?p, Schwânzchen)1() lf?rlldltvl?//fllpr2 E l Pilllelttkörner (Nelkenpfeffer):; ff l Witcl'olderbeerea
2 l.l scllwarze PfefferkörnerI 0 Ii/?wï/rz/lp/kpp
4 ilbgezogene ZwiebelaSalz
/ / Weinweinessig

:' '$ I I l l t . f ( 1 t : 1 1 I :/ sauberes Geschirrttlch
/ t I 11 t) 1 () 1 t tl 11 çj sze i t : 35 h/linutell , 0hI1e Ahktihlzeit
I I ; ' I l 1) kl rk () i t: ktilll ullCI (2Itl rlkel jestellt etwa 9 Monate

5 Jetl/eils (ltlrrrlâirlryj ttfyd Deoki)l nass atïf (Iel) (/e-slitlber-ten Glasrantl Iejell. mit Klamlllern vel'sclllie-berl. Gljser auf eirlen Auflagenrost in (jen Eirlkoclltoif
stellen, so viel kaltes Wasser hinzLlgiefsell. tlass (lie
Gljser 2tl ï'Iq I nl Wasser Stehen .
6. Den Topt verschliefsell. Darlll (1le BaLlerIlS(i1Z0 etwa75 Millutell bel etwa 1 00 OC einkochell.

1 . Fitlhweinefleisch ullter tlief3enjern kalten Wasserlll)sI)tII()I1, mit Lorlleerlltit-tern, F'inlentkjrllern, Wacll0l-
(lerlleeren, Pfefferktirnerrl. Nelken . Ewiellell) tlntj Salzil) oinell hohen Kochtogf (lellell. SO viel Wasser hillzu-

w. '<.. -. N. >e
+ ' A- . .-..- t . . ..-a; . - .' . . .'N . - --. - e' .. < .. . . . . '=> . .A.' u .,.Aj . ./ '------'' .w- ',.'-*'. ' :.

>#œz Frh.h1kL.,. '' .,';'''.. ''%. .. ..fX.. .
. . , j .. . k* $ .14!

Ynz'

7 l 'lltilrsilie absitilell untl trocken tupfen. Die Bltitt-
1 .1 14,1 1 vtln (jen Stlirljeln zuhfen unj Bllittchen klein';t l1Ilt)i(I(?n.
1 I )i)l1 Kaffee In eine Schflssei jiel3el) Zwieklelwtirfel,
l 'f rltll silie Sambal Oalek tlllrf KetcllLlp hitlzLlft Igen. Die/'1 ll;llt)l1 CJ Llt y/ () rI'fil) r ()rl .
/1 I )it) Sauce ir1 v0r bereitete. verscllliefsklar'e Glâiser
( ht 14 ,1 l'Iaschefl ftillen . test ver'schliefsefl L1n(I kalt stel-lt ,41. SaLlce ùurcl-ldiellell Iassell

I iI)I): Die Sauce tlad llei keinep'n Barellectle fehlen. Siettlllf 1()1 sicll l'lesontjers jltlt zL1 gejrllrtenl Fleisch Llntl
/.'t IIl t Bestreichel) vtln gehackellerl Srlarerills 061e1' aIsI )11) /tl Fritthertelql r'eichell .

r



L.

Beerenketchup mIl Zimtund Minze I naffiniert
d ' ! L,'j J ; 1 1 ) ,' ' t l p ; l F ) i ï , 1 f ' 2- ( 1 f 1 r '! ) I
I 11 s jj osa 411 t :
( 1 -':9 () . F: 1 0 j , E(11 : 425 CJ . ICJ : 8 1 79 . kcal : 1 959

2 kg Ir/sc/?: Beeren,
z. #. Brombeerea80O g Zucker

600 ml le?'/3w6'?'f)6'.ss/#1/2 'JI gemahlene Na/kan
W Fl gemahlener Pimeat(kelkeapfeffer)
1 Zimtstaage3 Zweige Miaze
Salzfrisch g6lrpa/?/6wer Pfetfer

Beschwipste Friicllte l Mit xkotlol
1 4 r p . 1 ' . 1 ' l t'..' . I 1 I

80 g brauner Zucker (Farinztlcker)/pp ml Wasser
350 g Ntlklarfrlefl250 g keralose, kleine, wa/f3eWeintrauben2 Limettea
150 # Galia-Melonen-Fruchtflel'sch300 ml orangenlikör (40 V0I. -%)

l $ ;$$ 6$ 1z'l1t'-ki)T' qqit Wassef 2t.:1-l1 Kocl'lell l)! llltltli) tlhltll1 .1w, 1 1 h?!1l1:l1t) kocherl. ZLltlkerlùsLlhlj orkditell laSS()l1

l
G%. w. . .Nx .: VQ.- j

ti. . s(. . q*- g x. - !/ .. . j . ,... j ''. l. d e
12

k '- - 'I c w'

1. t-ltllettel? klaltliecen tillt.f (ti)I'$ Skttt Clt ht'.T )i i ': .' .1 'i ï p.'!T$ilil-lel'!'l Ktigiliatssstilcller rh/qtlltllltlllfl tltiïllli, '17 .( t ) rr I 14 I 1jeàil ausslechen ()tl()û llach E3t'))It?1)i)! 1 li , kdt 'i1 ,d ' '. :rL 1( 1. ' .schlleillerl.
Ib FFt.lcs-ltsttlckil i11 fflkll V01'ï)01'01tii)t0S. V1?1 t;t;l1i11 'i lt it Ii 1 '' ,Glas jeben. ZpckerijsLlllf.l lllrt ()rallfjellllktll vt tr r L 11 11 t 'i 161101' (1i0 hl'ùlcllto jilllell LlllC/ 0il)l))?)l jtjt (ft1!(;j1! tll 11 l '1 1Dle Frticllte I)lû1Sè1(?rl Volrstlipllij lllit Frûlssigktllt l1t )(deckt serll.
f5 . 2as Gtas test vtfsrschisefbelq tll7(l kalt steiiilsh l-lhttFrtichte 2-4 Taç;e tstkrt--hzltlhi?ll lassen
$ . Die llescllkvlrlstel) F r'ûicpltf.? I)1 it Sekt rJ(t()l' Willûskvtlgr Iatlftllefsel'i Llrltj sert/lelerl,

1 DIe Eleererl ver Ieserl . algsrlLllepl . lllrt ptlckel'. ESSIIJ .
Nillkel'h . Pillleilt th1)t$ plllltstallg)e t1) elnem 'ibqf unti?rsttipltlljel'n Rilllrt')ll i)(?I schlwacller Hltze zLllll Kocllel)tl1'lllg)elh . Etijqeteckt tli)i mlttltlrel k-lttz!tl tltwkt 1 Stuntle
kocllerl lasserl, dabei al'l tlrlcï stI tllnr (ihrerl.
2 . Dle Zkllltstallje epltferrlerl. DIe Meereellrllasse :JL1('t';hl
eprl felrles Sii?l) streichel) Otler t.lLlr(;hl etrle Flotte Lotte(qasslert'llullle) jJilhlilrl. Derl Beererlsaft (hletcpltipl) dall(?l
aLlffalltlerl.
S1 Vlrlze absrlùlepl tll)(! trocken ttlrlferl. Die Bltittchlellv0ll (1eIl Stâingeln zurlfell. Bltittchell Il1 feille Streifen
schlleltjerl LIrl(1 Llfltel' jerl Beeretlsaft (KetcllL1p) rLkllrerlMit Salz L1l1(I Pfeftel' allschlfnackerl.
/p. Di?I) hlek8epl Beerellsaft (K()tcl1tlg)) sofar't Ia v()r-bereltete Glaser jtlllen L1nll l'nit Tkvist . ()f f -Deckelrl
verschlle8el).



Birnen, elnmal andeo I qaffinicrtI 1

I

3. Dif? Zltrollall lloil's abwascht?l). abtrockllel) tllld jie
Scllale aklrelllell. DIe Zirlltstarljerl jeweils hakbieren.pitrollerlscllale, nacl) Beliebel) Oewtirzllelkerl untl
Zipltstticke ;à) tlelp Glasern verttlilen
/1. F(iI' (lië ZLlckerltssurlj Ztlcki)r lTl It W3SSOr ZL1 r1)K()cllel) llrillgerl Lirltl ktlr'z aLlfkocllell IaSSI9n (Ztlcker
('IIUSS vollsttillcllg aufjeltist Seill) .

q. Jewells Gtllllmirillj tlll(j Deckel llass atlf (Ien çJe-sjLlber-terl Glasralld Iejel). Illlt Klammern verschlie-f3e11, Olaser atlf eipltll) Atlflagenrost ilJ tlen Einkachtopf
stellel). so viel kaltes Wasser hillzLlçlieherl, (laSS (1IeGljser 2tl 3/4 il'n Wasser stellen.

5. Faiis Clie Birllen wenig sauer inl Gescklrnack sirltl,(1le Ztlckerptàstlllg nlit Zitronensaft atschrllecken. ZL1-cker'losLlllj allkùllllell Iassell. (ktler tlie Birllell jlefsell.

1 I (,I 1 ltlt 1 wêl:;(;l1eIl scllàlen. je Ilach Grti8e hlalllierell
t hf ltls vlill lt,lI) tllld entkernen. Birnel'l ill Salzwasser1 l l ( ; 1 , l 1 . 7. ()a1) Tbl)f verscllliehen. Die Birnen etwa 30 Mintltenhei etwa 90 f2C) eillkochen. Blrnen in Senfsud I Einfach

' : 1 11 r . 1 ' , t ' r p ( ' i
' 

'i ( ) ( 1 r 2 1 I I I I

I $II 1114. I !; s Ifjli) s tII) (j:
40 # frischer Meerrettich6:5 1n1 Wasser
l 75 # Zuckerpllwkl Jfpf? /??/ Rotweinessig
'/;, Fl Salz3 torbeerblâtter
l FI. weiee Pfefferkörner-7-4 Gewtjrznelken
l qetrocknete Chilischotett0 f7 Seltfkörner

l I/4 kq #/f?/i)6', feste é/jrrl6'f?
%' !N;#. Eiltlltacll-uilfe

1 iLur die inssijlùsunj Meerretticl) s(ll1ê11t '1 1. Ir 1 t 11 zr 11 ,' 'Streifen sclllleiden t1r1(1 2l) eirlel) (;l C)($( ,1 1 l ( )! h$ ( pd '. pI 'r 1Wasser, Ztlcker, Rotoeinessifl , Së 1 Izz. 1 ( 1! l lt '1 ,1 I ph. 1 1 1 1 'rPfefferkorner, Relkell . Chillschtllt) t lr 14 1 l ',4 .1 1f1' i ,1 1 li 'r , III 1ztlftlgerl.
2 Birnerl waschell . attrtltikr lt lr l . r 1 1It ,' ',1 11 .1 1 I I 1( I I lI1 I I 1 'irl (Iie Eilssigltjstlplj gel)e1). zLktll K()( .@ 11 11 1 t )1 11 11 ld .1 1 t 11 Iù Iso Iallje kéclleln Iasserl. hls s1(;l1 t 1ItI I $1l r 1( ', d I 1 1r1 1 'It 11 '$
Natli?l (iurchstecher? Iasserl.
3 . Die Bir'rlell r'nit eiller'n ScllaLlrllllsffill flllt; ( id 11 I t1: ;11 I
pt'jsLjllj nehnlen tlr)ll il) vorjereitete Gltistll sf ;h 11( ., 1 1 t .1 1Die Essljltisdlrlj rloch eillrllal at-lfkocllell Iê1:ls(rI1 l1! lt 1(lie Eifll-nach - Hilf C) unterr6illr er1 .



Birnen-âpfel-Konfitiire l Einfach( 1 r 1 l f ( ) t t.) f I ( ) k tl J
f t t t''$J 1 't ?' ( .t I ( l t1 !': 1 à l'. .1 ( 1 ( 1 5) '1 1

Birneq-Heidelbeer-Konfituremil Cldre I Mit Alkohol' I11 l f (è!(.' 2 lu 1 . tu I
t' L'.-.'.$ ') . è Ipi'hi ' Ii ' ( . /( t i !1 I
I l 'i s (J t? s a i 1 '1 l :
E: 4 ç; . F: 3 j . Kh . 588 (J . IU : 1 0600 . kcal : 2,$0)8
500 g Biraen (vorbereitet gewogea)300 # lleidelbeeren(vorbereitet gewogen)200 ml Cidre (Iieblich)1 Pck. Zitronensâure (5 g)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

ZLlilel'eitullg szflit: .45 glilltltellH a Itba I'ke it: ktihl tII)(1 jtll-ikel gestellt etwa 1 Jahll'

500 g Birnea (vorbereitet gewogea)500 g épfe/ (vorbereitet gewogen)je 1 Msp. gemahlener Zimt tlnd
Gewiirznelken/ Pck. Zitrollensàure (5 g)1 Betltel Gelfix Classic J.' 1 (20 g)J I50 f7 Zucker

2 . l l t Itilltstlicke 11)1t Z11))t , Nelken UI)(j Zitrorlollsat.lroil1 eI()eI) jr0f$0rl KO6l1tO;)f jeklepl.
3. Gelfiy Classlc ztlerst I11It ;? Essloffelll Cles Ztlckersnliscllen, (Iatlrl nlit tien izr'tlchltstùckell verrr6iLlretl.
1.b. Das Kocllqtlt Lllltel' Rtihrell llei starker Hltze Zt1!71Kochell llreillgerl. Sobaltj arles llei stjlltlijefql ii6iLlrerl
s;)rL1t1:1I)(1 kocllt. l1O6h1 (ten restlicllell ZL1Ck0I' I1iI12tI-f (igell .
5. Alles urlter Rtiilrerl oieclel ztll'n Kocllell llrilljefl
tlrltl ullter stallcligenl Rtihrell Inirlclesterls 3 Mprltltellsflrtltlelntl kocllell Iasserl. Tor)f vOn Cler' Kncllstelle
lleh men .
6. Kochjtlt eventLleil absohjLlrllell Llr)Ci Sotort l'3tl(l-
v0ll ir1 vorllereitete Gljser fLillen. Glaser rllit l'tvist-off -Deckelll vilrscl'llieben, tll'lltjreholl L1r1CI etk's/a 5 h/illtl-
101) L'tdlf (1e11 Deckeltl stehel) Iassell.

1 . Blrrlell oasciletl, sclllilerl, vierteln. entkerrlell. Il)
kleine Stticke scllileitietl Llllti 500 j ê)ilwleji)l) Hi?iclel-beeren verlesen. waschen, alltrollfilll Iassen Llrltl 800 (J
alltvlejerl
î . Fr'Llchtst6icke. CI(Il'e tlrlcl pktreollerlshul e il'l elrlelll
jrllrserl Koclltoqf rllit Extr'a Galierlrtlcker gtlt verrtlhlt'erl .Alies untel' rlùhrerl klei starker Hitze ELlrll Kocllell l)r'iI1-jerl L1plCI tltltar stjlltlljenl RLlllretl llllrltlesterls :3 h/lil'lLl .
tetl sllrdltlelrlti ktlchetl Iasserl. 'Ibrlf val) der Knchlstilllelllllllllen.
1.3 . KocllgLlt evellttlell ailschltitllqlerl LIIlCï sofol't rarltlvoll
I!l varllareitete Gltiser tùllerl. DIe Glùsel' lllit Twist-off .Deckelsl verscllliepell tlrlltllreilllerl tlrlgl etoa 5 Milltl -
tel) atlf (Ien Deckelrl stelqefl Iasserl .
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Birnen-Karamell-Konfitiire IMit Alkoholf ? ( 1 ê'...' :' t s 'è ts I .: t # l ( ) r ; ( ' )..2 ! 1 I I I I : I
I nsjesafllt:E: 4 g. F: ;? çJ, Kh: 61 '/ çj, kJ: 1 1 023, kcal: 2631
100 g Zucker50 ml kaltes Wasser
50 ml kochendes Wasser800 g Birnea(yprllerd/lt,l gewogea)Saft v0n
1 Zitrone/ Pc#. Zitronensâure (5 g)l Pck. Dr Oetker Bourbon-Vanille-Zucker

4pp q Zucker/ !lf?/,&,'/ Gelfix Extra 2: 1 (25 g).l)t? lltl /?/r!lf,Ilf/ eis t

Bliilengelee I Mit Alknholf ' I b'v . 1 ' I ( I I . 1 . 4 ' I I 1 ' . ' 4 ) ( @ r I I I

etwa 15 Stiefmtjtterchenbltjtea/1 Glas 3-4 Bltïten,je nach tlrdi/3a?oder 15 h'apuzinerkressebltjten
oder 1 fl Borretschblljtenoder 1 EL tilfl.s'e///t'jrnc/?6w-&pl6'r)
oder 1 f'/- Veilchea

e.

';K!
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-... , ' ' ....,,--,,66'.-.*. . .- <
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4 % <# *. + ,. ep

.b0() 1,,/ (92 0 Pfirsichsaft(Ilandelsware)400 ml Prosecco/ Pck. Extra Gelierzucker 2.' 1 (500 g)

7 l 'tll tiltrllsaft t.111(1 Prosecco In elllel'n Koclltoqf rqlit
I !.1 I . l ( ltlrrt?r zucker jut Verrtihrell . Die ptltaterl LlrlterI 41 lllp t !1 1 l)()i stal ker Hltze zLIlll KO6h0I) llrllljerl t.l!lC1
1 11 1l4 tl l kl6i! ltlijelll R(il)ri)I) n1irl(j0St0l)S :1 hl Il1tIt0ll Srlrtl -1 Id 'l1 1( l kt)(;!1t)I1 Iassen . Tol)f van (Ier Kocllstelle Ileklrllerl,
1. 1 ,1 l 14 )t 11 ilvollttlell allschtiunlell .
.'1 ,'1 11 1. lt:@ psl '/4 tles Kocllgtztes rrl Clerl vorbereiteterl
1 t1, 17 .4 .1 I 1 v()l t()il()I) tII)(1 etwa 5 Villuterl allktilllerl las-' .d .1 p . 11 )w( )IIs 1 Blùte auf (jas Gillee leqel-l . wiejer 1/41 It .1 , lstltrllfltlttls (Iaratltjeberl. etwa 5 VillLjtell atlkùhl-11 .1 1 1. lt ,:;1 tl 1 1 111(1 llllt je 1 t'vtlitelell Bl6ite belejel). SOwl '1'f .1 vl ,1 !( 11 1! (lr 1 , .9IS Clie GIliSi)l' ral)(1VOII SIl1t1 ,

1 . Ztlcker nqit kaltenl Wasser' irl ellltll7) klilillell 'Ibpf
aLlfkocllerl tIrl(1 iger starkel' Hitde zt) eirlenl Karaplleil
elrlkocllerl Iassel). Den 'Tbr)f vorl Clel Kochstelle rleh-r)leI), kochelltjes Wasser anterrtlhrefl. Kal'alllell llei
Zlrllolor-tolllqerattlr 1iS ztlr Woitororl Verêlrbeittltlljstelleri Iasserl. Birrletl wascllell, schlilell, hallllerell.
elltkernerl , iI7 kleille Stticke schltleidiln tlntl 8(ï)() jabwltljen.
2 . Blrnellstucke, Zitroflellsaft. Zitrorlensaure, Varlille-
Ztlcker Urltl Karalllell ir1 eitlerl j)rol'$t?ll 1(0Cht0()f (lellerl .Ztlckel' Illit Gelfiï Fxtl'a Illiscllerl darlll rlllt Clel' Fr'Llchlt-Kalrarqlilll-vasse verrtihlrell.
). Alles tzlltel' Rûil)p'ell bel star'ker Hitze sLll7l Kocllell
brinjel) Llnl'l tllqter stlillcligern Rtil'lr'el) rllilljestens3 Minutell sllrutlelnfl kocllen Iassell. 'lbl)f von Cler'
Kocllstelle llelllllel1 Birrlepgeist tlrlterr'tihretl.
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Blutorangengelee I
Baffiniert - schnell1
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1 11 s f j i) s ;'t I'n t :
! ($ jJ , r : 1 ç) . Kh1 : (563 CJ . IU : 9845 . kcal : 232b
900 rn/ Blutorangensaft4yp?? etwa 1 7 Blutorangen)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

... . j - , ..* k

j' v j .; N.. # N .N .' lt .. lr :. .k 4 1. , . , . pi , ,' .. ' ' i .5y.' '' , 111 .!t ,- - . . ., . . j!!j 1:. j I..j >
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2 . Orarljellsaft rqlit Elïtt'a Gelierztlcker i!1 eillelll K06l)-tor)f gut verrlil'lren. Alles Llrlter R6ihrepl bei starkel' Hltze
zL1!)l pttlchlell rlrirljflll L1Il(1 unter sttil-itjijenl qiihreflIllrrlclesterls S$ h/lintlterl srlrticlelrlcl kocherl Iasserl Toy)f
v0ll (ler Kochstelle Ilehlrllell
1) . Das Ktlcllgt.lt evallttlell allscllâitlrllell. sotor't r'arld-v()l I I!) v()! klereitete Glâiser f Li11eI) . Glaser Ill It Vvist-off .
Deckelrl ' versclllieflell . tlrllclrerles) tlrltl etïva (-$ h/lintl-tel) aLlf (1er) Deckehrl stellerl Iasserl,

N
.w  ,(

xa l' A *-
,.d4!11IIIII1k,-- . .-1. '. --, . ,,' .- ? .. hi). .. -s .t:,,-,,--. - . . -...-. .N' ' -< .wv x . . . . 7.t . '' , ' ' 1 ' .Y ' ,x. 2 y j .. . ,e 9k .k ':,a!$

Brombeer-Birnen-Konfitiire l Einfach1 ') tllclqflr kI' .'IIf' i:1
S:1 hloclljtlt everlttlell êlk)s(;h1;11 I1'1d 'r1 tltll I 2'f pltll 1 I . 11 lt I
v ()11 il) v () rt) er'eit e t e (qIC1 stlr ltllh 't1 ( 'iI. 1..4 'p 11111 I t.'7I'.I ( !l1L) e c hk e1ll'' v eI's chl11(?f$f)I1. llrl 14 Ir i)I 11 'rI ta 14 I 1 .1 t.v.1 ' . L'11! p1 i
t ef1 a :1f 1 ë)ll g) e c kt?lrl Flttthli 11 1 p:tl,!,4 .1 ,
Ti 11 1) s : 'Wetln Sii'? ktlll li , 'F'C,. tl r lt ' 11 1 11 pl h '1 1, 4 Ir 1 I 1 1 1 pl f ' , 1 1, .gen, gassierel) S1i.) (IItt l!r t )1 I 11 ,4 .1 '! d '! 1 vt il ( 14 't p I 1' ( pI 1 p. .4 I
Clurcll ein Siel). Stêltt r 1 1It /1 lt ikt 'r . ! 1 L 14 .1 11 .'1 tl $t d .1 1 pl If .1Sorbit ktitlnerl Sie (ïii) Ktlî 11111 11 1 ) I I 111 : 'f , rl p1 i 11 1. '' .It 1. .1 11 'it '
zt.lllereiter). Daztl C11(? v()4 I)t)! tllttlpttr 1 I I 1 11 l 1!t ' 11 1 d '1l ld '! !Koclltor)f jellerl, pllit Gepfix Stlllill L 11 1(l 4 l(,r . 1j 14 lt ,1 1 ht '' .
senen Fltissijstlifse verri.ihlrtqrl t)r l(l wlt , Ill 1 l lt lz'd '1 )t . tr I(Jejellerl fortfahren .
k'3t'( :.'ts lti): Brcmbeer-Birnen-ilonf itiire mit TI1yl))il$I'$.
Um (ler Korlfitllire eine 1)ocll irlteressalltllr t) Nf )tf ? ,'L iverlellletl. kijllllel'l Sie llacll ;? Virltlttll) K()( .11-,-( hIl 1 I ! ,' ,
Ibffel jtlrtllleltoll Tllynl iarl Iliplztlf tI(Ji)ll t 11 1( 1 1 rv1 lr 11 11 t -nlitkochen Iassell . Die Haltllal keit (t()l K()I 11 I t( 11 l ) tvlr f 1jetlocll ()ltlrcl) (lie ZLlçJal)(? v()I) -r lly,111ê)l1 vflr kl 11 z,t (! It iIrbaf kflit 3 4 Mollatil) .

600 g 8rpmbaeren(vorbereitet gewogen)
400 g reife Birnen(vorbereitet gewogen)350 g ZI/tlk6'c Fruchtzucker oder Sorbit*I Beutel Gelfix Super 3: 1 (25 g)

1 l $4 (1I 11l)()(?rt)I1 verlesell . eventtzell kLlr;r allsllt'llell .I dl 1$14 )1 $ff tI 1 IaSS(?l1 L1I1(1 600 j élbkl/iolell . Birrloll W3-
'a l11 ,1 1. t;(',l)CiIf)l1, ï/pll rt ()11) . (?1) t pk i) rI) ()!1 , pkI ()1!1 E; (111!1 (lilj ()111 I I ) 1 I . l ( )( ) j J ;) 1 ) w i i) (J 0 I l .



Brombeeren in Weinbrand 1Raffiniert - mit Alkohol
t ' ! j.''bvî . 1 . l ( / 1 1 I ' , I ' ! I I ' . ' 1 ) f I ( , 1 1
l 1 , s f J (' )' s k' I I I l t :
i 2 1 7 (J. 1' 1 () çJ, Kh): 4g3 j, kJ: 9984. kcal: 2385

J kg Srplpllpprpfl
250 /11/ (94 1) Wasser375 # hlcker
250 /,1/ (2/4 1) Atlj/l/?ra/lt'/

7 1 ). 1. ' W. Itl: 21 .1 1111$ 71 ltlktll zrtltl) Kochen brirljell t.lIl(1. tl ,1 ,1 I 1, lr il I li 71 p /1 lt:kl ,1 wftsstlr tillilr Clle Bror'llllilerelld ;11 i1 $1 ,1 1 I )I4 l I rI ( 11111 ltltll ilrl ztljejeckt etwa 24 Sturltjen( ltI!1 .1 1.'d('lll ,1 1 !fl:;:;itI1.

/

# y 'I 4

4 $ tk ', k p.h. 1

#
+y. d

6. Brollltleerell oieder il) tji: Sclhtissel fJi)l)i)l). Illit Cler'Brombeerflù'lssigkelt Ciklerj Iefsel? LIrl(1 rlochnlals zuje-
tleckt etwa 2.$ Stulltlell (lttrcllziehell Sassen
j).-. Brtllllhleeren kvietier iI) eill SIel) (Jellell . Ciallei (iieFllissijkeit atzffalljerl Urlti ?50 l11i (1/4 1) al)l)l6SS0r1,Br0l11100U16iSSijk0it rlllt WeiI)t)l'3!)(1 Veler'tihl't)ll.
6 . Brornkleerell 1Il vorllereitilte Glfisi?r jltlberl Llrltj p111ttler Weirlllrarltiflussigkeit ûlllergieflerl.
7. Die Glaser rlllt Twist-pff-Dilckeprl versclllief3ell.
Brorlllleer'en ellllje Wocllerl ClLlrchlziellel) Iassell
Ti 93i) , Nacll Uelieherl Clas Zuckerwasser rnlt eirlerVallillescllot: atlfkochell tll)C1 Clie Brolnbe6rerl rllit
tier Schote tiLlrcllziellerl Iasserl.
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Brombeerkonfiliire 1 Klassischi ' t i 'v i /' ( i I i kh 1 ' ' . ' 1 '' ' : Ië ( f . I l .
I 11 s çj es a 1'n t :
I l .'7 (!, F: 1 tl q, K!l: 1 1 72 t.y . kxJ: 20668. kcal: .$941

1 #g Brombeerea( vorbereitet gewogen)J Beutel Gelfiz Classic 1: / (20 g)1 150 # Zucker

1. Die ZLltéltoll L1Ot0l' RClllr0rl I)i)I :;1:11 kf ,1 ! IIt/4 ) .71 11 1 hKo()hell brlngen . Snbaltl ahhes btli stiil ltlrjlt )I) I 1 lt .1 11 t .1 1sqrudelll:l kocllt. restlichtlll Ztloker l1ip1./lIlL1(1il, ) A11! 'r .Llnter Rtihren wiejer zL1,11 Kochepl l9r illçJtlll t 11 1( 1 r lt 1ll '1sténtiigetll Riitlrell minclestells 3 hlilltitiplh t.',;)! tlrltlll $(t
kochel? Iassefl. 'lbqf vorl (jer Kochstelle (1(?!1f)1t1r 1.
1. Kochjut everlttloll allstlhlltllllell LI!l(ï S()(()l t 11 11 14 l
voll il1 vorbereitete Glàser fû'Illell. Gitisol' Ilpil 101:91 f 11 lDeckeln '' verscllliepen, tlmclrill-itllh tklst)l ïltwzl () Mi1 1$ ltell atlf dell Deckelrl steplell Iassilrl.



Brombeerlikër I naffiniert - mil Alkohol( ' t 8..,1./ : ' / ( $ t 1 r 1 1 I
. .y . 1 n sg e s a !31 t :z .;z 7..t v #.:,3.% .:.' .c4v''*c. '. 1 jj , t- ' 1 j , K)) : 1 t5 ) ç; , k.J 5065 g , kca ( .* .y ' ;N .*> 4q f'CYZ . 60 m/ Wasser%) ..c . /,5'p g Zucker. 200 g BrombeerenN. - - J5p ml (J/4 1) wodka (40 vol. - %)/ 7 gimtstaoge. t : k3 ' - - --. z ti b e re i tlI 1) jj s z t) i t : :.)0 villtltel) . ()llI)e Abktllhlzeit$ k 1 - -i *' . () tlrc Ilziehzlli t : 6-8 Wochen- H a I lba rktl it: 4 6 Iklollattl

1 . Wasser lllit Ztlcke? it1 eillerl) Topf ztln) Kochell l)riI)-* j()I) tll)tf ktlrz atlfkochen, Die ZtlckerlosLlng erkaitell
, lassell.f

2. Brtlllllleerell verlesen, waschepl, gLlt abtroqfepl Ias-
sell Lkn(1 everltueli elltstielell. D1e Br'olrlleererl iIl eirlvarbereitetes, varschliehllares Glas (0,7 I lnhaltl ftillerl.#!-' . g . .$.. ..' $ ,,' - '!' 3. Ztlckerlostlnj t1Il(1 Wotika zu Clen Bmmbeerel) insH1 .', .t . 4.2 ..13, ../ a Glas çJie8ell Llie Zirlltstallje l'lrllzLlftlgepl tlntj Lln)rLlll-#w .'. *.1' .. rel). Das Glas nlit eirlenl Deckei fest verschlief3ellLi - . '4 * ' L1!1(I C1eI) Llkor kart jestellt 6-8 Wacherl tlLlrcllziehell

/1 Nach Cler' Dtlrchgiehzeit (ïaI) Llkt)r i!) eltle grlirltllicl)gereirlljte, jesqtilte Flasche abfiltern t 111:1 tjie Flasclle' jdlt verschliecen .
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Brombeer-time/en-Gelee I Frucntig.1 .5à (li;1%(' $$ .'tI() !lh.
I 11 s je s n 11 ! t .l : 8 fJ, F: 6 fJ, Kl) d145 j. kJ: 8 q 59. kcal: 1 948
650 ml Brombeersaft@0n elwa 1 100 g Brombeeren)
3 Bio-timetten(unbehaadelt, ungewachst)

400 g Zucker1 Betltel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

1. DIe Ztltaterl llrlli?f 1111! IJ ( tp I I 14 ,1 p ,I. 11 I$k .1 i I,1 ! ' 4 11 1 I
Kochell l'.)rlllçJ(.)ll t1l)(l tI, Itt .1 ! ;I. 11 lt lI4 It .1 1 I l :1 11 ,! 4 'r I 1 I k41 kd f. '' .tel'ls 3 hlintltiln slll thtittslll l $s1 lt l ttill i. l'.t .. .1 1 i r il ,1 'b'd il ! 1 1, '!Ktlchlstelli'? l1e;)r)1eI 1

1 . I:srolplhleererl verlesepl, entstieiell, allsrlùlea ur'ltld1l)1l ()p(01) i:lSS0I1. L-irllilttel) lloifà CILIWaSCIIOII t.1!)(1 d1)-11 ()(lkr1()I). 1 Lllllette ttti0ll sctlêiletl. l itllettetlschate,zI i ( I()t) lE$( Orlllle()rell (;(?t)eI) .

ti . C)i l S 0 r lh/ àl) r el) Ci (1 e S Ei r kk alt :l1 S (J('lt)gJt,$11lI(:k1 t.ll1
d r e h (,11 . d a l1i lt sicll Ch e t-ill) e tt i)l1 s c1lJ)lt)l1 fJlt)I(211i llftr lltp
v () rl ek1 el1.
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Brombeer-Rotwein-Konfiliire l
Mit Alkohol(t l5'h'it i ; 1' 1 I't: :''q !r' 11 1! : ' Ië v . . .
I 11 sgfèsc) $1)t:
F: -/ jJ, F: 5 (;, Kh: 92g j, kJ: 1 6978. kcal: 4057

500 g Brombeeren(vorbereitet gewogen)
400 ml trockeaer RotweiaI #t?1/1p/ Gelfix Classic 1.' 1 (20 g)
900 # Zucker

ckers mischen, Clann l-nit tler Fruchtrnasse verrLihren.
Kacrljtlt tlllter R(illrell Llei Starker Hitze ELII'r1 Kochellbrirlgerl.
1. Soklalfj alles klei stjntligerll ilèil-irell sprtltjelrlcl
kocht. restlicherl Ztlcker hinzLlttigen. Alles Llqter RL1ll-ren wiejer zulr Kochen brirljlen untj tlrlter stjnllijlilnl
hlùhlretl lnltlClesterls :3 Mirluterl srlrLltjillntl kochen Ias-sen. Topf von t-ler Kochstalle Ilehman.
t . Kochjtlt eventLlell allscplliulnerl uI)(1 sofoll rantl -
voll irl vorllereitete Gltiser tùillen.
i--1 Glàiser rllit Twist-off - Deckelll verschlieherl . tl rn-(1l'all()I) tIll(j allschliebenti etoa 5 Mirluten aLlt den
Deckeln stellen lassen.

Brombeersaoj eingekochl I Klassisch
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I 11 s 6.4 t') s a 1)1 t :i : '.$($ (J , F 2 30 CJ , Kl1 : 1 985 j. k.j : 3531 5. kcal : 8445

I1êl(;l) v(?f stlllliilr! t)!l. /ïllç)i)l)l()(;l1t)I1tl r lilltfkllit l11 .1 1 '.pt1l IhkêlI1 (J C S t ollt illrl e rl1C1II) v()I) 1 fl I:1(It ,I1 ,/1 I Vt .1 l il .I1 11 11,.1 I
ïh/ ef' llic flt viel 69 a ft :1 Llf ilirlrllitl vi)l 1)1:11 112,11 . l.( pIIîf' 4 $1 ,1 1Saft direkt 1(1 kleillere Flaschtlll (/ lî : 't lt 1 ', '; ,1 1 1 1 II)
abftillen . Der Bromlleersaft Isl 1 t)Iê 1 l1v ! 11 11 ) ywl 'i 1. .1 1 ( 11 ' ,Haptbarkeit). Deshalt) Inoqlicllst 11 1r' W:l2 .! .1 'f . rvlir 11 '( . lp
wasser OEler Vllch ztlr!l l'rillkell lIlItIt;1 lt tl 1 %/d '! l '' . tvl 'r'lljer s()8 Illag , kanrl (lell Br()!11l 1( litp t ;4 tl t I 1 1 I t tvt .1 1!d 11 .1Ztickef dt.ltlereiten. Fq s'ntlss (larlll $tt$t(3( .t $ i '!! $$ 1$ '(.$ '$ ( 1$werdetl, t-ll'n llalttlar jemacllt tlrtl tvézltlt'f 1 i ). 1!1 1, 4 1. li 11 1
1 00-1 50 (1 Ztlcker je 1 I Brorllhili), s;I!$ ! 1( 'h lt r 1r .1 1 1 11 '11il) FIaSCh0ll fûillel), jleich v0rSC2@1Iieû$()I) Lll1( l Ir 1 1 ! 11 lh t 11 I p
toif (rnit Wasser) etwa 25 Mintltf?l) l)f?I tllkvc 1 / ! ' f .einkochen, Grlhere Menjell an BI'()rlllltltll t!r 1 1. 12 ,' .r .1 Isicll schnelz im Danlifelltsafti?r erltsafttlrl.

J ## Brombeeren
1 W I Wasser1 1/a@ kg Zllckar (je nach Sdflat/s*alple)1 Pck. Einmach-llilfe

/ï tl 110 1'(1 i:J p'l'! !1 #tkc/l6wltlc/l (Mulltuch)
Z 1, b i) 1'0 i tu 1) (J s z t) i t ë 46$ h/lilltltell . 0hI)il Ablatlfzilùt
H a l tb a rk e i t : kLilll tl rlcl tlLlnkel jestellt llis 6 Vorlate
1 . Bromoeeren verleserl. wascllel). jlLlt abtmrlfea Ias-silrl, everltaell elltstielen.
2. Bronlbeeleell i1) eillell jrtlfsel) Koohltlpf jltlbt)fl tlrltl
Illlt einem Stanlqfor Zeltlrl'16ki)l) Otier Stabllliïer jrollllièriererl. Wasser Llillztkjier3ell. Bl'01))lJe8rel) ZLljojeckt
l)t)i schwacher Hitze weich, aller Ilrcht lT)Llsij kochel).( lilllei al) tlrlcj zLl L1f)1l (ilèrerl. Tor)f von (jer Kochsterpe
t lt'rtlt'l'!en .
:) . Eil) jrofses Sieb l'nit eltlrl'll feuchtell Kiicllepttlcll(Mt Illttlch) ausleren Llrlti tiller eirle Schtissel hlingepl .
1 )t)l) Brol'ntleerfrLlchtbrei Claraufjellerl. (Iaplllt Cler Saft; lllltltlfell kafll). Dell Frtjchtbrei rlachl (lerll Erkaltol)
I l lltllilfe (ies Tt.lclles atlsllrtickepl
/1. I )i?,1 jeworlnenen Saft abmesserl, ir1 eillell jroqerlktll ;IlI()I)f geben JI1(I nlit Ztlcker verrLlllren (atlf 1 ( Saft.1(1(1 4t$0 jl ptlcker $1:l'hIMei1). Alles elq-llnal autkilchillh1: lt;:;( )l1 t1l)(l ahschlitlmilrl . DeI) TO;)t v0l1 (1el' K0Cl1SteII()111 ,l)Il1t)I).



california Relish I zum verschenken1
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I I 1 s çj () s il I 1 .1 t :I ' 1 : (j, i- : 3 (! , Kl1 : 2 76 ç1 . kJ : ($ 1 07 . kcal : 1 205
300 1) Aubergiaea(vorbereitet gewogen)300 # rote Paprikaschotea
(vorbereitet gewogen)I k/cjllt;'

Stallqe Pprrnt? (taitclbl 25 ,/?/ f ///1 1) Ft?jf3wd//llt/ss/glh Fl St?l'fkönlel'
.f;.'l/ztljsch f/t?/lla/l/t/lier Pfeffer
Rlprdkapt//iE'r edelsiillf/.' Pck. fklra Gelierztlcker 2: 1 (250 g)

<* MyKw* * --.n v- ..- --...w. ) 4 .. . h' .. ''-'D Y 'K .- ...
. . x. o -. . . ... l ' 4$ k-. ' x. ... .j.. - . h . .' . # 'v ; . .. . .# % . . .. ' '' ' H ' 'ê, .. ' . .x k#f;j . . ' .'.) '. ? . :. .1. I ; ' .c. ) .k. . . .y 44 '
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I . .4.' zre >
' #. *. . .* .':. 'I V ' ''- #. .. . v

/$tI1)t)t (JI(1l9I 1 kVCIC;(;I1t 11 1, (lI)tI ( 1(;kl1t)l1 tlllf f ( (Il ) S ltilrlçltlfitilsatire erltlel'llell . At.Il)t)r'(J krlt)l) I$1 stll !!' kl()1r lt, h/t/t 11 It)1
sclllleittell. Die Parltelkasctlotell Ilalbierel) tllltstlelell,entkerrletl Llllj Clie @elfs()l1 ScileiClewhlltle efltfel 1101)
Schoterlhàlftell waschen . akltroqfel) Iassell ut)(l el)el)-falls irl sehr kleille Wùirfel 8clqlleitlerl. Porree ptltzen,
(lie Starlqe Ilings llalllierell. (Jr6irltllicll oascllen. al)-trojfen Iassetl tlrlcl setll klqkrl ourfelll.
2. Vtlrbiqrejlllte GilnllisawLirlaq jJ) ejniln ''fbr)f jelltllq.
Essig, Serlfkiôrller, Sals, Ffilffeh qaprLka tlntl Fxtl'aGelierztlcker hllflzLlfligerl. Die Ztltatel) Llnter' Rtihrerl
ztlm Ktlck-lefl ilI'illjel) tlllcl etwa 1 () Milluterl Llrltel' ()e-lejillltlicllen) Rllhliln kochen Jasson.
7 . Die Gernùsefllasse irl tlelll Tor)f SO Iallje ;)L1l'I0!'0r)
Ojer zerstanlrlfell, l'lis ùie Haltte tïeq Vasse Illtlsig ist.Noclllllals gut (lLlrcllrullrell Lll1tl aLlfkochletl iassen.
/1. Relisll sofort r'arlllvoll ill vorkler'eitete C'llliset' tt'1llell .
8tlfor't I11It 'IWist-otf -Deckelll ' versollliel3erl, Lllllclrellerltlrltl etwa 5 Mintltell atlf t101) Deckeirl Stilherl IaSSer1.

tamembed mit Backpflaumenin Cognac 1 Fur Gdste - mit Alkohol1

* 

'' '. k

' 

(

' 

i

' 

:' I ;

' 

;. I t

' 

(

' 

. I ' ' i . ' .

' 

: ' . ' ' ' '
I I 1 s C'J 0 s i.'t ( 1 ' t '
I : t):? çj , F: 60 (! , 8ih : t5 1 CJ . kJ: 6 1 76, kcar . ! 476

1 Camembert (elwa 200 gz6 Backpflaumen
/ Sttkkchen kandierter Ingwer6 Falnpsskernhâ/ften

4 Pimerltkörner10 Pfefferkörner
200 m/ Cogaac

1. Ganlerlllli?r t I r i t )i! 1 vt 11 I lt ,1 i .1 I 1 .1 ' '' . ( 41 , 1 i./, 'i ' .4 t 11 11 .1 ;
tla('es Glt'ts çJi.)tltllà
/ E)Ie 85 êl c k ptla tltllt/rl h)ê!1l )Iill t)1 1, i 1 1t:,î4 'Irp ,1 1 4 11 id 1(1 ëlI7) e l11 t) e rl iI) d êl s CSIC) s (It)l)f)I I
'1 II) j kk () r, $h/ëlIl) L1 s s k e!'I)I) rlft tlrl, r'rrlltll lt kf )1 I k'r I11 lt IPfefferkùrner llinztlftijen.
14 Cogllac hiaztzjierler'l , satlass ('fel (-,êIl I)( tr 1 11 )t rr t r I 1 I 1di?1) FrLicrlten L1l1(I Geotirzepl l)t?(Iet-'kl ist
ùi Das Glas verscllliefserl, catlll?llllgtlr t pllilltltltiltll 1t,;? Tage jurcllzlehlell Iassetl.
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champignonsj marinied 1
Rafliniert - mit Alkahol. ! ' . ': L (. I ' f ' ' ' ' ' . ' I )
! 1 l Fyj j tà s i: i 'i 1 t :
E): 5 (! . F: 21 j. Kll : (5 çJ, kJ' 1 092. kcal: 8(56)
2 //z kg kleine Champignons

. l I l ( j i r ) 1h../1 .)'i I $ l l é'.l t' i t J :
1-2 Chilischoten6-8 #'flpô/at/cllzellerl

2 Zweifle Rosmarin
277// 1311 /?/# 0 Weillweinessig,'J5é/

' 

/?l l ( //.f /) Weinwein.;''.'.)f ? 1,1/ (1/4 1) Speiseöl)' f'I qriille Pfefferkörner.'' tpt 'stl. 11 .$;;l/z

Chili c@n carne, eingekocht lDauert lànger
I ' E bbz', L 1 E 1r th : n l p lt !' t't $t ' i '
IlI s jl 0 s a I11 t:
i : 433 jJ, F: 206 j, Kh: 886 çJ, kJ: 281 O4. kcal: 5525

ù. Paprika- tII)(j Zwlebtllwlïl (t)I Ir 1 ( fl 'r I 1 vt ,1 1 prr. 't .d 'r t1 .1 1
Bratfett tllltill' gepeqelltliclltllll l$t1l 11 t 11 1 t t1 11 17 .k! .1 1 I ' ,(llatentllark ttll(1 ''Iknlatetltvilr titl tlll t,,$ I!l dt jt't ' t 14 ki t $! $4t
jiinsterl Iasser'l , Fleiscllllrtllltl h 11l 1-/1 1( )Id )! $4 .1 1 k 11 p( I . I 11 1 1Kochen Llrilljell , Mit Cllill , Pf..lrll ikfl . S ')4 11-. t 11 ,1 1 p '!d .1 tf .1
wtklezill'l, Basitiktllm tsntl KE'ltlblatlïrll tiihtîtl l l hl 11 h'I t. i d' id t 1l'pals krtiftig l7lit tien GewLzrzel) f.lk )!l(;h 1 r T lt lt .1$$1 'r 1 i hI1 '
Get-rltiselllasse etwas atlktillli?ll rasstlll.

750 g getrocknete, brauneund rote Bohnen
/ kg Rindfleisch50 ml Speiseöl
1 rote Paprikaschote4 Zwiebeln5 Tomaten
4 EL Tomatanmark/ W I Fleischbrtihe

/ V2 geh. Fl Chilipulver
3 f! Paprikapulver elp/sl'//3Salz, frisch gemahlener Pfpffer1 fl gehacktes Basilikum
1 abgezegeae, zerdrtfckle
Enoblauchzehe

(1 . ujeweils Gtlmmirillç.j t.l$l(t Decki)l tlklss atbl t($:$$ #j$ 'SliL110l1011 Glasrafl:l Iejell . l)1i1 lllêlrlllllilr 11 V()l h1( 'p lrll '
f3e!1. Glùser atlf eillel) Atlflaqtlllr (lst Il1 (Itlf 1 ! 4ltk()4 .1 1t1 lr pIstellen . sa vial kaltes Wasstgl l 1iI 1,zt I(j it lrst ,1 1 . ( 1: t2 1: , d 11 t '
Glliser zu 3/4 j()) Wasstll sti-llltll 1 .

7 Gemùsebrtihe ùtler Clie Flillllf rt?isclèkviir It 11 t 11 lt tBohrlen gief3ell, sotlass alles relchllltll) I7lit t lt ?r I $( L 11 1@ '
lledeckt ist.

1 . Charnrlignolls putzell , rllit Ktichenrlaslicl' allreillel'l .(lventLlell atlsll6ilell tlrlti trockepl ttlrlferl,
'f' Ftir (iie Mlarillatle Chiliscllotell r-ètltzetl, atlsqLllerl
Lirltl trockeîl ttlqten. Kllokliatlchl ailziehell tltl:l IIl (l('111r1eScheiilerl scllneijet? Rtlsnlarir-l al)sj)6'11e!) tlncl trockell
tdlrlfell.
8 Essij, Welf? tlrlt'l Sqeisetil in elllefl Tor)t jeilerl.Chilisci-loterl, Krlalllaucllsclleiberl, Rosnlar'ill. Pfeffel'-
klrrler tlntj Salz llillztlftigerl. Die Zutatelq kLlrs aLlfko-cdlell iasserl. 'Tbrlt votl (ter' Ktlchstelle Ileklrllell.
r4 Challllligrlorls in (iel' Marillafle etwa 1 () Mlrluterl
zrellell L1I)d allktltllell lassetl.
b- E)le Cllalllqigllons mit (ler h/arinatle 1ll vorl-lel eitet:Gljser fùllerl Darlr? Clie Glfisel' lllit Twist.off-Deckekrl
versclllieherl . Cl1aI11ç)1jl)OIls kalt jestellt elrlige l'agt:ltlt lrchl/itlllerl lasstll).

ZlI b e re l tt ï 2 1 q q z' f.? I l 50 hl Illuten ,
4)I1I)e Einwelch- u1161 Abktlhrzeit
Ha Itbark (? lt . kùhl L1l1(I dtlrlkel jestellt etkva 6 Vollate
1 . Am Vortaj Bahnen (iller Nacht (etwa 1 ;? Sttll)(1el))
1,l reichlictl kaitem Wasser ellltveicherl.
2. A,11 nlichstefl Tag (las Rillclfleischl Llrlter tlie8ellltelqlkflltorl WaSSC! allsl.)6ililll, trockell tLlr)t0!) tlll(1 Il1 WtiCe!
: ;( :1 11)e;(1()n .
:1 Slleiseijl in eipler Pfallrle erllitzell. Hilldfleischwikrfeltlilp iI) v0ll allen Seitefl jut arlpratell LII1t1 llilrausrleh-
tr11 111, Einjeweichte Bohnen gtlt akltrogfell Iasserl.
/1 1 1I1 1($f lelschwùirfel L1l1t1 Bollnen jleicllmlir3içl Ill vor-l pt ,( (tltilte Eillkochjltiser ftlllell.



cornichons I Beliebt
1 rh ('ka.a'! Ii' /'%tJ rIII ( . Ih
I 11 s f) c s a nl t :I : 1 6) gJ. r: 4 g. Ki): ?24 j, kJ: 4601 . kcal: 1 09? 2. Al1l Iltiçhstell 'Q(J ltil (1iC ESSLj-ZLICkOF-LIISLIIIjJ 1aSWasser Illit Ztlcker tlllll Salz ir1 eirlerll 'l'()qf ullter Rùh-

ren erhlitzell. bis sich Cler Ztlckel atlfjeltist hat. KtIr2eilllllal aufkochlell lasserl. Dell Tol')f vol) (jel' Kochsteile
Ilehrllen tlI)tl Krauteressig tlillzuçlltll3fE)ll . Di0 FZ1L1SSijJk0!tetwas allkflhlerl lassen .
1 II) :1e1 /liscdli?tlzeit Otll kerl Sorjftiltlj ilt'1rstol). 31-
sllùlerl Llr?:I alltrockllell .

2 kg sehr kleiae tll/rkerl
Salzwasser(auf 1 I Wasser 75 g Salz)

F ii r (1 i e Ess i (J - Z tl () ke r- Lös d I !1 q.) :
900 ml Wasser125 g Zucker
J W EL Salz600 ml h'râuteressig (5 % Sâure)
500 g Silberzwiebeln
1 Sltkk Meerretticheinige D#/(/p/(9rl

Arsatzweise Billzweige)2 fl grljne Pfefferkörner
1 ?/z-2 EL Gurkengewtirz
AtI B erde I1) :1 Schnellkochtopf mit Einsatz

1 Klkhenhandttlch
Ztlbereittlll gszeit: 70 rvllrlLlterl .C)llI)e Einleg- tlrlti Aklktkhllàleit
Ha Itbaf keit: k('1hI L1t):l (itlrlkel jilstellt llis 1 2 h/lotlate

'/ Elfli?l1 Scllllellkoclltorlf (rllit Eillsatz) tlis 2utl) Einsats
rllit Wassal' ftlliell Eirl KticherlllalltjtLlcll aLlt Clerl Eirl-
satz Iejlen uI)ti jeweils nur stl viele Gltiser neberlein-allcler hr? (leT) Scllllellkaciltal)f stellerl, dass sie sicl'l
rlicllt ilerLlllren .

$. Dl(? Silllerzwielleln allzieherl. hlilerrettich rltltzen,schtiletl, al?sqûilerl, abtropten lassell ul1(l il1 Scllleiklell
schneiclerl. Dill allsrltllell L1t1(I alltroqfilrl lassel)
5 . (llLlrkefl Cli)vh2eCh1SeItlCI rlllt Z=10l)eIl). h1e()l'l'ettICl)-schelllel) DI(1 Pfefferktsrllerl) tlntl (sarkenjewLlrz in
vorerlereitete Glêiser schiclltell.
6 . Essikl-ztlcker.l-ijstlllg (iber (lie Gdlrkerl gllerserl . so(iass sie r eichlicll Clalll it beclellkt sirltj . DIe Gljser !T1 it
Twist-off - Deckel rl ver'schlieherl .

NU l$ A.:.e .
, +

. x '.. x%/ 5 %

%

k
currysauce I schnellt .1 tvdl )' h1) 11 , I ( I I
Illsflesa rplt:
I 1 1 (J, F: ;? fJ. Kh: 1 46 g, kJ: 2777. kcal: 664

1 . Ar) 1 Vtlrtaj Gtlrken CJ rû) r1CII ich wascllerl , at)tl'0;)f (i1)
1; i: 1: ;t lr l , 1r1 tlille jl'or)e Schltissol ji?llerl L1I1(1 f'rlit Sa1Z-

# ..i.. s . ' .
. *r . w.4 ' tw *, e<- Z Y,

.2 , - .q. . :..;
#

N . ..# '1 ......W c ..*W '

E1 Derl Sclèrlei Ikllchltorlf stillLii?rsi?ll . atlf (.ipig Htgf tlrllattt?
stellerl L1I1CI llei (Jrtsrster Sttkfe arlkocllel). Soklaitl etwas
Da());)f aln Gritf at.lstrltt (etwa 1 Vinute lar'lj) tlellAlitlanlqfrejler atlt .Et1'' stellell (Gaklratlchsarllesttlllg
Lleachtell). Werln (ler erste Flillj al1l Verltll ()l'S(2hl0!r1t(lie Hitze atlf Illlt-tler'e tlls kieirle Sttlfe retltlziererl. Ai)
(lalln Leglrltlt (1 Ie Einkocllzeit (1 0 hlillLlten) f (ir (lieCornichons.

2. Torlf Vorl tlor l'(0C@1St0IIe r1el1I11(?rl. h(6114;1 lt irI 4 '1I 11 1 !p 1
ra1) al)(1 Llnter stànllijenl Rt'1llrf?ll l)t)1 s(-.l 1o;1t 21 11 ,1 I 11 p .'i 'etwas einkochel) lasst?l)
3. Die Ctlr rysaLzce karlll saftlt-t vervktllltlklt tvtlrt lill 1.

300 ml WasserW EL Currypulver (indisch)l-2 FI. ZuckerJ/z Fl Paprikapulver rosenscharf
W Tt Sambal Oelekhflf; 1n3 f//z 1) 'rpmalenkalchup



xfe*#.% .
- # +
. '

# . - .

j '

Ba/elchulney l Raffiniert - mit Alkohel.7 . q G ! ; i ' , I ; I f ) ''..' t I t 1 ( ' 1 I

Bicke Bohnen, eingekocht i
Klassisch - dauert IingerI ' 1
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li J ekvel Is :1 t I 11 l r1l i I'i IICJ tl r 1 ()1 L)tl( : kt l I I p( tt .: , . i 1 1 I : Ii ' ! I ' p , 'Stit.lbertetl tslasrallcl lejep) . klllt '4.lr 1 r r lt l 1d 'r r 1 vi .1 ' .d 1 11 1. '
pell. Gllisel' at.lf eiflerl Atlflajtlllr ()st Ir1 t J1 .1 1 i 11 1;' f pr h I1( .1 ilSteliell. so vlel kaltes Wasser l)Il)?ztIt;Ft ,CJ. )i 1 . ( 1. Lt .: . t 11r '
t'.llhser zLl 3/4 1171 kkasser sttlllell .
5 . DeI) Tapf ver sclllief3etl . L)lt) L'I()) 1!t(?I ) t tloê 1 ' ,( ) rt1 I I tl Itel) I')i)1 etwa 1 gO C'C elllkachell.

10 kg Bohnen mit SchotenSalzwasser(auf 1 I Wasser 10 g Salz)8 SlJrl#p/ Bohnenkratlt

1 . Btlllllerl ausrlarerl , t'vascllerl tII)(l alltrorlferl Iassel) .h ''Cttt-wassec il) e(t)(?(ll q('C)(!i)(l 'l-opf 2rt.1(77 Koctlet) t)I'iI)-
()(1(1. B0h!10l1 ilIl1ZL1j0l)0r1. Wioêler 2tllll i(0CL10I1 ))rII1(J0l1l I1è(f ktlrz atlfkocllerl Iasserl.
2. Bohrlell in erfl Sieb jebel). jallel (f3S KocllWasser
tlllflarljepl. B()hlllepl kulz Ir1 kalterll WaSSCr' al()SChri)-

'. ) a' t va > ,'
$ wn - .*u.*..-. x>;

' :

N xA

-41,3 .%s
.$

1 . I-lie Haut Cler Datteln allziehell. Llatteln ljlljs h1aI-bieren Lltltl jeweirs 1el) Stein heratlsnehmerl. Dattel-àllilften in klelrle Wùrfel sckllleillerl. Illjwer' scllâilerl,
aklsllùlerl, trocken turlferl urld ebellfalls ir) kleirleWtlrfel schrleljerl.
1 . Dattel- LII)(l lfljwerwtil-fel irl eille Sci)LlSSeI rebell .
L-iktsr, Sanltlal Oelek tlntj Valldelrl hinztljebtlll . DiepLltaterl gtlt verrmellgerl,
3. Sahne crerllij (halklstelf) schlajell Lllld tlnter (1i6)
Datlel-lllljwer-Masse heben, Ih/lpt Sllerry allscllllleckell
1. Dattelchutney in vorbereitete Gljser fLillerl. Glâiser
rllit Twist-off -Deckeln '' verschlllef3ell.

150 g frische Batteln
50 # lngwer(nicht zu dicke #np//6'fl kaufea,diese sind hâufig holzig)4 fl Feigenlikör
l Fl Sambal OelekJ' b-L f/t/rlslele, gehobelte
Mallf/e/l?/J/.5 q Sfl/l/a#.s'a/l//E'

t'l>;l l l l qti/lt?rry
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1 6 , s () f ) s i) 1 I I 1 t :
l : 6 ) ç) , f' zl jJ , h(11 : 487 CJ , IU : 8843. kcal : ;? 1 1 0
400 ml Johannisbeersaft
(von etwa 600 # rotenJohannisbeeren)300 /??/ Brolnbeersaft
(yp/? etwa 450 g Brombeeren)200 /?1/ Sallerkirschsaft
fvpn etwa 350 g eatsteintenSatlerkirschen)l Pck. Zitronensâure (5 g)J5f? q Ztlcke6 Fruchtzucker pt/6'r Sorbit'e
(oder 25 ml F/lëss/pslWE',lI l.lt?1/ltl/ Gelfix Super 3: 1 (25 g)

2. Die Fruclltstitte Llsl(1 Citrolletlstiure if1 eillell jrollerlKochtollf jilllel). Sfifsulljslnittel I'llit Geltlï Stlrler rlli-
schell, (lann nlit (jem Frtlchtsaft verrtihrell (O(l(?r StifteLlll(1 ZitrpnellsliLlr'e Ill eillell (Jrobell Koclltor)f geberl,
rllit ailjelllesserler izltissigstirse urltj Gelf ix Stlqer (Jtlt
verrtihren) .

I )! (l1 lt;l1:;i1Il1t)1ll11)jJ ( li):; ( iillltllll 1(,1 :;lt)1k)r :; l)t)21t2p1l()l1).êgpllt êIi) kt'Il1I()l1 iê1 s s()I1 t1l1(I 21 ()() 1))1 ê1l)!11 t) s S i)I). Lbr ()111
lleerel) verlesell, waschel), abtlorlferl Iassell. DaraLiswie ztlvor beschriëklefl Saft jeoillllerl, illfl allktlllkell
lassen tlnd 300 1711 abmessen. lirscherl wascllerl,entstielel-l entsteillen. Daratls ellenso Saft gewlnrlell.
illn abktllllel) lassell t1Il(l ;?()C) r))1 abrllesserl

Breifruchl-@chichlqonfitëre(Pflaumenj âpfel, Blrnen) l Mit Alkobolk .1 t.'.'.I ') t .;.1'.f .1 2!' . '1 JI ) rrl'
A.r -. w4 . . -e G . * *. - K - *. ' . @#

Ip -- f

. N +? x. . . , a
% ', r *.4 #' .

* 4*' + +*

1 11 s ('J t) s ;) rll t :
l . f 5 jJ , F( L'3 j. Kh : 62/ (J , kJ, 1 1 08? . kcal : $)($ 1 ts
250 g A'pfel (vorbereitet gewogen)250 g Birnen (vorbereitet #élwpg6'n)500 g Pflaumea (Z>el,çc:6w,vorbereitet gewogen)

F il r (1 i e h p f tt l - 6 l r 1) e l 1 . K (t ! ! f i t (1 1, i? .
30 # WeinbeerenW Pck. fxfra Gelierzucker 2: 1 (250 g)
2 EL lpp/??

Fii r (1 i () P f 1 11 ! l 111 f) 1) .. K f) r'h f i t ii r' () :
J Sternanis

1 Msp. gemahlene Nelken1 Msp. gemahlener z'Drpt
V2 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)

ZtI btlri)! ttI 11 (lszfll î. 60 Mirltltell, 0l)rle DtlrtlllziollzeitHa Itba 2'k i? i t 7 kfihl LJJICI (lLlplkel (Jt?stelll JE3-zJ Morlate

71 Alles Llnter Rt'1llrel) llei starker Hitze 2tII)1 Ktlcklell
llrilljlen Ljl1tl unter stlintligem Fliihrer'l m irldestensS3 Mintltell sI)rtICIeII)(1 kocllerl Iasserl . Torlf vorl (ler'
Kocllstelle tlellnlerl.
'LL Kochljtlt evelltuell allschtianlerl tlrlti soft)r't rallti-vtlll in vorilereitete Glliser ftillell. Die Glùsi)r rllit Toist-
Off -lleckelll ' versclllierlerl, Llrlltrebletl t1I1(I etwa 5 Vi-lltltel) atlf jell Deckelrl steherl Iasserl.
'Diatletiker stlplten ZLickeratlstaLlschstofta vel-welltiell.

1 /tllll V()I llereitell Jallallnislleerel) wascllen u1):l
211)11 ()I)ft)I) kassen. Beeren l-rlithllfe ellles Scllllellkochl-l()I)It)s Ocler Dampfensafter's elltsaftell (tlitto tlie Oe- 1 . lllfel tlrlti Blf'rlea oaschell. Sclitllell. viertell) t.lrlti

elltkerrlel'l. AI)f(?I- tlrlti Birllellvierte. kleili scllneitlen. ja:,?t50 g Fftlchtfsfllscl'l allwhejili) . Pllatin'hei) (Zwtltst-illelh)waschlerl. alltrockrlell. hallllererl elltsteiflel). it1 kleklli)Stticke schlneltlel-r (Irl(1 500 ('; Frtlctltf Ielscpl allwieçlell .
2. FLlr Clie Arlfer-Bdrrlell-Korlfltùir'e Arlfel- L1l)(f Bir llefl-sttickil nlit (lerl Walllbeeterl ipl eitlel) klelllan llochltoqf
(t?twa 2 I Irllialt) jellerl. rlllt Extra Gepierztkckel' (2650 (J)(It1t verr'ùhrell. etkva 30 ftllrltltcll stelleh) Iassell.
3. Ful' Clie Pf latzlllen - Katlf itfire Pf IaL2n)()r) (Zwetscllell)
Illtt Ster'l-sasllî. Nelkel'h t'slti Filllt ii) (lineE'h 'vveiterel'hK()cl1t0J)f (ehva ? I 1l)!lalt) jellerl , ellerlfarls Illit Fxtl'a(ltllierzLlcker (250 jJ) ç-ltlt verllihlresl Llrltd 30 Mirltltelltittltl ()(1 (8l E) E; i)t) .

8 . D1e l-râilfte tjer restllclletl /.î' r)ft)I 1.$11 r lt ,1 1 l.&t( 11 11 It 1 lr 1 '(laratiijeberl Llnt'l 1/:3 voll Ciilr P81;1r lr 1 lt.lI 1 ht )1 ltlt 1 lr t ' d 1. 1ratlf vertai Ietl . Restlrclle Allfel i'lir'pltlrl K()I )fItl 11 t ' ( 1; 1 r ; 1 k I 1jellerl tII)(1 I'llit tliylr restritlllerl Pflatlllltlrl i'k('r1l1It Ir t ) t !I4 '
Glttset ranttvott '(tilletl .
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BuRendes âpfelgelee l Rafliniert. ' t t'...' 1 1 . 1 ( l ; k t t.. t ' ! J i ' 72 1 h f ) r 1 I I
I 1) sfJ e s a I)l t :
8: :3 çJ, F: :3 g. Kll: 585 j, kJ: 1 0223, kcal: 2406
900 ml klarerApfelsaft(von etwa 1,6 kg /pfe/rl?
2-3 Et Thymian(frisch gehackt oder gerebelt)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

l tl tlo k (.) i ttl î1 js z il 1 t : 45 Villtlterl ,oblle Elltsafttprljls- tlntl Aàkfihlzelt
Haltbakrkt)i t7 kùlI)l tlnt (lullkel gestellt 8-4 h/lollate
1 . àqtel oascllen, alltroptell Iassell. vieqekrl un:l lnit-hilf: eilqes Stllqnellkoclytoiles Oder Dalnifelqtsafters
Saft jJaoI11I)eî1 (bitte GeklraLlcklsallkekttlllr CIOS GorLite-flersteflers tleachtiqùl). 0ell Saft eventtlell fllterlq, atl-
kflllietl Iasserl tlI)t1 9g0 11)1 Satt aklrllesserl.

1 i i) 6)s ' Fillfacher ()()l)t es, wenn SIe 9OO 17)1 jilkatlftell
Allfeisaft veruerlclen. Statt Ti-lymiarl Schmeckt atlcllZdtrontlnthymlar?. Er hat einep le/càlt zltrollellartljol)
Gescklnlack. Sie kùllnell (las Gelee Statt Illit ExtraGelierztlcker' atlckl mit Geltiï Stlper 3: 1 Llrl:l 358 j
Zucker zLlllereitel). Bùtle beacllten Sie Clie packtllljs-anleitdlnj).

jiefsen untj rnit (ï()I)) restlhchen Allfelsaft aLlt 900 1111
aufftillell .
êJ1 . Dell Aifelsaft Illlt (Iel'!l Extra GeiielzLlcker ir1 eLrlelllilrorl$el? Kochtopf jtlt verrtillrel). Allas tpllti?r Rtillrell
llei starker Hltze zL1 r11 Ktlchetl k'lr'lnjen ull:l tlallrl Llrlterstandiji?m Rtihren lpiiltlastel'ls L$ MiI)LJtt?J) sprkltlelntl
kocllall kassen. 'Ibpt v0I) (ier Kochstelle 1)ehlr1l()Il,
/.k Kocllgtlt evelltuell atschaumen urltl sofort ralltlvolli1) vorbereitete Giâiser ftillen. Die Gkjser' mit Twkst-off -
Deckelll ' verschkieberl, ïlllltll'ehell utl:1 etwa 5 hlintl-ten atlf (jen Deckeln stilher? Iassen.

Bunkelrote Erdbeer-KonfiKre I
Ratfiniert1 ' ! kv . l l ' ( k 1 . t ' , I . ( ! 1 ' : ' 1 1 f I I ) ' '
1 l 1 s 6.1 () s ; 1 I 1 1 t :i . 8 (). F: 4 j, Kl): ($-/9 j, kJ: 1 021 ,$, kcal . 2440
900 g Erdbeeren (varbereitet gewogea)100 ml schwarzer Johaaaisbeernektar(Handelsware)J Pck, BL Oetker Finesse Natiirliches
orangeaschalen-Aroma

500 g Zucker/ Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

?'1 KtlcLljut evelltuell abschlatlllltlt 1 t kr !( l t 't )rt ,1 1 1 . $ r It 1
voll iIl vorklereitete Glasel' f6iIIi?r1
5 . Gllisef' nl it Twist-aff .. Deckelf t vtlr t;( rt 11 14 t1 5t .1 1 , L I I r 1tlrehel) t1Il(1 allschllief3elltl etwa t-s Millt Iti lr 1 ë lt It d $1 'r I
Deckeln stellerl lasserl .
!' ipp : Schlwarzer Jollallllislleel rlektflr (J11 lt Ir t i.It '1I kf .1 tU0l1j0l) J0Cl0r Ertlkleerkollfltt'llr0 f ( 11 Iê 11 1j pl ) /1 .1 1 1 .1 r 11 '
ilesorltlers sckltjllil Farellt)

Z tl 1)t) l'e 1 ttI 1) g s z e i t : 265 VlilluterlH Cl I t ba r ke i t : ktihl tlntj Cltlllkel jestellt etwa 1 Jahl'

*



jlngekochte Enleln orangensud I Raffinient ' r bt'vl . 1 . ' l I 1 1 1.. 4 h t l 1 I 1 I . h .. , ' r j f ' 1 I

7 . De$1 Braterlsatz krâiftij Illit Salz L1I1:I Pteffer ak)-scllnleckell Lltlcl û1l)i)l' (llie Ellterlteile jieholl. SOCiaSS
sie rllit denl Bratellsatz jltlt llelleckt E!iI)(1.

J grone, ktjchenfertige Ente(etwa 2 kg)Salz, heines WasserSaft von
2 orangenfrisch gemahlener Pfeffer

Eingekochter Kiirbisj pikant IGtll Morzubereiten
4 ' $ k',.' . I . ' l ) r . 1 1 1 t l ) I i I l ( ' I I 1 f . 1 ' . $ ' ; t i I I
I I k :.; f ) (' ) s i' l I 1 1 t :
I ; ' 1 q J . I . '. 9 j , Kl1 2 66h (1 , kJ ( 1 1 893. kca r ' ? 846 6 . Jeweils Gt.zrlllllir II'lCJ t1l1(I l )f)( ii-kt ,1 r 1. 1. ,' . . 11 Ir d 1. .1 k d p. '

stit.lller-tell Glasrarlti 1e(;(.)11 . Cl1f itit 11 vi )1 ! ,1 h lill 'r $4 .1 1 ( '1, 1ser ati'î einell Atlflajellrosl 1I) (lt'I 1 i 11 p1&d it k 1t' 11 ,1 ' .!. .11, .1 ,S() viet kaltes Vtassec tlitlzzttl.jtlttstlt t. ( tks: ,:. t (4$ ' t t(, !' ., .1 $ l:3/1 Jn) Wasser stehell .
)! . E) t)l1 q-O f) f v el's cl) lti) 8 e(l . L)t() FC ttr llttkkvtlt Stt! l'tv./$(:3 () hlill LIt erl h ei e tkk a i' @$ 'b () eIl) k ()C2l1t)I 1

2 ## h'ljrbis, z. B. Ilokkaido-oder Muskatkùrbis

Zt1 llereittlllj/sziait. 30 hlirlLlttlll
H(1 Itlla rke it: ktihl t1l1(1 tlt.ltlkeh jestellt etwa 6 Mollate
1 . Derl Backofell vor Ileizerl.ober-/tlylterhitze: t ! 4!,.h...'. ! '. '-71 ) ? '
H e i B1 tl f t 2 i ? 1 bt''bî ; t '. 'h ( ) I ) ( '
2. Die Fnte irlller'l Ll11(1 aL18e1l tlllter flle8elljern kaltellWêlsser allsrgtilell tlllti trockell ttlrlfell. iiventtlell Fett
lltls Cler Batlchhtihlle elltferllesl. Die Erlte irlllel) tllldêlL lflell lllit Salz eillreiblerl Llrld rllit (lenl Flùckerl placl'l
tllltell l() eitle Fetlfatlqsctlale leqell.
3. ()1e Fettfalljschale i5l jepl vorjeheiztel) Backoferl(llllttlre Eillscht.lllleiste) schlellell L1!1(1 tlie Erlte etwa
1 1/:) StLlllClerl garell.
1. ( )It) E- plt() wtihlrelltf Cler Garpeit l)?eh1rll1aIS tllltorh3lll( 1( rr I I1')6Jt)I tlrlcl KeLllerl lllit eillel' Gabel oillsteclletl,t 1;111 11I (121:1 I tltt ll:sser atlslgratiln karln. Natlll etwalt ) M11 11 11 ( ,1 1 ( $:11 /011 Clas alljesarllillolte Fett allscpltil')-
I 1 .1 1 : lt pl ): 11( I ( 11 ,1 l$l Cltellsatz llral.lrlt, et!?Vas ll(?ifàos WaS-2 It .1 I ,I, i.'l 11 ; 11 1($t !1 ! I )1() F I )te al? t1ll(1 ;!t1 l)1 it Clelll Br'aterl -'.. 11,. l )1 '( 11i 'rst ,T ! V(), ( Iittllllfte Fltissigkeit I)acl1 L1I1($ Ila6llù lt 11 ( .1 I I lt ,Ij$( ,: ; W: t:.;sill t-)l setzerl . 2. Jeweils Gulllrllirirlj L1flC1 Deckel Ilass atli Clen gle.satlbel-ten Glasrantj Iejlell . mit KIal7)lnep'I) vers6lllli)-

8etl. Gltisel' adlf eillerl Atlflajenr'ost ir1 Clell Eillkaclltol'gfstellell. so viel llalf3es Wasser' hlillztlfliefserl . Class (ti:
Gltisel zL1 3/.$ illl Wasser stilllepl .

I 11 I'k1 1/1 ;.1 4'i 11 i e re 11 :(aufje 1 kg KtïrDfsfvorbereitet gewogenl.')l25 41/ fl/: 0 Weillweinessigl25 ml 4% 1) Wasser
1- tl r (1 i () Es s i çj - Z tI c k e r. L ij s tl 11 jj :
t/lwa 175 m/ Weinweiaessigt?lw?l 175 ml Wasser
600 g ZuckerSaft tlrlt/ Schale v0n
W Bio-zitrone(unbeharldelt, ungewachst)

1 kleinesSllck geschâlter Ingwer
/lIl)t.)t f..) ittll! gszilit: 50 Mirluterl
1 ,1 11 )t) Marinier- tllll)l Abkt'lhizeit11 ;1 I t 1) a rk e i t: 6-8 h/lonate
1 . /11,11 Vorllereitell Kûirbls schalerl, l'lallllererl tlrlcl (11i)lsd il l It) Illit elllen) Loffel heratlskratzell. Ktlrbisfpeiscrl1l1 tllwêt 1 '/2 ctl) (Irolle Wtirtet sclllleidetl tt(lCi i!l eille(Jlt ,15() tscpliissel gellel)

.*  ...'Nx - 'sb !A -vw ,1-.Y *J- - Nz ', - N' . $+. I / '
1 .

ç#

/e
.*

e . . '
j

$-

T i 1) 4) 7 Ktlrtlis zt1 jebraterlelll E-'iscll ()(ft)l .î9! 11 z'( ) r I 11 IBratkartottetll Feichen.

2 .z'( 1!11 Mal'lllierell Esslj tllltl Wasser verrtillrepl . atlf$ (t!$1 Kl :$ tldswtss'tils'l villlilisen zujettilckt fhbi)r Nacllt kast!.It)iit)tl @2!1(1 (Itlr cl1 zillll el1 Ia s s er1 .
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Eiqgelegte PaprikamIt Sthafkâse I Raginiert
I h 1 bv.'b J ; t 1 ( $ I 7 't t.; ( : I I f ' 7. t ) t ) ' I l I
l 11 s9 e s a 111 t :E: /1 g. F: 31 1 j. Kh: 77 j. kJ: 1 4?1 2, kcal: 3:$93

je 3 rote, gelbe und grljrl:
Paprikaschoten300 g Schafkâse, im Slt2k
6 Schalotten6 h'noblauchzehen3 kleine, rote Chilischoten
Saft ypf?J Zitroaea

W Tt Salzfrisch gemahlener Pfeffer
f ? t kv:1 2ti() 1),/
( //,.f 1) (?//ycf?J/

Eingelegle Paprikaschoten lMit Alkoholt .1 l.q?.1 ' 1 1; h L' I 1L !1t 71.5.,: '' Ir '
I I .1 s ( 4 i.t s ; 1 11 1 t :
i 1 ( ) çJ. h ' 4 j, Kh: 1 6 1 (;. kJ: 8761 . kcal: 898
je 250 # rate, grfif?p und gelbe

Paprikaschotent/2 Bio-zitroae(unbehaadelt, ungewachst)3 Knoblauchzehen2 EL frische Majoraablâttchea
I t I l (i i () Ess i (J - Z tl c k 1.q? r . 1. () s i 9 11 (j .
1 75 ml trockener Weinwein
J 75 ml Weinweinessig1 75 ml Wasser/25 g Zucker
1 W F! Salz/ FL Senfkörner
5 Pimentköraer5 wej/g Pfefferkörner

2. F'aprikastficke lllit Kl)()k)(aï1(2Iè . /111 ( pI ,4 .1 1. .4 I pf 'I1 ). 'r Itlr'ltl Vlajaratlllltlttcllell rallllvoll I11 v()I l h'), t .111 'Id ' I pr 11..1 pI p !gréser schlcl-ltell,
3. Weil). Esskj, Wasser. ZLlckill. Sal/. îitll 11 . E 'Ir r 11 .1 ltLll1(l qfefferktsrlle! ir1 eiI10l11 Yol.)f Ztllll 1(()f 2l1f lr 1 I lr 11 1f 11 il 1
Dell Stkti etwa 5 rtlinLltall kocklefl Iasstltl I )t hr 1 I pf ',r$4 'r ISLl(i ùtler (jie qaprikastùicke jiel3erl .
lb. Jeweils Gtlmmirttlj.l tttltt Deckcl (lêtss (tttt tttltt i It 'sàtlbederq Glasrarld pegetl, nlll KIê,l11r)1t)! $1 vtlf :,( .1 1Ip4 'r3erl. Grliser auf eirlell ALlflagellrtlst iI) (iftll I rr 'kt 1d l 11i i; .1
stellen. St') vier kartes Wasst?l llipl,zl pf JIt1t$t)I 1 . t 1. 1: ;'I t 1II 'Glàser zu 3/,; irll Wasser stpl 1()1 1

2 . Farlrikastlhotell Vierteltl, elltstlillen. elltkel rlon LlI)(1
(jle weiflen Scheidewàinje entfernen. Scllotellvierlelwaschen. abtroifell Iassen tlncl mit Cjer Hatltseitil
nach Oben auf ein Backblechl (qefetlet) lejen, DasBacktllech i1) Clen vorjehaizterl Backofen scllieben
L1ll(I tlie F'airpkavieqill 1 0-1 5 MillLltell tlackell. DieF'aqrlkavierlei sa lange hackell . tlks Clie Haut tltlllkei
wirti Ll1)CI Blasell wirft.
3. Das Backblecll atls Clelll Backofen nehmen. DiePajrikavler-tel IllLt eilleln fetlchten Tuch letleckerl
LIrltl etwas abktihler? Iassen Anschliehenti tlie HaLltabzieilell.
lb. Schafkase in Wtir-fel schfleiClepl . Scllalotten LlnCl
Kllob/atfch allziehery. il7 (/rol)e Stticke scllrqefden. OieChilischoten oaschen tlrltl atltrargfell lasserl.
!.5 . Faqr'ikavier-tel, Scllafklisawtil-fel . Scllalotlen- Llllti
Kllollladlcllstticke iI) vorkgereitete Glâiser ft'Illell. Mitpitrollerlsafl. Salz L1l1(1 Pfetfer wtirzel) Die Gltiser
ralltlvtlll nlit (10111 01Iveplt11 atlffiillcll tllltf Iqlit je eirlt?f7l1'01st Off Dl.)ck()! ' ver sclllitlgler 1 . IZ krljëltljtll parlr'ika
()LI1 fltl ktIt1Il t)1 v7;, q$ I a jJf? ( lt1l (7.1 /i()l1f)I) Ifttl s t)I1.
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Eingelegte Tomalen l Gut vorzubereiten
1
* 
'
' 
)
' 
hl . '
' 
. d
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' 
.

' 
. I I I I : I .

l 1) s ç) (ts a ll'lt :î : 1 I çJ. F: 6 g;. Kl). 52 (J. kJ: 7 796. kcal: 425

Eingelegtes Gemiise nachSzechuan Arl l Gut vnrzubereiten
, .1 vv'.l : 4 'I.1t .1 '? (4 1 I 6 . Das i'lirljflit-ljte G(?()1 Llst) kilr 11 1 s( 2, lt )1 1 r 1. 1( h 1 4 '!t.''./. I2 Tajen klegessefl t''izer Cïerl

Ti !) r) : Das eilqjelejte Getlltise als Vt)I :)p )i ,1t ,1 ' t il 1. 'r
6ellaje ZtI ilillerll Cl1iIl0SISChl0fl ESSCIII l t)I( , 11 .1 1

q: . A
%. .j , j $ 4.*. ' . j . .S. .' 4 'hv KN t1 . - # *. - . . - s..x... . $, x. . . . .a.r, . . .+ qw .,./ .!. ' ' . e - .. .. .J. # ys. .. p:z L .*... . + ;..>. w. . ' t. s .. w. < . w. .. '$ . ' z '' 'xx . 1 1. xe .** y nï '&

' 

j ' '. . Nm . . . .. ... . Y* ', A>â y '.. ; '
. - < . .. = 3

v #

'

' 'N .# / * ' 4. r X ., h p . .. . * , * a .. ut . . . . .. . sk
ji
/

F .
@' p %@. @

' :
r

2 kg Gilrrlffse, z, B. k/efne Zwiebeln,Chiaakohl, Gurken, Möhrea,rate Paprikaschoten, Stauden-
sellerie1 I Wasser

3 EL Salz80 g bratlrler Zucker fpohrztlcker)500 /p/ (2/2 1) Reisessig7 getrocknete Chilischoten
3 EL Szechuan PfefferklrnerJ Sternanis
50 g #e,s'cWJ/l6'6 gehackterIngwer

1 '/odel?eln abziehel? tII)(1 II) kpeifle wtkr-fel schaeiclerl.
t ,'1 1 11 1f1k()l1i ;)UtZel1 KOl)p vlcr-tolrl Llrltl (Iel1 StrLlflk h0r-f lt I:;s(x'l)rqeiCii)l) . Cl1i11ak0l1l oascllill) . jt.lt alltroqfell IaS-
!)dl1 1 tI!l(1 i!1 jrol)e StLzcke scllrlelclerl. Gurkel) v?astillt?ll,11 ï)(:k()4l ttlqfell, everltLloll sclljlilrl Llr1(1 dal1l) Ir1 CliCkere'. ',( :j 1( )1 19i) r l sch I)e ille r'l .

1 . Dii? lblllater'l wascklen, akltrocknell L1I)(I VorsichtigClie Sttiilgedarlstitze àleratlsscllneitlerl Jetle 'lklllate
2-3.r11a1 lllit elrlerl) Holzspiëf3chelq eI1lSti)6I10I1.
Ji' Scklalottell oCler poleklel rl L1(l(1 Knoblatlck'l abzieiltlllLII1(1 lllit Cli)1) lkrllaterl i1) Vorbereiteti) Olliseq f(iI1:1).
71 Fzul' Clie Fssijlitistltljl tïilll D111 allspt'lletl L1nCI treockell
ttlpferl . Essij. Wasser Salz, pLlckffll'. Wachuitjer'kleeî i?f t,Gewtirsllelke, Pfefferktsrller. Sellfkorllel' tlrltl Diil I1l
el(1i)I)1 Tollf dLIn) Kacherl klrllqgell , kt1 r'2 aufkochlerl lassell. Dell 'T0()t v0!1 jer' Kocilstolli.l Ilel)I1?tE)!). Eilllllacll .
Hilt: tltlterrtillrel) .

1 kg reife Cocktailtomaten
4 Schalotten pler kleine,we//g Zwiebela
2 lt/?oll/al/c/lzellerl



Erjbeer-âprikosen-Konfituremlt Mandelkrokant 1 Mit Alkohnlt'lo''.l % f 11 l'a'r Ii' 71.1:* 11.1
I I 1 s j' j 6., s ê l I 1 ! t :
I : 1 /1 jJ. l : :?() (J . Kl1: 582 j), kJ: 1 0î)52, kcal: 261 6

30 # gehackte Mandelnt/lwél 1 Et Ptlderzucker
750 p Erdbeerea(vorbereitet gewogen)250 q ipr/kpsuep
(vorbereitet gewogen).b00 j? Jt/ckcrl /?t.,1///.:/ (ktllix Extra 2.. 1 (25 g)

2 . h/lalldeltl, Ertlbeer- LIIl(1 Aprikoserlstucke ill 01rleI1jl'ohell Kochltol)f (lelliln. Ztlcker r'nit Gehflx Extra rlli-
sollerl . (janpl l-rlit Cli)r Frtlchtnlasse verrùhrell , AI iestllllar Rlillrel) lgai starker H/tze zt/pl Kachal) brinjen
tlrltj tltlter stlilltligem Rtihren n-iilltïestells 3 Virltlterlsg.)r'L1(1e1ll(l kochell lassen. Topf vafl (ler qochstelle
rlehlllell. Na6ll Belielletl Allqaretto tlllterrtihren.
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Erdbeer-chili-Konfitiire I Mit xkollol1'4 kva 1) ( lI;1sC)I (fl /'()(J' 1) I

r1 ,14:11 i9t.I14kI)llI1'50 1,1/ Amaretto (Maadellikör)

N
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J. Kocllgtlt evfiltlttletl aflscfllulllell LI()j S0f0r1 rëlntj-vOll iIl varllereitete Gltiser ttillerl. Gltiser rqlit Tolst-off -Deckelr? vorscl'1litl8efl, Llrlljrilhell L1!)(l etw3 5 Vi1)LI-
tell atif (len Deckerrl steherl Iassen. Gltiser wahrerlcl(jes Erkalterls gelegerltlich tlllltlrellell . Clalllit Si6l? Clie
Malltjefll jtlt veflefzefl.

2. Cl-lllischtlttlil h1:1Il)It rr t 'r 1 . t ', ll2 ,IiI '11 .1 ,. . 't 111. ' .1 1 1i 'p , 1 11 pd ljie weirserl Scl)(1l( tt tvbi; tr 14 Ii r t rf 1 I I t ,1 1 lt .1 I 7 .4 1 k. )t4 .1 11 k. iIf td .1 i
waschen. trockilll ltlj lfttl 1 ( 11 lt l 11 p : ;1 !1 1, i.,11 'II 14 ' W1 lt 14 ,1sclllleijerl.
3 Erdlleersttickcherl, Chlillwils lk)1 ( 11 1( t ( '.; 1r;llI: .1IIq( JI 11 I
elllem jrofsen Kochltoqf rllit Fxtf ê l ( lf èI1d )! /'1 11 .k4 '1 ( lt 1 1verruhren.900 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)2-3 rote Chilischoten100 ml Cassislikör fschwarzerJohannisbeerlikör)l Pck. Extra tze/grzl/ckar 2.' 1 (500 g)



Erdbeergelee I KlassischI ' I . 1 t J I . I . I ' . I ' I I t ' ((
' 

' 1 .1 I ) ' I I I

etwa 1 ?/z ## Erdbeeren/25 ml (W 1) Wasser
/ Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)1 kg Zucker2 61. Zitronensaft

/k tl EI e 1'(1 () rl 1 :J h'Ijchentuch (Mulltuch)

l E ! t 11 lt tt hr # ,, 1 ))( It,'()r1, waschell, (lut abtropfell Iassell
1 14 Id 1 i ', 1 1 : ;1 11 lIl 11 1 I )It ) I l ( 11 )i?6)l el) i1l eillen Kucllttli)t getletl1 lp 14 I I 1 11 1 t 'II il 'p 1 1 ! ',1: 14 ! 14 )I( 11 /'flr (Iriickel) Ojer 11l It eillelll
! , 1 . I l h I 1 1 1 , 1 ' r 1 I I f p I t I $ 1 l ! p i , l f h I I

alllat.lferl Iassep) Derl Frtlchttrel nacll tlelll Erkaltell
tllith I If e Cles Tuches austjrtickell . V0ll tiill)l Ertjlleersaft
850 (71( alltllesserl (evellttlell Illit Wasser erjtinzell)Llrlcl Ill eipletl grol3erl Kochltorlf jeklerl.
l Gelfix Classic ztlerst Init 2 Essloftelll (les Zucker's
rlliscllen , (Iarla I)l it (ielll Erclkleersaft (Jtlt verr'flllrell .Zitrorletlsaft tzllterrtihrep).
VJ L)e1) Erclbeersaft unter Fitïtlren t?el starker Hitle EtllllK()()he1l llringel-h. Sobalt alles bei sttintiqen'l Rtiilfall
srlrLltlellltj kocllt. restlichlell ztkcker hillzufujetl,
6 . Apies tlllter itiàlrerl wiejer zt.zln Kocllesl l'lrillgetl L1I1(1tillti)r Stlilltlijtllll Rù1)1I iil11 lllillllirlstiilll1:; 3 Mil ltktilll S(Jr tl '
(je1I1(I kocllerl Iassell. Tol')f h/0ll Cler Kocllstelle rlelllllell
'/ Das K06ll(JLlt everlttlell abschlitlnlen LIrl(1 Sofol'traltclvoll i1l vnrbereitete Gitiser ftillel). Glàsel' llllt Th&ltil
0ff-O0Ck0IIl ' Vilrsllhlieflsen, tllllljrellell t1I1(1 tltwa 6$ MI 'nLlten azf :IeIl Deckelll stellell lassell,

Erdbeer-loghud-tikër I Mit xkahcl
4 .1 tA2.! E ' I (,1..4 j1I'Ip If' ,'( h( k rp1 !
I I 1 s C'J i) s a I 1 1 t (
I 1 /! (J. i : 1 8 j. K!l ' ?46 g. kJ: 8625, kcal: 20F 1
500 g Erdbeeren
200 ml Erdbeersirup500 # Erdbeerjoghurt (3,5 % Fett)1 Pck. m oalker Vanillinqucker400 ml Boppelkorn (38 V0I. - %)

Z 11 l)f) re i tu 11 (J sze i t : 30 h,1 irltltel)
H ;1 I tba rk (.) it : jeklihlt etkva 2 Wocllerl

I

-#

hi
! #2. Dor-lqolkorrl llirlztljieqorl tlrlt 1 r 1( p( h 1r I ;f t1' , ( lL 11 1 11 11 1 I inllyerl C)(ï(?l' fjtlrcplrtillrell.:1 . l-kkor ipl 2 vorlgereitete F1as(--! 1t)l 1 f t 2111 .1 1 . 1 1 I I 1 ld ' ' '1. 11 .1 1 1F1aSCh0IlVe( SCIIIUSS f:st V0rSCl1li0f$()r1 t 11 pt 1 2 11 1. .i I 11Id .1 ',1 .1 14 fkalt stellen.ripp : l-kkor' v0r C1el)l Servierell krfiflll, ( ltlr f 'l1:;t I It .1 1, '11 k



Erdbeer-Kokos-Konfitiire I
Rapiniert - mit Alkohol# 'Sl?';T.'i f) I l)I à'JJ/J )p i ) 71 11 ) 7 ))i
I 11 sç'l es :1 I11 t :
l : 1 -' 'r (J , 1- : ($6 (J , Kl1 : 65 75 (; , k.J : 1 26 ;? ..'$ . kca I . T0 1 5

2. ErCltleel'- Oder Kirstzhsaf1 Llrltl Kokosr'aspef iI) eirlill)T()llt (lellell. zLlrll Kocllepl klr'illjell L1l)(1 Ztlgelleckt etwa
5 Mirltltell llei IllLttler'er' Hit)!e kochlilll Iassefl. DIe Ertl.ICOI 911 WLEISCIIOO . 3iltretlp-)ft?ll i;ElS:50I1, iilfltstiillell. kleLrl
schneijen ëyr?(1 450 (? allkvlejelq.400 rl?/ Erdbeer- ptgr h'irschsaltfypp etwa 520 g Erdbeerea

t/flt'/ 640 g Kirschen)l00 j? Kokosraspel
450 # Erdbeerea(vorbereitet gewogen)l Pc#. Zitronensâure (5 g)

rï ,lt.I1 I6i,1Iftl)()1!:5() /1?/ wei8er Rum
5f?(? q Zuckerl /3t?t?/t?/ Gelfix Extra 2.' / (25 g)

1 . I I (ll)t)ere!1 otier Kirscherl wasck-lerl, abtrollferl Ias-:li)1), (llltstielell. Kirschal) entstellletl bzw. Ertlkleerer'l
l lêllllitll i?1) . Jeweiis aus delh Frtlchtel) rllithilf e eil)os

7 . Fl (lkleersttlcki), (sie jekocht: Kokos-saft-hlasse,ditrollerlsaLlre t1!1:l r1a6l1 Beliebell Rtlrll ill 01!)011 jro-
lefl K0CI1tO!)t geberl. /L1Ckel' llllt Gelfix Elltra 1)liSCh101).Elantl llllt Cler Frtlcllt-qokos-hlasse verrtiblrerl.
1. AIIeS tlrltel' Rfihlrec) ù)0I Starkilr l-1ItZ0 ,!L1l'f1 h(0Ck70!)
ilrirljel) uIl(1 tlrltel' stalltlljenl Ruhren rllilljesterls:$ Llintltell sqruclellld kocller? lassell. TO;)f v0n (ler
Ktlchlstelle Iledlrllell.
5. Kocjljut everlttlell atlschêitlnlerl ulltf sofol't ralllfvpffIrl vorllereitete Gitiser ftillen, Glàser nllt J'wist-off-
Deckeln vel Stzillle8en, tjlntlrehell tII)(1 ettva 5 VlrlLl.till) atlf (1:11 Deckelrl Stehell iassell.
Ti 1).) : Ftil (las Rezept kallll statt selllst erltsaftetelll
atlch qekaufter Kirscllsaft verwelltlet werllell

k I. .zI j ..x:!' . k .. '' .. ,G. p..Q.' -. ow.a x.w w. : . z- . - .-> muw .- ..v . .-.x> . ' N !: . -.w. '<..w%w..w .N.. ' J .jA . - ' > .! 1 . . . r . . - .f . Wy'w ' ' . c . . ' Ir s . r jà I . ' ' Ji
I ' % '. .-. A=

I

Erdbeerkonfiliire mit Pislazien IRaffiniert
d .1 kv, 1 f ) (1 pr1 s(?l Jl l 7()1 ) dl) (

Ji. Fk 0 cl) g L1t e v crl t tI()ll al) s(-'l1C)tII11d )r1 E11 lf I :2 )I( )1 1 r, k, 14 1
v p1I iIl v () r h e r ilit e t e (lIa s e r ((1IIt)tt. ( l1êt:;t )1 Itlrl I $vI2,1 ( pII() e c k e1ll v er's Cll1Ie (5 i)Il tlr? 1 CIr t)l)t)r1 tIri(I iltsp/Cl t ) h; 1111 1
tell attt Clel) Deckelsl stetlesl Iassilrl.
5 . Arlscjlliefsellll tlie Glas:r oliLll'eI)(I Clils i l killlttl 12 ,jolojolltlich L1 r7)(lrel10l) , jalllit Si6hl (!1t) UISt1 l/'IE)I lkt 11 1 lt 'jtlt vedeilepl.

950 g Erdbeeren (vorbereitet gewogea)
30 g Pistazieakernelh H. Butter-vanille-AromaJ Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)
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700 g ErdbeerenI50 ml E rdbeersirup40 /?1/ Weinbrand (40 V0I.-%)20 1,7/ Grand Marnier (40 V0I.- %)
Saft Upf?l timette

l20 111/ Weingeist/Ethaaul(hochprozentiger Alkohol ausder ipplllake, 90 V0I. -%)I Pck. Ik oetker Vaaillin-zucker

t ; .C , ex%
*
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Essiggurken l preiswert1 $ 1 r f ? I l t ' r ' '
' 

1 t ! r 1 l I J ; I 1 ' ) ( i i
' 

: r
'

t .!1..:./71 i 1 Ir1 lki 11 l1Ij 1. rhl'; ;'' 1 !
I I l s çj e s a r' 1) t :
i : 77:$ (J , E5: 83 j, Kh : 308 ç) . kJ . (5278, kcar: 1 495
2 J/z kg kleine, feste GurkenSalzwasser(auf 1 I Wasser 75 g Salz)450 g Perlzwiebeln

Billdoldea oder Ih'//zw6'jge
5 TL Gurkengewt'irz

i 11 r (1 i e Es s 1 (J - I ti c k f..l r'- !-($ s ti fl j :
200 g h'andiszucker1 I Wasser500 ml (th 0 Weinweinessig

/llllereitu Iltjszfll t : j0 Mintltell.t 11 11 1t) Eill hej- t-lrlti Allktih pzeit
1) 11 r() 1) zi e 11 z e i r : eirlije Wocllerlil;I Itb a rke i t : ktlhl Llnj t-ltlrlkel jestellt etwa 1 Jallr
1 . Ap11 Vorlaj Gurken jriintjlich wasclletl, btirstell,
. 1) 1t! ()r)feIl 1aSSel). rnit Salswasser (Iberjiefsell tlr1ClI ; ' :74 Stulltien an e1l1e(71 kùllliln 0I-t stellen lassen .

1 I r ( 11 li ,t)l t,l) !)tIt?e!), wascherl, alltrorlfell Iassen,t 'r 1I! ,114 '14 tî1 t1(1(I vief-tehrl Ertiheervierte! Illit Sir Llr), Weirl .
k pr ; 11 1( 1. ( 1! :lr1(I Varllier. l-lrlletterlsatt, Weillgelst tlrltlV: 11 111111 1 z?t @( lkt)f in ei rlen hliïer jellerl (eveîlttlell i rl'.' l '()1 I I(.)!lt?I1) tlntl alles il-i etwa ;? Mlrltlterl zL1 eII)6)r'trpt )ll )p(?t)l) Masse '/erarlltqilt?/)
2. i l (fileerelillles irl eine vorilereitete Flascfle ftlfierl
l 11)($ 1l)i! eilleln Flaschellverscllltlss fest verschliersi?ll.é l(/l)()(?l'1i?))es sofort gtilqieflselq t'lrlal' ill) Ktzlllscllrallk
2l1 Ifl)t)w;111rel1 . EI'(lt)eerIiI))eS V0r CI(.1I)l Ser'vi0r'0I) ei11-I 1 1: 11 kr ;i(l IqJ (ltlrchlscllùtteln .

ti . () (Iilr Ji? vktèils ( ;tIIl1,11Il illt) LII1( I I )t ,trktll !1-1,,2, .n It 4 tl 'rl
jesâiLlllertell Glasl ?111(1 I()j)i)I l . ! l lit %1k 1 r 1 11 ! 11 .1 t 1 vd 'r ' .4 f 111. '
f3erl. Glâisef' auf eirlell ALlfpalltlrlt t1!)I 11 1 ( lt 'r I I kI 11..1 ;1 I ,14 '; p1Stellel), so viel kaltes Wassë! tlil 1,z1 1( pIi .1 11 .1 1. f 1. 12 .' . t I1. '
Glliser dLI 3/4 illl Wasser stelltlr 1
. Del) Jbpf verschlie8erl. D1() (lt1r kt ,1 1 d 'lw. I kf p Llll 11 .ten l'lei etwa 85 OC eillkochltlf).
'f i p) 1) tq ( Di() OLlrkell I1l(iSS0r1 V0l Cl()I1 1 Vt !t J't .1 11 I '11 11j0 W0Ch0I1 1Llr'6hZIeh1er1. S0l1St kolllrllt ( 1t 11 $yr iI' ,( p 1
s6ip-satlre Gescll rllack rlicqlt hilratls Kldlir 14 ) I 11 1It '4 pi '
jtlrken haben Hatljtsalsotl il'tl Sppitstlpllf lèilr ($111 1 t 'Atlgust tlis Vitte Septenlller). Ir)) 3et)16iselJ1(;l1 ( Stlt ;Ktilllscllrallkos haltell Sie nur etWft 1 -;? -l'aCJI), t lt lt '
llaIl) lnijjlichst gleicll weiterverarlleitel). WIchll1(J'Otlrkell nle Etlsamnlell nlit Jbmatea 0(1:1' 0l)sl 1l)!)t)1 h 1
DL1r'Ch dererl ltj1yIel1at1SS6l10iClLIl)(J roifoll Slh! r 1êt(2h 1
tIIl(i wertlell jell), Grtlf3e Venjen E111 qerrlll(?llf )II 1kallll r113l1 al11 t)0St0I1 SCh1él0rl . Wi?11l1 r11ê1I) SI0 /'1 IV( )1etwa 1 0 Sektllltlepl il) kochellllem Wasser l)pêlr)(2l 1r1 lr t
Allscllliefseplll qerlzwiellelrl il) eirlern Sieb alljlé )l$t ?! IL1n(I nlit kaltem Wasser (iberjiehi?n , Die HaLlt (;lt;: ;1
SICI-I l3llrl çJ3r)Z eirlthlch lllit (1011 Firljerl) ê1l)Stt ttlltlr 1

2 . A! 1) Iltichstel) Taj Zwiebeln abziehen . Dill allslgti -
Ii ,! 1 L 111(1 tmcken tupfell. Gurkerl aus Cienl Salzwasser! 14 .1 1111()11, sorgfliltij llilrstetl, absqtllell, alltrocktlell tll-ltl' .t llIi)(;llte Stellerl entfernell.
:1 ( 14 11 k(?!l , Zwiebelrl , Gewtird urlEl DiI i r$1 einerl jlrùilltl-$ii l 1 ilîtl ttiiligtillq, I'nit ksarili'l-h Wassef llacl-iqMsptlltel-l
! 'I4 '#I 1t()()f Otler iI) vorbereitete Eillkochjlàser schichterl,
/# I i 11 (110 Essig-zucker-k-tlsunj Kalltjisztlcker Illit@. l:;t;4 .1 ill f)i!1e?)) Jbrli ztkrll Kochetl brirljen. ktlrz aLli-$'.t )1 l pi ,f 1 Iilsserl LIl)(1 allsclltiumerl ./* %

##



Essigpflaumen I Gtlt varzubereiteni ' 1 L.b' . 1 ' l t I I . 1 ' . l ' 1 I 4 k I '
1 . Pflaurllel) waschell. altropfell Iassell, trocketl rei-
tlell, rllit errlell) Holzsttillcllen elllije Male eirlstechlell.
? . Esslj nlit Wasser, Zuckeh Zinltstallge, Nelkel) LlllfjZitrollerlschlale ztlfll Kocller? brLrlgerl. Pflatlrllel) (1al'if1
r)0l1i0r1SbVeIS() otsh/a 5 Ulrltltell jêlr' k06l10Il I3SSeII.
.) Pflatllllell rllit elllenl Scllaurlllùffal ileratlsllehlllell.ill i)1l1eI11 Siek) jtlt alltl C)I)fi)l1 Iasserl Ll,1(1 i,l vorllilreitete
Glaser jletell.
1. l-lerl r'flaLllnellsatt Click epllkocllerl Iasserl. llerl Iorltvotl (ler Kpchstelle nehrllen. Eirlt-rlach-l-lilfe tltlterrtih-
l'ell. Dell Saft tlllel' Clie qf iaLlrllepl klieqell Llrltl er'kaltelllassell. Glàser fllit Tolst-off -lleckelrl verschlieberl.

3 kg Pflaumea
i ( I 4 (1 I() Ei s s I (# . Jr L1 t; lk () r- t- tj s Ll 11 (J :
500 ,1?/ f '/2 1) Weinweinessig (5 % Slpre,l250 /?1/ (2/4 1) Wasserl kq Zucker
/ Sttjck Zimtstange4-5 Gewiirznelken
Schale v0nW Bio-zitrone(anbehandelt, ungewachst)l Pck. Einmach-llilfe n +t <.. . '-+- .az - .1 - -01
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Exotische Essigfriichte 1 Mit Alknhali'rtnztl J; tllptstlr j(, 1 !
I 11 s çj esa 1)l t :
i : 1 2 çJ, F: 4 jJ, Kkl: 235 jJ. kJ: 5433, kcal: 1 297

Exotische Frucht-pickles l Mit xkohnl 2' ' 1 t''..' . I l I I I '. 1. t .. l 1 I t ) I 1 ' , t ' r I ' ' 1 ' . 1. I r 1 I I

500 g Aaaaas-Fruchtfleisch(von / grollea Ananas)W Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)W Bio-l-imette(unbehaadelt, ungewachst)j6. W Kantalup- oder Netz- undllonigmelone (etwa 600 g)

1. l-(Ir Clie k/eifsweirlltsstlrlçl Wtllr l 11 pIt z't 1( i'.@ .1 . . 'lt , ,1stallje Llnt-l Illlll/vfi)r ipl 0II1(JI1 1 1()1 )1 z'1 11 1 1 11 i li I k1 'r 1 1 pr 11 i! 11 .1 ,
etwa 5 Vinutell koclli?n Iasstll 1 .
îi Dei-l l'hesflell Stlti t'hbi)f (lie F!'i'$t-,$llt) f )li )6')d ,1 t
6 . Jeweils Gtlnllnirillj urlj Deckel llêlsê; ël1 11 ( Ii ,! I ( Ii '
slittbertea Ghasraa:l iejliln . nlit @(.iaI))l))()1 11 vdll 'lt iïlhtd '
(301-1. Gltiser aLlf ilillerl Atlflajollrost If 1 (It)t1 ! 11 1k4 14 .! IIt 11 ifstellen. S() viel kaltes Wasser llill/tllliilhstlf 1. ( 1Clt i: ; 1 1It '
Gtiiser zu 3l$ 1171 Wasst)r stehetl .
1! . E) ell 1-()r) f v el's chl1Ie($ erl. r)1e i:r t1(;I1t . 1''I(;kIi,lI d tl t'vtl:3 () Mil) L1t el1 k) e1 et kt a )' q$ '' (2 ilrll k(9()I1t?pl I )Id ' ( l1;lllt'r
h eI'a tlsll e il r)l ()pl . /hl) st7!lIIi)û)i)I)(I ()( k;lI1f ,1 1 Iflzil.i,rl I 1, ki ik L1l)l ét Llfl? e bv ah1l eI1.
8. Die FrLlcllt-plcklilt; (,i,k1II1!$ vdlt 'it'1II Vi'r. 1.1,1 d'rt.'7.I1 $6/ () Cl1 : (ItIr(;l1 Viohlill 1 If1p,7;llI k

b 1)l ($1 e ïhl eiïs ïN e il1 I(i s thll j :spp 11?/ (92 0 l#t/j/./wt//p50 g Zucker
J ZimtstangeI/4 FI- gemahleaer Ingwer

l hl 1:11 1;ls.!E'r uchtfleisch irl dù'1lllle, klelll: Sttlckchell' ,1 l 11 )tlI( 14,1). Zitrone tlrltj L-illlette lleiq allwaschen, atl-
1ll It .1$.1 ltlll. llêllllierell tlnd il1 (y1li11(1il Scheibell SCL1!)0t(l0tl.

1 . h/lallgtl un(I Papaya llalllieren . jeweils tlell Stelr?hleraLlsltlserl . Marljo- tlflcl qapayahalftell schélell LlIltiirl Stùcke sclllleitlerl. Allallas sclltilel) llalilieren LII)(1
(le!) Illittlererl Strunk hleratlssclllleiclen. Arlarlaslltilfterl
ellerltal Is iIl Stticke schneitien .
2. FLlr Clie Essig-zucker -L-t)sL1(1(J Clerl Essig Init Weirl,Fitlssigstihe, Zimtstanje LII)(@ l-ilrettetlsclleillen rr?
eirlen) 'Tbglt 2t.117) Kocllel) brillgell.
3. Die IVIatlçl()- . Papaya- . Anallasstticke t1n(1 Rosinerll1il)2L1j)el)ell . wietler 2t1I11 Kochlell I')l'i11jJeI). Die FZI 6iCI)t0etwa 5 Vinutepl diellell Ias8efl. Dallrl Clell Tol)f vO1) (ier
qpchstelle Ilehlrllell. Die Frllctlte Irl Cleln SU(1 erkalt:llullll ztljetleckt (al)1 llestel) tiller' Nachlt) stellell Iassel)

2 Mango (600-800 g)2 Papaya (600-800 g)1 Ananas (600-800 g)
I ( I I (1 d f ) Es s i f) - Z tl (.l k t)r.. Lti s tl 11 j.J ::175 ,1?/ (3h 1) Weinweinessig
:,/54/ /??/ (th 1) herber Weillwein5.- t; F1. Fltissigstïl)e

/ ZillttstangeScl?t?/l?é?l? von
l l?jf)-I.//?lt?llc(tll'behaadelt, tlngewachst)

? /)t? (1 /?f?s/I?é??lI I Nr# . t'.-' p'/lllla(7/? '-llilfe

$. Di() Frtichte nlit i)illel77 Scilatllèlitiffel atls Clelll 'Tbqf
lleplrllel'l. gLlt alltl'oqfell Iassell L1l)Cf i!l vorllerelteteGlàser ftllleïl.
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Feigen in Podwein 1Fiir Gàste - mit âlkohol
1
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I 1
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I . 1
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. 1
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: I
I 1 1,.(It'' .,I II1 t . 1 , Feijen waschen. trtlcken tuiferl . llalbleren tllltl in
1 l t 1 . I 1 f 1 4 ). K1 1. 1'.4-'! j), kJ7 1 1 294, kcal: 2698 ein vorbereitetes, verschliëf3bares Glas jeben. Oralljellei7 abwascl-lerl. Die Schale (ltinll abschlilen . tlabei
tt0() g trisclle. blaue Feigea (jie wei8e, ielzije Haut stehen lassen.
l fpltpfalt? Bio-oraagep//lllf?llaflt/6d/l, ungewachst) )! Oralljollsohalen Illit Zirlltstaojel), Nelkerl , WaCj10I.il z5/??lNlan#6'p (Iertleeren tlnd Kalldkszucker du den Filijerllltilflen Lrl
t; tlttwt'irzl'elken (las Glas geben unll rllit Portwein autftillen. Das Glas4 Wiîf:lllllderbeerea vel scklliefsill). Die Faijel) kalt gestellt etwa 1 Wochtfl

i'.'b f ) (1 /) !k'lt tl lt? r /421 f? (lifiiïtl tl /( (? r (It1I'(ll) /i()ll ()1) 1:) s s ef1 .
l l lIl hlt,-llt?( t 1, /' 1) / t? / (.'1 /'tl l'l gs/t? ilî I lI1 1) : pïtll q/;lI 1111(lt1ùt) rlt tI vltlt (lr1.

Z tk 1) () 1, 0 1 t tt i ! g s z (.è i t . 25 M i 11 tl til rl
D Ll 4 ('; 1) z i () 1) z () i 1 : etwa 1 WocheU a I tila I'k e !t: kalt untl dunkel jestellt ettva 6 Wochell

Feigen-Fruchtaufslrich IMit Alkohal
f ' ( 'bh./ . 1 i ( 1 l . 1 ' .1 . ! I l '
I Ilsçlosa Il1t:
! (; (J, l-: 3 (?. Kp1: 469 (J. kJ: 91 (58. kcal: 21 88
300 g frische Feigen (etwa 5 Sllck,vorbereitet gewogen)1 Zitroneetwa 450 ml Apfelsaft (uandelsware)200 ml Pprtwefrl
350 g brauner Zucke6 Fruchtzucker
oder Sorbit*(oder 25 ml F/f/sbs/psW/3é?z/ Beutel Gelfix Super 3: 1 (25 g)

/tlllfllreittl IIg szei t: 40 Virltlterl
11 kl I l 1) il r k () i t: k(illl und tlLlnkel gestelpt etwa 1 Jallr

1. Alles tltlta' l' Rflllrerl kli?! sltll kill ! Ilt/d ' . '1 11 d i 1. 1 i. l 1, .1 1
Ilrip-ijell Lzllj Llrlter stapltïijelpl I.'li'1l1l tèI 1 r , 1II 11 11 '' .t4 'r 1' '3 h/lillLltell sirt.ltlelnd kochell rasstll) . 14 11 11 vl 11 1 d lt .1
Kochlstel re llerl rllep.
l(. Kochjtlt evelltLlerl atlschtjtllren L1l)t'I s()f()r t , f 11 lt 1v()ll irl vorbereitete Gltiser ftlllen , Die Glast?l Il1 p$ l t'vl: .1
oft-Deckeln '' verschliefsefl, tltndrellell t1I)(I illwêl f ) rtllpltlten aLzf den Deckelll stehen Iassell.

1 . I )1(9 Feigen wascllen . alltroifen Iassell. ilrltstielell .!;( 21 1tiI()Il, ipl kleille Stticke schlleitlerl Llrlcl 300 (; al)-
o1t)çJ(?Il. Zitrone harbieren tlllj tien Saft ausllresserl.
/It1 tllletlsatt mit Aqfelsaft auf 500 trtt (1/2 t) attfftklletl.

. h
- t##' ''N X

A

Tiplls Statl friscller Feigell kjrlllilrl SIe aLlCll 1 : '( ) t )
getrockllete Faijen tlrltl Etlsatzpich 20g rlll A1)lt )1t ;, 11 1l)10l1r 7erWeI)(I0I). Statt PollWoill htltlrloll S$lt) Cl1 1(.1 1
Sllerry Otller rnellr Ajlfelsafl llehlr)lell.



Feigenkonfitiire mit Kumquatsund Ingwer l Exotisc:1 ) ( h ..'. .' ; ! ) ( q 1 t L. , ) h ' . ' ' I 1 .' I I l
l 11 s j.j () s a tl'I t :Ei : 1 1 ç) . F: 5 j, Kh : 644 j, ISJ : 1 1 7:1:8, kcal: 27 1 ;?
700 g Feigen (vorbereitet gewogen,etwa 12 r///e Feigen je 80 g)250 g Kumquats (vorbereitet gewagen)
30 g Iagwer5 f'! Apfel- oder Orangensaft(Handelsware)500 # Zucker/ Beutel Gelfix Extra 2: / (25 g)

ttlllfetl Llnj Clie Sttirljelallsitze elltforlloll. K()T1)(1t1ê1thJhaltlierell, entkerllell untl 250 () Frtkcllte allwiejer?
Kumquathlilflen ill sellr kleille Stticke schneitlerl, D()l)Ingwer sclltikell tII)(l sehr feill hacken
72 izeijell-, Ktlmtluat- tlllt)l lllgwersttlcke in ekrlellflrofsen Koclltoqlf j)ef)e(1. Mit Apff?l- ()tlilg Orançjerqsaft
mischan .

1$ v' G . ---x:pk ..;
, x...-- .z.* .4 k .w..'* #w k ' +.N A 'x -

. . tz t. * .. A-- p . #
' - '-' -1.. . . 41k 411144 - dp .y.' X ! P * Y. > .

Fenchel, eingelegt I Raffiniert, ' 1 h.''J . 1 ' L ) I L I I 1 ; . I 1 , ' I I , :
1 I 1 s f.j () s a 11l 't :
l : 'î ) () , F : 8 j. Kl) : 1 76 j, IU 2 3856 . kcal : 920

lj.. Koclljtlt eventuell abschjtlrllell tllllt SofoI1 ral1(1-v0(l iIl vorbereitete Gltiser' ftillell. Giàiser Illit Tolst-oft-Deckeln b verschlie8en tllnllrallell LII1(1 etwa 5 h/lilltl .
ten auf Cleq Deckelll stei-lesl Iasseîl.

* <'4 .R .

. #. < %
<

) ,y j* . .4. ,. .
!. .'z--=- '
' Av
' e ye ' . ' z.'

fê è% wk &. '.- v m?r.d
.. ,à4 1, @ 4

1 I 1) #) . D1e Konfittir'e scilrlleckt gt.lt zLI Flelscpjerlchti?llI'nit Ctlrry Otler zu Ktise.

'R K tliaLlch abdiellel'l tIl)(1 llalklitlt el 1 . Wi ltktif )1 1 1 L11 '. ,. 11! 11oil) 0krl0r)1 ''lkq)f Ztlm K0Cl10l1 brklljilll l)It) I s)I 1( I 1( 'I1 lf h 11t '1
tlarill Ilortlonswelse etwa ()5 Ml! 11 llf ?rl ( )ê 14 ( ,t 1 .

' KI)()L)laLlcl1 ktlr ,z 11 1 kt 1( 21 li ,1 It 11 11 1 1 W, 1. ,' .t 'r 1 )1. 11 11 i 11I .1 1 .1 1L1l1 1 (1 aIlI) il) k aIti)I1! $h/Cll;tJ lr ,1t 12)t t1I 1 '! 1. ' 'I1

/ Fellclleljrfifl , Dlltdwelqt), CI)I I istrl lt 1lt lt 1i 1; 11 I I ( .1 1 .l-imettenscheiben t.Illc! Serpfkùr lltlf 1t1 (lt)I ) ( $I: ltli ,1 1 1verteilen.
L! . Die Ferlcllelkochf Iùissijkept !) 1it /L ltikill . I 11 4 ,1 îd lr ;ht pl
Ilerr'l uI)(I Essigesstlllz zurll K()(.:l)()î1 l)r lr 1q)()1 1 l ir lt 1 i 'tw. 13 MillLltefl kocplell lassell. Dtlll t$tI(I l1dlIr$ 1 11 )d 1! ( IIf '
Fellctlelstiicke jlieflell.

1 kg Fenchel (3-4 Knollen)
2 Knoblauchzehenspp ml P/z 1) Wasser
Salzeinige

Zweige (W/J kleine Ehilischoten
2 Bio-l-imetten(unbehandelt, ungewachst)W Tt Senfkörner

125 g ZuckerJ EL grfl: oder +6,//361 Pfefferkörner3-4 EL E ssigessenz (25 % Sâure)



Feuerzauber I Mit Alkehol
I I i I . I 'i : ' ! . ! ' : I ë

Friihlingskonfitiire IKlassisch1. 1. r
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L1 Erùlleer- . Rtlal-larllersltltzki), /I1 r 4 )1 Id 'r 1. 't I p. Ii1 ' ! 11 p( t-saft I'nit E
'

xtra Gelierstll-'kt)! II1 tlll lt ,1 I 1 ( 11 t )! $4 .1 1 i' ' ,' I E11 '; pIjut ver'rtillrerl. Alles tlllter I-ltihll t)I 1 I ,t 11 '1$. $r 1. ' .1 i I1l I '
ztllll F.0Cp)011 bri rljopl L1l1:l tllltilr Ll1l1I 1( I1( p1 ïr I I l :1 11 11 t .1 1nlinclestells :3 Milltlttlll sI)rLI(tt.)I!1(I k()t,I li ,1 1 171. ,' ,d 'r 1 1. 1; ,1
v0l) (ler Kocllstelle r1el)l11el1.
,3- Kochjdlt evetlttlell abschtitllllell tII)CI s;()f()I t r C11 kt 1v4 )kiin vcr'ilereitete Glàser fL1llell. DIe GlJ1s(?r r))1t lwlgit t )! !
Deckelrl '' verschlieben, umtlrellell t.Illci (ltotl ! ) MII lt 1tell atlf (letl Deckelll steherl lassel)
I 6 p)$) ' Verfeirlern Sie Clerl Gescllrllllck (ti)! Ktlr 1111 L 11 1 '
Init ;? Pêickchen Dr. Oetker Btltlt l)t-)I)-Var 1111s) /1 It llsd hr .Elie SIe lllit lief'll ()el ierzucktlt l)iI)/!t!fL1çJi )1 1

500 g Erdbeeren(vorbereitet gewogea)500 g junger Rhabarber(varbereitet g6'kypg6'f#
1 Bioqitrone(unbehandelt, ungewachst)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

J tl #)i') re i ttl f1 çl s z () i 't 10 VintltellH :1 Itl) a rke i t : ktihi t-lpqtj Cltlllkel jestel It etwa 1 Jahr
1 . Die Frtlkleerell IllLltzell, wascllerl, ailtrojlfetl Iassen,l ,1 ltstielen . ill kleine Stflcka scllqeiden tlntl 5O0 () all-

* s.x x. X. : m.p > p'N< w 'w.K . r . '' ' <. .. - , h
1 .
Y

e.4-' >>'

#4<*

I . Dfe l'olllatel) rllit olearlçJi)l'l- . Zitranensaft. Ztlcker'.Taklasco tlntl Wotlka in eillelll Vixel lllkxerl llzo. rllitHallllrt'lllr'ljel'tit l'nit Rtlllrleserl auf hhchlstill' Stufe
trItprchrllhren. sa tlass ejlle crelllije Mass: iqlltsti?lll.



Gllbe PflaumeqkonfiliiremIt Ovendelbluten I
Zum Verschenken4 .1 trt .1 /' ( ',1;(!,t .1 It' r;t )( I I1l h

J kq qelbe Pflaumea(vorbereitet gewogen)J Bio-orange(l//làeàafptg/l, tlngewachst)400 f7 orangenfilets mit Saft
(vorbereitet gewogea,v0n der Bio-orange und2-3 weiteren Orangen)tllwa?? Stiiltqel qetrocknete kavendelbliiten(unbehandelt)oder 1 f'l frische, unbehandelte
tavendelbliiterll Pck. Super Gelierzucker 3.' 1 (500 g)

:3 Vintlterl sqttlclelncl kochen lasserl . Den Topf von Cli)r
Kocllstelle rlelllllen.

Ztlllilreittltlgszeit: 50 h-llllt.lterl
H ë1 It 1) a rk () i 1 2 kLlhr tlrl(j Cltlllki'?! jcstt?l (t 3 4 h/loflato
1 . 1 '1 (1 tL 1!7)e11 heib wascherl , trockell turlfer'l , hall-lierenl1r lt 1 i#lltstelllilll. 1 kg Frtlclltfleiscll ailwiegen L1t1(1 iI1
kIi ,1I 1f) k/tkreft'll schneitlen .
2 . i $t() ()r êlllçJe lleif3 abwascherl LIr1(1 ailtl 0CkI10r1 . DI0h kt .h 1. lI( t t I ltlf?lichst (ltiI)rl allschélerl tlrlll Itl ktlrze, feirle
! lt l d '1I t )1 1 lCt 2, 11 16)1('101). Alle Oralljen . aLlcll jie Bk:)- Orarlge,' 'f ) ';( ! 1tlId )1 1, ( Iilss (lie weipe HaLlt vollstlirllllj elltferrlt
t.vII 1 1 ( )1 : 11 lt ;( tl lf 1lt tts I ltlratlsschneijerl , (iabei (jeI) Saft. 11 11 1. Ir 14 14 'p 1 hl )1 1 t 11 ,1 1 ()t ëlrljerlfllets t-lrlcl fierll atlfjefall-
1 11 .1 1 ' ,, 1 1 1 11 1. .( 11 .2 .: 11 ! 1 1 .14 )( ) (J allwiejerl . Die 0I'aI1()eI1 -liiiit', I!1 1.11 '11 p' ! ',11 1( k() t;t;l1I)()i(te!1 , 6 Ktlclljtlt eventuell abschaLlmon. Die Lavel?C1i)ILJ1L1t(2?l 1ullter' (Iie Korlfltlire l'(il)ri)Il tII)(i sofor't r'allljvohi ir1 vC)l

llereitete Glliser f t'1 I 1en . Glliser mit Twist-off - Deckelr lverschlpeqen. umdreherl urltj etwa 5 Mil-iutell atlf tli?r 1
Deckellq slellerl Iassell.

K
Gemiiserelish I yiir Gàste
t'ls'va i, tirt1'a'l I!' .'(i() !11(
I I 1 s 6'J i) s a I 1 1 t :
I 7 ,' $ ( J . 1- : ($ t)'.s (.) , K 11 : 5 t'.i '/'' 1,)1 , IIJ : ) ;? 6 8 5 , kc a r '. :3 O 0 0
400 # Gemiisezwiebeln(vorbereitet gewogen)je 200 g rote und prt'fr?a Paprikaschoten
(vorbereitet gewogen)400 g Zucchini(vorbereitet gewogea)2 Knoblauchzehea

6 EL Olivenöl200 g Fleischtomaten(vorbereitet gtlwpgpf?)375 ml (3/8 1) Weinweinessig
200 m/ Tbmatansafl2 fl Tomatenmark2 gestr JI Sa/z
2 gestL EL Paprikapulver 6't%/sJ?3
/ gestr Tl Currypulverfrisch gemahlener Pfeffer

Cayennepfeffer1 Pck. Extra Gelierzucker 2: / (500 g)

13 . T0r)11)t0l1 W3SCl10l7 . alltrorlfflr 1 iélstst lr 1 , kl 1 )1 !,''tY1 'I' .t 'eirlscllneiclerl kLlrz ip kocllepllltls Wêlsstlf Id )d Ji 'r 1 1 ,, Id 1
in kaltel'n Wassal abschlreckell . 'l'()I))al()t 1 t lr 11 l If . t 2 1 d .1 1hallliereri , erltkerrletl tll)ll Clie Stijrljelll! ls/it/f 2 l lt ,1 . 11 1. .
schlleitlerl . Tolllatenhllirftefl i,l Q/iir'fe! stz! 11 li lI( It ,1 1 t 1t 1( I?00 j.j abwiegetl.

/llllereittlnqszeit: 70 Llitltltellil iI 1 tba rke it: kfihl tlrlcl jtlnkel (Jestel It etwa 6 Monate
1 ( illllltisezwielleln algzieherl, irl kleirle WLirfel scllllei-1 Itlt . t 11 1(I 4O0 CJ atlwiejerl. Pairrkaschotill') llallliererl .



GqqchichtetesFruchtetee-Gelee I Beliebtf ! t b.'b) : l !') ( '; 1 l l t..l ( ' ! J t.a . ? ' 1 ( ) ' 1 l I
1 1) s çl e sa l'p) t:
8: 1 g. F: 1 g), Khl: 502 j. kJ: 8704, kcal: 2049
i5 ii r (1 f.? r1 F r I I t''i i) t e t f) t) :500 ml (?/z 1) Wasser5 Betltel Frtjchtetee100 g Heidelbeeren(vorbereitet gewogen)
F ill' (it)I1 tlI'illlfl (,11 l 0 ():500 1??/ (% 1) Wasser5 Beutel Rotbusch Tee oraage,z. B. v0n Teekanae
i' 1. i l (1 k $ s 1- 1' tl (2 11 t (' J e i (2 0 :
400 ml FrtkhteteeW Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)W Pc#. Zitronensâure (2 W g)

Ftll das orallgelijjolee:1 Bia-orange(unbehandelt, ungewachst)400 ml OrangenteeW Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)?/2 Pck, Zitroneasâure (2 W g)
Ztlllere ittlllf.j szt) ii : 45 Villtltell, 0llI)e Abk6ihlzeit
H a Itb a r ke 1 t : kfill I tlll(1 (itlnkel jestellt etwa 1 Jahr'
1 . Fiir Clell Frticllte- L1!1d Oranjelltee jewekls 500 rlll(1/:, 1) Wllsser ztlm Kochell brlrljell Llrlgl V0r1 Clor K0Cl)-pll( rII1 ) llt)t)I110!1. Di0 Teebetltel jeweils hlilleilljebel'l tIl)(1jt ' 11 11 ,!;f )1 1() 8 h/liTltltell ziehen Iassen. Die Boutel ent-
1 4 'r 1 11 ,1 1 ! t ht ) ()t)tr()l11)t erkaltell Iassen .

* - >% *<W ' >= W * '- 2' p .- p ;t .z N -- ' -. ' '..- 9% ' .. ' 'ww < @' k.l; ' N.$ *. '%' <

N

k

())iI)(lt)St0IlS 2 h11IlLlt(?11 S1)l tI(l()1!ld k0(2l1t?l1 iaststlll. I.)li'J
Moitlellleerell hillztltùgell, Wietlol' Z(lr1) K06l1eI) 1r illj0llund noch 1 Mintlte L1l1t0l' Stàfltlijerll R(il)r'eIl S()r't1(leII1(1
kt-lcklefl lassefl. D0ll Toj)f VOI) Cler Kocllstelle rlehlnetl,
ii. Das KOcl)çJL1t evallttlelk allschlliLlrllen tII)(1 sofol-t llis2tIr' Htilfte in vorbereitete Gltlser fullerl. Das Gelee etoa
20 Vintltiill allkL1lllell IEISSeI'I .
Fi . 1I1 Cler' Zolsciletlzeit (lie Orallge lleih allwascherl.trocken reiklell . nllt e1I)al)l pestellreifser jle Scllale ail-
ziehel) (ltlel' tlle Orange ElLlnll sclljlen uI)(I tlie Scklalei1) sellr fellle Streifen scillleillen, 1 1/2 Essltiffel Clavol)
alllllessel). 400 ml v0Il (1e111 zLlllerelteten oratlgentoealllnessen tlllcl in einell kleillen Kochtoif (2 I lnilalt)
jobofl. Vlt Eïtrêl O0II0r2tICker tIl)C$ ZltrorlellsjLlre jutverruhrel), Ailes tlnter Rtihren bei starker' Hitde ztlI7)
Ktlchen tlrillgel) tI1)(1 Llrlter sttirldigem Rfillren nlilltles-tens ;? Milltltell sûrtljelntl kochell Iassell . OraIljoll-
schale llillzuf tigell , wiecler 2uI11 Kochen llrlngen urlCl1)0c1) 1 h/linute Llllter stlirltligem Rt'Ihr()ll sqrtltjelnj
kacilerl lasserl. Den Tol)f v0n (jer Kochstelle nehrllerl.
6 Das Kocllgut avelltuekl abschàulllen LlllFl vor'sLchtijir) Clle Glaser atlf das Frùiciltetee-Gelee geklerl (a!)lbestelq tlie FltissLjkeit (iber einen t-tjffelrtickell Iadlfetl
lassetl), bis Cliil Clltiser randvoll sLntl.
7. . Die Gléser I'nlt Twist-etf-Deckeln 6. verschlkehell tIIl(1
erkalten lassell. Nicht stùrzan. s011st Iaufen tiie GeleesLrleillalqtlel'.

. I ..

# ,' XxA
# ' #' .A'

Getrocknete Tomatenhaut 1
fslm Garnieren
1 I 1 s (4 (.) s il l11 t :l : ' (). l 2 0 j). Kh: t5 (J, kJ: 1 46. kcal: 34

2 kg Tprrlalell



Glwiirzbirnenmll rotem Pfeffer I Mit AlkaholI 1
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f'lh>.qk 7. 1 )1.1hI(nLtp'I()Ia .' : IIh

1 3/4 kg kleine, reife Biraea
400 ml Weinweinessigje W EL A't/rjarlder- uad Kreuzkiimmel-samea (Cumin)1 Bio-orange(unbehandelt, ungewachst)375 ml /JA 1) Weinwein2 EL Sherry100 # fliissiger uonig
125 g ZuckerW Fl. Salz
/ EL eingelegte, rote Pfefferköraer

Z tl 1..1() re I t ! I pi çj s '.! $-) ! l ' 40 Milltlten . ()lllle DtlrchdiellzeitH a I t b a rk i. I t ' jlektihlt 2-3 Monate

2 kg nicht zlp grol)e
Einlegegurken500 ml (92 0 Wasser

etwa 40 g Sa/zJ-4 Zwiebela oderPerlzwiebela (etwa /:,5 g)40 # frischer Meerrettich
4-5 Billzweige2-3 Estragonzweige
2 frische, rpl: PfefferschotenJ EL Senfkörner
W EL Pfefferkörner2-3 torbeerblâtter

Gewiirzgurken 1 Klassisch - dauert IàngerI I 7 0';. i l :,uo. ' .. .

' 

:

' 

. I ;' . I '
( 2 ? s f j (.@ s '?i f 't'! 1.E: 22 g, F: 9 fJ, Kh: 2O9 j, kJ: 4655. kcal: 1 1 1 ()

1 . Birnen waschell scllâilell, tlahbierefl. elltkerrlell. il1400 ml Weinessig legen tlntl etwa 7 Sttlntlen (lthfch-ziehen lassell.
2. Koriallder untl Kreuzktilllmol in tllnt?r Pfanllc allne
Ft?tt kurz rbsterl L1 11(1 heratlsflollrlletl . if fd r C! I(l E5 s s I jJ . i( tf (; /( e r t. )) s L! 1) çj .500 ml P/z 1) Weinweinessig3, Di0 Orarlje hoii abWaSCh0l1, at)tr0CkI)811 tlrl1 (ïi0 750 ml (3/4 1) VJSSPFhltlhlali) (1611111 l'asrleln 0tler llatlclltf6illrl schltiletl, 150 g Zucker

J/2 Pc#, Einmach-llilfe1$ Wttill . Sllerry, Horlij, Ztlcker, Salz, Kariarlder, Kreuz-
;v1 11 1 lI11t,1. llltlfferktjrner (111(1 Orangerlscllale ër'l eillelll l L! #)e!'t)i t(ï 11 ç; szrfè I t : 60 Vlrltlten, O!)l1e Eirllejzeit1( pI hf .'t pI11 K()(ll)el1 tlrilljell tlrl:l a'lschlfnecken. evell- il ti ,'(2 iléri t)j'I zil it2 l'rlirlciastens S') Wocllepl
I k 21 'I, 1 lilt .1 1:;:tI.z()I). H 11 i tk) )t i k (? i f : ktihll tlrltl (ltlllkal jestelpt etwa 6 Vonate
t.) 1 ),t ' l lII llilp lllillttetl il) varbereitete Drahthùgelglàser' .4 I 1I1 I II1 .1 1 L 11 1( l 1 1 1Il (10111 l)0i(1i)l) Stl(I (iberiliofsilll. 1 GLlrken grûlntllicll wascllea tIn(I Il1 eine Scllùssel(pellell. Wasser lnit Sal;r verrtihrerl, (itler tiie GLlrkell

jief3el) uI)tl 1 2-24 Sttlrltlel) an eirlerll ktihlen 04stehen lassel).

V#* .#* . :4>.
4N%. . .
N. g , j N.<. A- $' w . t
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3. Zwieilelll algtriehlell L1l1(I Il1 SC1lt?il)0I1 SCl)r10i(1()(1.Meerrettich scllàilel) (In(1 in Stticke schlleitlerl. DiI!-tiI)()$ Estragollirwilij)il absptisell, trtlckell ttlpfen. Pfef -lilrscllotell oascherl. alltrockllepl tIl)d 1I1 SC!)0iE)i)I1s(-'llr1e1C1el)

b. F6ir (li0 FSSij-Zt.lCker-1-()S(lI)fJ IEFSSICJ 11111 W;ll;! ;t il i 1! rl 1
Ztlcker irl eillel'n Tol)f zL1 r)1 Kocllell lJr iI)çJs)I1 l()p 11 vt )1 )t$01' %0ChSt0lle ll()i)11)01), @iI)1))3Cll i1il((? t 11l1t)I f t 11 lt l ,r I
S0 viel vtlrl Cler Essig-ztlcker-l-tlstltlll L.I)(lr (1Ié! ( E1 1p Isd 'r 1gief3en . (lass sie jtlt beftttlck! sir 1Ci .



Glnfriichte l Mil Alkehol
1 ( , I . I ' . @ ' 1 î .3$ ô . I ' I

2 . Die Kiwis scllhlefl Llfl:1 Ir1 Scl)ei1)E)I) schl1i)IC10I). DieNoktêlrhrloll th2aSCh0l1. êlbtrockllerl h31l)i()l'PI) tlllj tlallrljeweils tjen Stein herausltisall. Nektarinelllltilftell ip1Scheihlerl schrleitlell .
1 Die Kiwi- uI)(I N:ktarinenscheibell atlwechselllCl rllitEienl Kal)(1IS iIl jas (;rO80 GIaS Oder (110 kleirlerl GIjS()r
sclliclltell.
1. Firllentktirllal' Llplti Zinltstarljerl llirlzLlfiijerl . Illit Gillaufftillerl. Glas Oller Glâiser verscllllehall L1l)t1 kalt stel-
Iell, Giafrtichte etwa 1 Woclle tiurcllzkehlell passerl,

/ llonigmelone(etwa / kq)4 #/'kWs
4 &f?#lar/ll,l?J 75 g weiller #'a/llfj.s'
4 P/lllfl/llklrfler2 2W,,1s1i:ll?#,r?0, 7 I (2//1 (37, 5 Vol. - %)

N4 .3 x
. < a l:1 *

/

. .. '. j?/ * #..' C U. .. ' )l . i. uqr.k # . ,.t: nrjx. ; :afj . , ' .

ia.k . . j!t., *

' 

' x .. . ., . (!!)py',, ,h-,. y * j .!,)

Grapefruil-Bananen-Konfilure l
Fruchtig-herb(.2r t Sj. . k ''. 1. ' I ( : t I t $ j .. ) ( t k j $ T $ '
I 11 s f'J e s a r'll t :
E: 5 j. F. 1 j. K11: 601 j, kJ: 1 0781 . kcal: 2546
500 g Piak-Grapefruit-Filets
(vorbereitet gewogen,v0n etwa 5 Grapefruits)250 g Banaaen fvprberpjlet #ew0#an)300 ml Orangensaft (Ilandelsware)/ Pck. Extra Gelierzucker 2.. 1 (500 g)1 Pck. Zitronensâure (5 g)

:) . Alles tlrlter Rilhrzn 1ei starktll lllt/t) /llr!1 l''sf lf l 1! '1 1tlrrlljell (.11)(1 unter starltjifclerll R('Il)r ()! 1 l l Iip lt 11 ltklt 'i lt ;3 Mltltttetl srlqtlcietl'!lj kcctlell lasstlll. (t)$)f vllr $ (1t!$Kacqlstelle 11tl1)lllell .

7 Graketruit-Filets, Balllklltll 1)91( zt kl ) t 21 14 1 ( lr . lr 1$ 14 'r 1. ,. 111iI) eillel'n jrtl8(?n Kacpltorlf lpllt ! xl( . 1 ( if tIIt ,1 .'t Ct $h. 'r t 11 1t 1Zitrrolletlsttttl'e çjtlt ver'tri'tl'll'i)là

t KOC11jt1t 070I1tL.01h abs(llljtzlllell tll)(l S()1()r t I ê1$ 1( lvoll il) vorbereitete Gijser fû'1llefl. Glliser llllt 1721:1! f )1 1
0e6k0Il) ' V0rSCl1Iie8e!'l L1l7)(1rel)ef1 L1l1(I t?tl/h/ft 6) L1II 11 ltell aut tliln Deckaln stilllell iasstll).Zu 1) e 1'17 i ttl 1) f) s z (? i t . 35 VintlterlH a I ti) a rk e I t : kijl'l I ull(j (ltlllkel jestel It etwa 1 Jahr



Grapefruit-Mandarinen-Marmelade I Mit Alkoholl,t 4$/:1 / tl Iilt.ttr' j t? ? t)(? rE1
I 11 sfJ es a I11t:
i : (5 j. F: L? j. Kl)7 1 239 (), kJ: 2 1 1 4?, kcal: 50.$4
600 g rosa Grapefruit-Filets(vorbereitet gewp#prl)400 g Mandarinen-Fruchtfleisch(vorbereitet gewogen)l Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)J 150 g Zucker
2 Et Orangenlikör

2. Varltlarillerl scLlùletl. ir? Srlaltell teilel). kleill s(lh1I)i?i-
t6a1l tll')tl 400 j) abvkiegall. Malltlarillelhsttlcka nlit tlill-hGrapefl'tlitstflcken vermiscllepl
3. Gelflx Classic Euerst rllit ;? Essptôffell) Cles Ztlcker's
miscllen, tlallrl rnlt Cler' Fr'tlclltrllasse ver'rtillrell.
1. Die Ztltaterl tlnter Rfihlrorl bei Starker Hitze ZLIITIKoctletl tlqinqeq. Sobalcl alles tlei sttit-ttliqenl Rtltlt'e1l
sglrLltlilirl:l kocllt, restlichel) ZLlcker llillztlf6ijell.
5. AIII)S Llrltol' Rùllrell Wletiol' ZL1r)) 110Cl1ilil l)l'1I1j0rl Llrltiullter stàlltlijalll Rt'Ihrep) rllillllestens 3 VlirlLltell Sf)l'tI-
Ciellld kocplen lassel). Topf von tler Kocllstelle Ilehr-nerlOrarljelllikt)r t.lrlterr6ihrerl.
6 . Das Koclljdlt evelltueil ailschtitllnerl tlrltl sofol-t
l'aI)(ïv0EI in vorllereitete Gltiser ftkllell.

Grapefruitmarmelade I Gut vorzubereiten? ; ; ( .1 I I 9 ' . t ' r j t ' ' ( l f I ' 1 !
' 

(
'

3. Gelfix Classic ztlel st rlllt ;J i :;, 1I(1(1t 'Ir I ( 11 '' . , 1 Id $. d ', '.
l-rlischen , darlll rlllt (Iel' F'1 t I(;h 1111 IC t: ;2 ;1 ! ( IL 2 I vd 'r 1 1 pp 11 4 'r ID'10 GraI()efl'uitlllasso t1l1t0r RtI1)! tlr 1 1 lt tI ! ,I. 11 1s4 '$ l 1r1 I '
zdlrll Kochen l)r ingell. S()L)altl allt?s i)il, : 'ltir 14 1I( )f ': 1 I 1 :L 11 1rarr sprtltlehatl kocht, festlichell ;:!lltzktll k 1rr l,zt 111 If 14 ,1 I

1 Bio-Grapefruit(unbehandelt, urgewachst)900 g Grapefruit-Filets mit Saft und
Schale (vorbereitet gewogen,von der Bio-Grapefruit und4-5 weiteren Grapefruits)/ Beutel Gelfix Classic /.' 1 (20 #,)1 k# Zucker

ZtlllerililLl 11 gszc i t 2 40 Islintltell
H a Itb a rk () i t: ktihl ull:l (ttlnkep jestellt etwa 1 Jahr
1 . Die Bia-Grapefrtjlt heifl abwascllel), abtockllerlttll(1 25 (.) Schale atlreibesl. Alle Gçaptjctslts sG schàsen,tlass Clie weif3e HaLlt vollstàintlzj entferrlt wirll. Grarle-

1. Al1eS tlllter pl6illrell kviejilr' Ztllll K()(;l 1t)I 1 I )1 11 pt 11 it 1 l rl 1( I
ullter sttillllllgelll Rùhrell milltlilstilîhs 3 M$$ $1 $($t! l t .1 :$ $ $(10Il1U k06l)er1 IaSSe,l. Topf v0t1 (1(:11 KO(;)1J'5!t1r!tl l 1t )1 11 ; Ii .1 1



Griine oliven in 01 I Fur Gdstet 11 tq../il .1 ( 11, 1',t': Ii' t 11 ) 11 l I
Insgesa l)1t:
E: 5 (1 . F: 441 j, Kll : 1 3 j) . kJ : 1 6751 , kcal : 4000
320 g grlir): Oliven(aus dem Glas)
/ TL Fnrlc/lp/slllpprl4 Klïoblauchzehen
/ Bio-zitroneplll/?t//lllrlJ6'/l, ungewachst)Jf k'wt.'iqe fr/scller Thymian

f? t kvf'l 41 ()() 111/ (lli ytlf) J /
L l ? . l t T I t 1 l 1 1 (j s z t) I 1 : /5 VlinLlterlp , $ ' l 1 z I t ! I 1 z ( ! i t : i ) 1 wa ;? Q/ochel'l
. . , 1 I l)i1 1 k ttll : kiil 11 L1l)(j Clullkel (lestellt 6-9 h/lollate
l ( Jllvl ,1 1 k 11 )t;I liilt?n tlnll trocken tLlqfen . Oliven rllit( ?II lt ,1 I 1 l lt )1:;()l1kIOI)fer Ojer mit der Urlterseite ailles

(1Ic k t)!è tlIfls e s 1t?p(;I lt fltlltitill1:tçptltl t 11111 !t)wt!i1:; ( It)ft
bst aill e$l tt ()1'11 ()1). Elie F erl(-'k1 01 s@)llli?r1 I :1:2@41 g()r (lr t1(:kl)I)
() e1l ktll ()t)Ia t1c 11 êl L) z!e L1 eI1 . / ill'clri'l c hk eI1 () (Ie!' tltlr (;11 t)I1lt)Ktlolllauchqresse jrûickel). Zitmne heit's allwaschlell.
abtrockllell tII)(j einen Iallgerl Streifell vofl (Ier' irit! ()-rlellscllale abscllliherl. Tllylniafl atlsptilen tIl)(1 tlockerltLkllferl.
? . Olrverl l7lrt Ferlchelsarllel). Krl0l)1at1()ll, ZitrOI)0r1-
schape tlI)(1 Tllyrllian irl Vorlleraitetil Gltiser' çJel)i)Il.
Ghliser Clallei etwas auf Clie Arkleitsflàiche atlfstoberl,(lamit (Jie Olivill) (jicht illl Glas ztlsarnfnellrtltschlell.
3 . Die Oliven mlt so viel Olivenjl i'lllel'jiehell, Class siejut beCleckt silltl. Die Gllise! Iltlclllllals vOr siclltij aLlf-
stofsel). tlaplllt LLlftblaseîl olltwoicllon ktlllrlell.
1. Die Glaser nlit Twist-off-Deckaln ' verschllebel).Oliven kalt, Cltlrlkel til1(1 trockell jestellt etwa 2 W0-
chen v0r derll Verdellr ClLlrchziellen Iassen. Die Glâiselkvàhlrerlcl (ïer DLlrcllziehlzeit ab Llrltj zu scllwetlkerl.

Griiner-Tee-Gelee l MitAlkaholt'I 1?/;t 6) C'EI;1 '- !': ' '' '' ' :i i
I llslj e sa l11 t 2
l () j. F: 0 j, Kh : 1 1 1 3 j. kvl : 1 9282 . kcal : 46 1 (l)
500 ml PZz 1) heller Traubensaft(ungezuckert, uaadelsware)2 EL /ps6'6 griiner Tee
300 ml Apfelsaft(ungezuckert, Handelsware)1 Pck. I)c Oetker Finesse
Geriebene Zitronenschale1 Pck. Gelfix Classic /,' 1 (20 g)1 kg Zucker50 ml trockeaer Sherry

2 Teeztlllereittllllj rpllt AI )f f ,I: 1. 1î t I 11 pi , . '1 1 t k )$ 14 .4 1. .1 h 1. 1 14 ' 11 1eillen grorlerl K()cl)t()I)f t It ,1 11 'r 1
13 Gelf ix Classic zLltll st r , 11 r ) ' i l Ir ,!t )1 lt 'I! 1 i 14 '! . , '1 pI 1' . .1 ' .
rllischen. tianrl lllit Cler Itli) hl;1II h/11! ,( .1 PL 11 .4 I vf ,1 I 1 11 pr f .1 I

5 . AI/OS tlllti?r Rllihrell Wieder 2tllll K0Cl1()I) lJr Ir lt pt hl 1 t 11 ,4 lLlrlter stànclijef'n Fqi.ihren llllllClestells --) Mir 11 I1t lr 1 t )! 't I 1
(jetntl kocplen rassell , 'Ibqf vorl Cler h(()(111s1 t)IItè ! 11 )# 11 1 pt 'r 1Sllerry t lrlterrlihr tElI) .



Gurken, eingelegt I Klassisch
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I 11 sg () s;' nl t 7
El: 1 4 (J. F: 4 (J, Ki1( 1 67 jJ, kJ: 3757. kcal: 898
1 //2 kg kleine, qerade EinlegegurkenSalzwasser(atlf 1 I Wasser 75 g Salz)je 2 Zweige Bill und glatte Petersilie1 z-:'we/*# Bosmarin2 Salbeibltittchen

1 I 1 l '' 1 1 I t !' s ! , ! 6 l . l L1 () k () $ .. L () s (1 i 1 j :
250 # kleine Perlzwiebeln/ Stiick Inqwerjt? l25 f??/
(% 0 Weinweinessig und Fe/f.fw6v'f?500 /1,/ (W 1) Wasser100 g Zucker

3 pcslc F! Salz2 Lorbeerblàtter
W Fl Pfefferköraer/ Pck. Einmach-Hilfe

Z tl i'l ï.l rf) i 1 tl 1) (! s z () 1 12 ' 60 M Illt.ltell , ()h1I)e Eilllegz:it
1) tl I c '1 z i i) 1) z f.l i t : I'nintjestells :3 VkocllellH a 1 tl) 8) r k () 1 t 7 ktill I tlntj (ltlllki?l jcstollt ctwa 6 Llonato
1 . Gtlrkell jrùilltjlich waschlell tlnf.l 1r) ellle SchLissel
qeben. Das Salzkvasser' uller (I1e Gtlrkerl jieqen Llntj1 2-24 Stulltlerl arl ekllelll ktihlell 0l1 stehlerl Iasserl.
2. (lL1l'ke!l aus denl Salzwasser nel-lnlen . sorgfàiltpfl; 11 11 )1 11 t110I1 t1r)(1 al')Sf')6iIi)1) . Gtlrkell i)il)Z0II1 rlllt iliI)0ë1)lt 2( :1 I :lk)lr ()(lkl1ep1 urltl (Iie scllleclltell Stellel) elltferllell .

). Zitrolle Llei8 abwaschlen. abtlockllel) t1l)(I vorl (JfE)rHjlfttl (11e Schlale abreiklerl. zptrorle hlalbiel erl tlrlcl C)Ir)i '
Halfte auspl'essell. V()I) (18)1 zlweitt-ll) Zitrol ligrlhlàilfti?;? Scheillel) allschtleit/en .

Gurken in Bier I schnell - mit Alkoht)lI I ' I ' I F' .
' i . I ' ' L

' 

1

! ! 1 '.; (; tl t., ,! i r l .
E: 4 jJ. I2: 1 j. Kl1' 32 (;, kJ 1 1 1 5, kcal: 264

1 prn/3: Salatgurke (etwa 800 #7etwas kochendes Salzwasser
1 Bio-zitrone(unbehandelt, uagewachst)375 ml (3/8 1) dunkles Bier2 F! Zucker

1 pesln Fl Salz2 Msp. Einmach-uilfe

l . Gtlrke schltlerl t.1rl(1 (Ipe EIlCi()I) allschllloiciell. Gtlrkt?Iltllgs halkliereel) , elltker rlen LII)(1 darlrl Cltler Il1 Streiferl
schlleitjell. Gt.lrkerlstreiferl ipl etwas Saldwasser' çJ()L)t)I ).stIl)1 Ktlchlell brinjell. elrllllar atlfkotlllell tII)(l C1I)SCl1II()
I3el1(I Il1 eirlerll Siel) al)tl'o()fel) Iassep.

'1 1 )111 F '('lt'I riilit) F) () E;1,1 ël rr rl LIl? (i S$ EIIL) igiillài tt () Ll ()11 Cll) -% . !' .4 p1 II1 tI ) . 1 I 4 )( :ki ,1 1 tt 1I)f()I) . Gtlrkel) t.Intl Krliuter iI) vtlrùle-I 1 'I1!'1f' ( ;1,1t) 11 1!111(,11.
1 Esler mit Zitrarlenschale, -saft. ZLlcker' t1Il(I SalzIl1 eillilrll Toqf k;rLlI)l Kochetl klritljlell. GLlrkenstrelfellhillptljebel) L.(1CI etwa 5 Mil1L1te(1 ilei Sclhlwachi)r l-lltà'll
tlùllsterl Iassen. Tppf vOl) tlel' Kocllstelle ,76)Llr)1i?l) tII1(iEillmacll - Hilfe tlnterrtèhlrerl .
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Hagebu/enkonfitiire I Raffiniert:' 2t tkl.l'p'r J'' @'')t) 1111
l Ilsqesa I)i t:E: :36 j, F: 4 (J, Kh: 933 jJ. kJ' 1 6878. kcal: 485$4
1,2 kg l/dz:N6Wl/llerl(varbereitet gewogen)500 ml (1/2 1) Wasser3 Gewtirznelken
Schale vonW Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)1 :p/#,/ Gelfix Classic 1: 1 (2O g)

/ l50 # ZtlckerW gestL FJ- gemahlener Zimt1-2 Et Visch gepresster Zitronensaft

l . l IflçjtlllLlttell waschen. gtlt alltrtlpten iassen L1llê1Iltltzell. Dafùlr jeweils Clie Flagebtltle vorl Stiel LIl1t1Bltite tletreiefl. V0n len qerlutztell Hagebutterl etWa
1 ,L? kg abwiejen.
2. 3fe Hajeiltltten înit W'asser ill elnem 't-ollf zL1I1lKocllen lgringen urlti ztlgetjeckt etwa 75 Mifltlterl Llei
schwachi)r Hitze waich ktlchel) lassen.

$. Gelftx Classlc Cuerst Illit 2 Essltiflelll tles dtlckersInischlen, Clallll nlit Clem Hagellutterlrnark verr'ùillrel).
Die Fruchtmass: tlllter Rtiilrerl bel starker Hitze
zL1I1) Kocher? bringen, Sobaltl alles klei sttintligerllRtillrer? sqrtltlelntj kocht. restllchen ducker, dlnlt LlnCl
Zitronellsaft llinsuf (igell .
6 . AI 1eS ullter Riihrerl Wiedor Zt.lI7) K0C1'1el'1 klrinjell tII'l(1unter stàntiiqem Fitiklrerl lT1 IrlClesterls :3 Vinuten sqrdl -tltllnj kocher-l lassi)n . 'rbpf v0n jer Kocklstelke Tlel'1rllell .
1 Das Kochgut evetltuell abschtiunler) tlnEl soft)r'trantjvall in vorllereitete Glàser ft'1llell. Gltlser mit Twistt'ltl-Deckein' versctlliehen. LllllClrellen unll etwa 5 h/li-
nuten atlf (len Deckeln stehen Iassell,
1-1 () !) 7 Hajettltten sintj (jl'e rotleuchtentjerl Frlichte (jt?lHeckenrose, clie rllan 0f1 an WaI(1- tlncl Feljral-iltern
af1 Soflflijen Plâttzeûq fintjet. Das Pflucken, Ptftzen (fr)ClZubereiten der Vitalnin-c reicllen Frùchte macht swar
Mê/l)i) - dach (Ier Atlfwand à()àln! spch,

Harissa (schade Chilipaste) IKlassisch
f ' I bv; l J! C) I . i :.7 ( ' r 1 . '
lllsgesatll t:1 1 8 j. F: 1 78 j. K!1 7 (553 j. kJ: 7978. kcal: 1 905
100 g getrocknete, rote Chilischoten
4 h'aoblauchzehea4 FI. h'oriandersamen
4 TL Kreuzkûmmelsamen (Cumia)4 Fl- Kiimmelsamea
2 Tt Meersalz150 ml kalt gepresstes Olivenöl
2 f'l kalt gepresstes olivenöl

3 . Die Gllist?r ln it Twist .aff - f-)t)(2ki?II 1 v! ,1 r it I lplt 'r 1d .1 1 1 pI It Illis dLIl1l (ffrlen nlillllestells 1 It,(J kf lIt . (It 11 )kf ,1 t 11 hl Itrockell atlfllekvallrell.

Iassel). Sclloterl iI1 tlll 1 bsltlt ) ( 14 .1 lt '1 1 I iI lf I ( 11 1p . !1 ,It 1 )( p11 .1 1
IaSSerl. htrloL')latlclpl al97It)l lt îI I



Kausgemachter, siiBer Senf I schnell q Btlltft? si?llflllilflii? r'llsâtltlftll1 t l ! ; ! ' I ' ' '' ; 1 ' 1 '. 1 ' ' . , 'L. .h'.? ; k . . J 1 . I ' I I . # . I
l î'i s f I () s ;1 ï '! 1 l .ï.: :32 j, F: 86 jJ. Kl): 1 85 g. kJ: 4246). kcal: 1 01 L$

DL

7 Fùr Tlle Essiq-zucker-l-tsurlj Esslq. Wêtsstll . l-lt)t1I .
sucker ullll Salz irl eillem l'Ollf ;!t1!l) KO()lleIl l)l il 1(Jel1 .Sellfmehklllisckltlllg llirlztlftljel'l tirlcl gt.lt Lltltill'rtihr'erl
.'? Del? .Tt?l1/ rarltjvoil il) vortlereitete. kpeilqe Glliser
oder eirl Glas ftillell tllld rllit Twist-off-Deckelrl ver-schliefsel). Die GLàser (ltjer Clas Glas tlflltrehetl L1I)Cl
etkva 5 Millt/teé? atkf tjan Dackeln stahill) lassal).
! I h) 47-5 Elnije ganze Setlfktirrlel Llrlterrullrell. Stibet'Serlt passt zL1 Weifstvtirsten tlnt)l L-eberkhse. AI)jJe-
brochener Senf hlilt sjch i177 Ktihlschrallk 8-1 0 Taje.ltleal sintl klelne Schrauklverschkussjlàser vOn Kaperl).
ei rljillajltenl Pf :ff er (). âi . Genlahlelles Senf I)leh1jkt)t es ir? jtlt sortiertell Stlflerllltirktell, Aglothokerl
(atlf Bestillltll-lj) oljilr irfl hieformhaus 2(I katlfel-l.Gejleklenellfalls (iie janpen Eltlrner mit (ierrl Vtsrser
fein matl Ien .

45 g gelbes Senfmehl(aus dem Glas)80 g grt'ines Senfmehl
(aus schwarzen Sentkörnern)

-..1) rlgé' 2 J; s!(1 / 1lt; k t)l - L O S tll1 (9:125 ,17/ (98 1) Weinweinessig
/z'?,5' 1?)/ (2/8 1) Wasser100 # Rohrztlcker
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Heidelbeeren, eingekecht lKlassisch
t ' 4 vj; 1 l !r ' r 1 r 1 1 I . : !
I 11 sfJ i)s a 111 t :l ;J() (), F7 20 çJ. Kr1( 774 j. kJ' 1 481 7, kcal: 3580
3 W kg ueidelbeeren

etwa 525 g Zucker(auf je 1 kg Keidelbeerea150 g Zpckar?
All11er(I(? I11 :1 A'fhcl/6wlllcll (Mulltuch)

A!11 Vorabeplt-l H6i($e1l)( lt lr t ,1 p : ,( 11 t I1: 11 I 11 ) vd ,1 11 '' .1 'r 1vtlfshchtiq wascl-len thntl qltll :tl )1! ()1 Il('t 1 171: ,2 ,d .1 I 1 1It 'Heitlerbeeren Iagerltveisc llllt /6 $( :k1 11 11 1 d ',! 1t ' ,' ',4 I pI 1. '' .t .1f ii1 (ell . vorsichltij (itlrcllsclhltltlt-llll ( Il)(f I I 11t 1 11l It .1 I 1 Ml 1 I I
tLlch tlelejell . Heitlilllleerell af) (lilltlt l 1 ht 11 11t ,1 1 ( lr ! L .1 àf '!Nact'tt stehen ttlld (jtlrchriehi?4l (assiql).
2 . Al'n nàichlsten Tag (jle Heltlellleer eI) rllit ( iétl l 1 4 ,1 1 ,
stant-stàllei'l Saft àl) vorhereitete Einkacllçliasill ltllitll 1Jeweils Gtlmllliriflg til1(1 Decker IIaE;S f1t 11 (1t)Iè (!t!t;;l1 1
lleder'l Giasralltl lejen, mit Klal:llllerll v(?l S(;l)I1f lrst'r 1Glàser auf eirlen Atlflajellrost ill (Ierl Eirlk()(rI)t()l)1steltell, T.() viel kaltes Wasseç lhis-hiltllllitlfstlll. t$;lt5:q ishi 'Glaser ztI 3/.$ i!)1 Wasser stollepl .



Hlidelbqerkonfitiiremlt Vanllle I Raffiniert
(4. 7. tli.t?%t'l If' $(81) r>I
I 11 sg e s a $n t :E: 6 j), F: 6 t);. Kh: 606 j, kJ: 1 1 1 24. kcal: 2626

1 kg F/t-/f6oell?eerefl500 ml (W 0 Orangensaft(uandelsware)1 Pck. Pc Oetker Fiaesse
Bourbon-vanille-Aroma1 Pck. Super Gelierzucker 3: 1 (500 g)

3. Kocllgut eventueil abschlatll7lerl t1n(1 s0fOI1 l'aI)(1-
v0l I i!) vorebel'ilitete Gltiser f (111:11 . Gljser nlit l'wlst-off -Dacktllll verscllliafsell, Llllljrehei? t1J)d iltwa tsl h,1i!lL1-
ten atlt Cierl Deckalll stehell lassell.

2. Die HeiElelbeilren Illit Satt. Orarljellsaft tlllt.ï Vallille-Aronka ln einern (Jrof3t?r? Kochtopf nllt Stlper tle//er-
gtlcker çJLl1 verriiklrerl. Die pLltatell Lllltt')r Rt)l)reIl lleistarker I-lltze ;rL1r)) K()(:llell klrlrlgell t1!1Cl tlllter staîltik-
jtlln fqtklll'()ll l'nillt/ilstillls 3 Minïltel? srlrklfialllfl kocilerllassill). 'lbif v()l'l (ltil' KocllsteLke !li)!l1l1erl.

Heldelbeerlikör I
Balliniert - mit Alkohol' ' I w . I ) ' S l J t t , f ' i l t è 1 l ( i . i i . ' f t ' l t (
I 11 sfpc s a l'Ilt :
l 1 çj , f'' : 1 j, à(11 : 1 8 7 j. kJ: 9 1 25. kcal : 2 1 8 1
200-300 g Heidelbeeren1 75 g brauner Kandis

1 zerkleinerte Zimtstange3 Gewlirznelken700 ml Weizenkorn (38 V0I. -%)
l tlbe re ittl t1 (? sz e it: 20 MirltlterlIltlrchziellzeit: etwa O Wochen
H a Itba rk e it: gektihlt etwa ;? Mlonate

1) . E)1 e FIa s cllel1 v ep's cI)1iï) rltlrl. vt lr ::;4 I itpd I 'a p pl 1111 'h ILIll (1 k Ellt s t eI1 e!1 . E) eI) il :p(ft)1l)t)t)lI1INt)r ('l hit 1 ) th/' pt t.I .1 pCl Lll'cl) zitlll i#l) kEl s s ()11. Bis sicil ($t)1 kkstlltlll'. E1l11lld 'l1 )*.1 l'.li
:ii e FIa s cl1 () n j ()16) () 6rl tIi c1) v()l'si(,'l)lr(I :;t I lLllti'll 1
/1 . L) ef1 L-ihk ùl' 11 êl c h E! illi e t) eI) C1tIr'(ll1 ()Ir1 filhtldlh; : ht'l p t 11t '/5 el1 , kkiil (1 e r if) 1ie g Llt g e s é ïlt) el't(#Il. (!I ()r$i)r1 ! I:lpit l1I .1 1() (1 e r irl klelrl e FIa s c)1 ()11 tII)l f ûi1Iell. t()st vilp titzl lllitrsd '!1t11) (1 hk aht st ()11 el) .

: i pp ' Arlstalle vor? TK-heitlalleerefl kollllerl Sie atlch?frpstlllt? Ktllltlrl-lejdallgtèiirrel) veroelltlen. Dann solltt?ll
S1e atlertirljs die Iittkf'te Clel' Beer'ell I()L1 r'ierell .



HlrbqiiBes orangengeleemIt Hlmbeeren I Mit Alkohal
j' .1) 1T Ipqt'; I(' 1111. r1:!
lllsgesafllt:E: 1 2 CJ , FZ :$ CJ , Kh : 1 1 () 1 CJ . kul : 1 07$35, kcal ' 4620

9-10 saftige Orangen(davon 2 Bio-oraagea,lmbehandelt, uaqewachst)250 # llimbeerea(vorbereitet gewogea)I Beutel 6p/f/x Classic 7,' 1 (20 g)
1 kg Jpcker1 Pck. Dtronensàure (5 #?
J-4 EI- Rotweia

Z kl 1) () 1.0 i t tl 1$ q) s z () I l : 48 VifltlterlH a l tlla r ke i t : kihklk t 111t1 ('lt Iilkel jestellt etwa 1 Jahlr'

2 Alle Orarljen at1Sl1rPSSerl. 755 1111 Sêlft 3117?0SSf?I1.i-lillllletlret? verLeserl tlrlfl abwlegerl.
:3 Or'arlgilllsaft Lll)ti -scllale irl i)It)eI) çJ!'()f$e!1 -i'01)t gJe-
beli. Gelflx Classic à'ëkers! r71l! 2 Ess/tiffelr? tjes ZLlckersllliscllerl, (Iarlll llllt Cler tlrallgjelllllastqe jtlt verrtlhrell.
1. Die Zt.ltaten unter Rtlhrel) ièlel star'kel' l-fitirt! ztfl7l
Kocilerl ilr'lllljen S()baltl akies llei sttirltliçlell'l Rk'lllrF)nsllruùellltl k06llt restllcllell Zt1(--keI tiîlt)l pitl'ollellstitl! ellp/qztJflijel) Alles tlllter Flllhfel'l kviat-li?l ztlfb Ktlchefl
llrirljerl tlrltl urlter stantiljeln RL11l!'erl Illlrltlestens:i$ Mfnuterl sprLllfeflltj kochen fassell. f-ffrlllleerilll 2lîI1-
st.IfC'1jeI) t1l)(l 1 h/irltlt: Llriter stlirltlijenl Rujlrer? sflrtl.(1eII)(1 ktlcklerl lassall. 'Tbq)f vor'l Cler Kochstelle nellnlell
fqatkvailq Lll)!el l (illrell
5. KocfljtLt evellltleff atscflijtlrllerl t1Il:f sclft)r-t r'arllj-vOll Irl vorhilreitete Gkliser ftillell. Gltiser lllkt l'wist-off
Deckeil) varschliefsell, L.1m(1l'e!)e!1 tlîlli etkva 5 M1Iltl-
tel) atlf (1e1) Deckeln stallel) lassel).

Hlmbeeren in Weinbrand I
Schnell - fiir Gàste - mit AlkoholI 1 1 1 . 1 ' s f ' 1 t.h..' . I . ' I
1 I l :'; ç'l t') s ê
' 1 111 t :
i t k sJ. ! : 1 j. Kl1: 523 fJ. kJ: 1 6245. kcal: 8883
500 g ff/rlllleararl250 ml ///4 0 Wasser500 # Zucker750 ml f#/4 1) Weiabrand

I lldlttroittl njszeitr 20 Mirluten. Ohne Abki'lhlzeit1) tl rc 11 z i e 1) ze i t 2 lllehrere Wochenplilllbarkeit: kllit)l u()d dtlllke! qestettt etwa 6 Monate

. 'p ' .%. : 'eœ4! .x 'w ' .: : 1s 7 .' m.p 4T A . .
# >/ .œ j#$ < . '. .. .* k%''- .t * '- xee /N ' > .+' ,tk w . -- z :$ -- .. w : .--p:>- --s.-c;tn xq-ae?. Jl ' - <'w Z
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3 kh/tlill k) r ar1 d llill ztlllitl q erl. I.'lptt i 14 1:1t;I(;Is' 'I1 ,'1 Iu tltp'! 1la s s efl Llr? Ci C1 êl s C)1a s v eI's cl71ii)C$t)l1 l trrpll lt'd .1 1 't1 d '11 1I( 11 '
yr/ () c L) i! n (1 t!r cl7 zlel) (:47 tFt s s e61 .
'T ipps', Gut schmetken tlie k1i1))ï)t)()I (ltl Ctlltrtl 11 p wl .1henl RLIITI Ocler Wodka. Sie ktànllell 1,t If ( 1I( ,l,t' W4 ',: .1 '
atlch Bramtleereq ztibereiten.



Himbeeressig I nalinierth I f t t , ( 1 ) 1 ' f . t '. ..h .' ; 1 ' ) 1 ) ( h I I i (
1 1) s (

'

J t:J s a I)1 1 :
E: 6 g. F 1 j, k(11: 1 7 g. kJ: 8?1 , kcai: 196

. 300 g frische oder T#-///frlllo6'ref?knapp500 ml 4J/c 1) Fp/Wkll6v'ness/# (5 % Sâure)
l ZtI bt-lre ittl l-tgszf)i t ! 1 tt$ Mint.lten .allne Durcllziehl- t.Illti Alklilllzeit.' - '- 'Ialtbarkeit: ktihl urltt Cltlnkel (jestellt etwa 6 Morlate

1 Frlschle Himbeererl verlesen. TK-l-lilllbeerer? nach) '' l . qacktllljsallleittlrlj aL11taLl0l) IaSSOII.
2. Hinlkleerell 1t1 eille vorkger'eitete Flaschle nlit oei-
telr Hals geben (lntl nllt Esslj atltftillen. Die Flasclleverschlie8en tlncl ebva ;? Wtlchen arl einel'n sollllijltln
Platz (Fellstar) Otlt?r eirletll kvarlllerl 0r1 (Kt1che) steherl- ' lassilll. Daklei (iie Flasche zwischelltltlrch sclltitteirl,
3. Derl Essij abgief3en, elrlmai atlfkocllell ullll al)-' X-'. kùhlefl Iassen. Den Essij oieder uber r-lie Hillltleerengief3ell ullll tlie Flasclla versctllieqell.

. Ti!)p: Hilltlgeeressij eigaet slcll zLJp11 Wtirzell feiner! Salate tlllCI Sadlcen sowie vorl Wiltj, Geflujol tlrltlI g-agllr,

. 'N
#A.c.z :t w .* . '' -u ' J' t * '

Himbeerkonfitiire 1 Klassisch/' 1 1 (-l r ;('t ô..i t.. r I t ' .' 4 ) I ? I 1 1 I
l 11 s C
'
J e s a l11 t :I 13 j, F: 3 (j, Kh: 1 : 93 (?, kJJ 20838. kcarl 4981
1 kg llimbeerenfvorlierejtel gewngea)1 Beutel Gelfiy Classic 1..1 (20 #)l /.5'p g Zacker

1. Die tittllpeeflllasse tlntel' Rtlllcell llei stkll kstç i iil.?('zLlrql Kocllen brinqell. Sollald alles ilel st6il)t$t(I()( 11Rllihrell S;1rt1C10I!)(i k0Cl1!, rilstlitlhotl Ztl(lk(?l l1!r 1/1111 If 14 'p 1Al1eS Llrlter Rt1l1rel) kl/ieclol' ZLlr'n KO6l)erl lJr illllilp 1 1 lr 1( iLllltor Stélltjijelll Rtillrerl l)1irlt10St0l)S :3 V1lll1$t)I I !;I)r 1 l
(1eIr1(j kochell IaSSCTI , 'Tbpf V0rl tjel' Kofrllstt'l rt) I lt !1 11 l 16 '! 1



' - Himbeerlikër I Fruchtig - mitxkabal. i h ' ' t ' ; E. ! E 1 . . t ; '1 I . , j '. . . f I . r ! I ' I ' Ih , v . .
i I ) f..k (J i.l !'.', :1 I 1 '1 t. :E: -/ j. F: 8 çJ. Kh: 223 j). kJ: 1 2641 , kcal: 301 9

' î :' ' ''u g -. r ...# .- ! 5pp g uimbeorent 1 timette''ï' ' 1 Vanilleschotet. . 0, 7 I Ppppe/kprn (38 V0I. -%)t-;4 ,. .- 100 ml Weingeist/E thanol. # (hochprozentiger :/:0/7p/ allst ') , . .i I ' der Apotheke, 90 V0l.-%)vl: /. ; 200 g Zucker
ZtI l)e l'oiltl Ilf.j Szf?i t: 30 Vknt.lterl' E1 td rc 'i zi eklzoit' etwa 4 WochenA.' t Hilltllarkt?il: gekùlllt 4-6 Monate

': 1 Hirntleeren verleseîl, vorslchtig unter flief3endea,t? . ' ' kalten wasser allsjùilen un:l gut abtropfell lassen..( .' . kf -..'* -1 L-imette sa schtilen, dass Cjiil oaif3e l-latlt mitalltfer.nt, :.91 p .v. .q ky r' : . ,.4. wircl. t-irllette i1l Schaiben schneiden., .. u.:,j. ,2j '''6 ..? Hinlbeere'l un:l Lilllettenscheiberl in eia vorllerei-' ' tiltes GlaS (1 1/2 1 Illhakt) (Jellerl . Vallilleschote l)a1l)i0-ren ulltl 1aS hlark l-lerauskratiren. SCL10t0 tlrltl Mark*
mit in das Glas gellen.
ê1 . Dopqeikorn nlit Weirlqeist verriitlren, (l()n ZLlckertlarirl uflter Rclhrell autkthserl. Die Hirnbeer'ell rllit' Cler Alkollolmlschtlrlj ilejief3erl DaS Glas mit eiI1Cl1lDecke! fest verschlie8en tII)(l kalt jesteilt 4 Wochell
(ltlrchziehen lassen,

hy. ' ' j . j ka i t i 1) :? vv 1. -. 5- - i. 1$13611 (i(lr Dl-lrctlziehzeit (1i0 F1 CISS CJJ; . ! . '>- ,.! t: : - boroitete FIaS61lell abf ilterll Llrltl Clie Flascherl (Juj .... i - vilrsctlliei3ell.. ' #'y / awr, . . , z' r.'.:.. .y, .' r.. /..k - x
YJ r. e .A w-%Ir . , ttkké

Nsp - '-%;

' 

.# q.' . .Wj

Hlmbeer-Mango-Ktmfitiire I Exotisc:p
' 
' 1' h
' 
h. . ' 1

* 
' I i

' 
I I I '

' 
f

' 
' r

' 
'

' 
I ' ' I I '

' 
I I I

I.i. Kochjut everltuell ails(;t lfltll l1t rr 1 1 lr 14 1 7 .t ,!4 )1 1 r . 11 pf lvOII il) vortereitete Gltlser tL11 Ii ,1 l . ( 112 1? .1 '1 I I 11 r I wl' .1 ' pI 1
Deckelll verschllle8en, tlrlltirt-llltlr 1 1 lr 11 1 t 'Iw. I ' I h.ûI, 11 1ten atlf tlen Deckeln stehell IClststlr 1 .

600 g Himbeeren(vorbereitet gewogea)400 g Mango (von 1-2 Mango,vorbereitet gaapgerl)1 Pck. fxtra Gelierzucker 2:1 (500 g)

I I Illllkleeren verlesen, eventuerr ktlrz al?sitllen. tro-1 .kf :1 1 ltlrlfi)n Lknll 60O j abkviegerl.
1' I )t(? Manjo llaptlieren LlIlCI jeweils (1ell Stein her'aLzs-
11 ,:94 111. Manjohlilfterl schjlerl, in kleilqe WLicel schnei-1 Ii ,( 1 tIl1(I 4O0 j) allkvlejen.

. '. e- j.i u

%
. . <r''''' k : . n . .è%. z,ew < G..

. ; t /> . $-. ' /aww N et, . <<., lk .9. . .. u .u* k.dd .1

1' i p'$ t) . A1lStPi10 VOI1 f rrSCh0f) 1iil)11.)d)t)l tlr 1 k( )1 lr 14 )! 1 l 'p!4 '
auch TK- Hlrnbeererl verwepltlell . ().lf?II ()! t)I lt ) i 1 I r 1 11 $i 'i .1 t .1 Ialwiegell , auftatlen lassen tlatl (1:11 i)lllhI!i ,1 tt !! lf 14 'r 1 ' .. 11 1
l'lil

'

i 1er Zubereltung l'nltveoveatlf?rl .
bî ;) 9'i êl 4 l 1 (? : Himbeer-Manqo-Konfitiire nlit 0r;l4lçj()IlIikör. Rtillrell Sie (firekt Ilachl :I()r1) K()(ll)()r p f lt ) 1 I pI
Or'anjenlikùr (2. B. CoirltreaL 1 ($l 2l1 1(l h/lê 1! l 11t tr ) 1 lr p 1 1 'f ( II1 'Kchntittlî'e.



Himbeer-pink-Grapefruil-Konfitiire I nafliniert
i ' t j)b..' p 1 i $ ( 1 i ( t :... t t ' j t ' L' l ) ( p I I l (
1 Ilsgilsa l11t:E : 9 ç) , F : :? gi . K1l : 4 1 0 j. k.J : 762 1 , kcal: 1 800

L . Vorbereitete Frtichte, pitronellsaf-t tlnj Oranjlen-
schalen-Arama lrdt Dilit Gelier-FrtlchtzLlcker in einenlgrofsen Kockltoç)f gtlt verriiklrerl. Alles tlllter Rùihren lleistarker Hitze 2t1!n Kocherl tlrprlgerl Llnlf unter stjndi-
gerll Rtihrerl mintjestells 3 Milltlten sprucleirltl kocllilll
Lassell. 'Ikl)f vOl7 (ler Kotlhstelle nehrllell.
3 . Kocllgtlt evelltuell abschjtlmell L1I)(i sofort raI)(1-vtlll in vorbereitete Glliser ftlllen Gkliser rllit Twist-off-Deckeln '' versckliLefsell, tlmlrehell ul-itl etwa 5 hlitltl-
ten atlf tlen Deckeirl steheTl iassen.
Ti 4)p: Ersetzen Sfe Clell Zitrotlensaft tltlrt)h frisch je-
Jlressten Granatapfalsaft.

500 # uimbeeren(vorbereitet gewogen)450 g Piak-Grapefruit-Filets tlnd -saft
(von 5-6 Pink tlrapp/rl//ls,vorbereitet gewogen)70 ml Z/lr(?/léw.ç//l (vtm 1-2 Zitronen)1 Pck. Pc Oetker Finesse
prapgerlsc/?a/pn-/lrpfrla/ Pck. P/JI Gelier-Fruchtzucker (350 g)

1 . 1.l1I)llèt-)t?l'()l1 verlesen, eventtlell absptiielq. trockellttlllfell tllptt 5OO (j allwleqen. Grapefrtïits so schll/en.Class tlie weifse Haut vollstànjig entfernt wirl. Grape-

J. *. #

Z

t .

, , ;t. jr

Vèi l i a !lt(): Ftir eiple Himbeer-orangen-Konfitiire
Grapetruit-Filets Llll(j -saft Cturch 450 !1lk Orangen-
saft (vOll 6-7 Orarljen Cltter gekaufter? Oranjlel-lsaft)ersetzel).

Helunderbeergelee mit Schuss IMIl Alkohol
t'ttva 1h ( pl.I'p I ,'' .'1 If) rIkI

,/2 kl r() i'$ k t k 1) (i ( r ' :'$(;h ltvf IT .z( l I 14 )1t Ip lt 11 .1 l )1 '1 't 1 .1 1 ! ;11 1( I rr 1
qanz Deutschlallll l1t!p'1 t1?,( .1 1 I )lt ' bjl6 'iI( l 1ILlI lt 't 11 t! .1 1 1 :1 1sche wachsell 1111 W;1It 11 ; 11 1( It il r ), M, 11 If '1 I p 1 ,d 1d 'p . '. ,1 Ip ,. 'r 1D1e (! rlirlzenjel 1 vI( )I( rt 1 : )f .h tw; il . 't 'r p I T1 .1 'r 4 'r 1 w, 11 , 1' .1 .1 1 . jl 1D0IC10t1 Urlci S1l1(I 1t1 ) l 1( 1$ l )2 1 r r 4 'I1 l 1 11 t j!1 i , '1 11 ,1 .1 1 '1( I lt 11 I
reife H0ItIrl(Iel lletlr i'r 1 o. lt ,( :, 11 '! 1, , 11 )114 pI hf! ,1 ; 1, 1....4 'p 1 1 Ip 14 lnlit eirler Gallel (ilt) Iôtll )! t tl 1 vt 11 p 1 1t 'p , 1 lf '14 14 'r 1 '.tr f 'If, '1 ,Clarln wie 1177 Rtlzollt l ,! 124( '1 11 11 ,1 hi ,1 l od 'Ilt .1 vt ', . tl l ,d 'It4 ', I

800 /n/ HoluaderbeersafttJrlg6'sl/3l, von etwa 1 3/4 kgHolunderbeeren ohae Bolden)1 Pck. Zitronensâure (5 g)J Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)1 kg ZuckerW TL gemahleaer Zimt
/ Msp. gemahlene Nelken50 ml Rum

/
' 
tI 1)0 re i t Ll 1'1 j Sz i) lt : 48 h/lin Lltan .
t hl 11 It) Entsaftunjs- ulltl AbklihldeitlIkIIll)a rkeit: ktihl tIl)(I Eltlnkel (jesteprt 3-4 Vonate
l l Itlttlntlerbeeren wasclletl. abtmrlfel) rassen L1I1(1
(llllllilfe eines Scllnerpkochtoqfes Otler Danlpfelltsaftors4 ,1 Il:llllti)n (Gebrauchsaaielttlrlj (jes Geratellerstellers
l pd!;l(;llten). Den Saft abkLilllerl Iassen (In(1 t300 r))I ab-l I Id t1ls()I1 ,
2. 1)(,11 Holt-lntjerlleersaft uncl ZltrorlenstiLlf'e irl einell
4ll(1I$t)tl Kachtor)f gellen.
-1 (ltllfix classic zuerst r'nit 2 Essltiffelrl des ZLlckers
I 1 11:;( :1 1en . Danr) nlit Zinlt. Nepken tlrld delll H0rLlI)del'-
l pt'i)l saft verrllihrel).
/4 I )i)l) Saft Lirlter Rtihrel) llei starker Hitze zl-llll K0-$ llîts! tlfingel'h. Sotlalts allt)s t)el stttlltiljjel'n iqùhfel'l',I lf t 1(Ii)I!qd kocht, restlichell Zacker hirlzLlftijell,
T.1 Aslits tsllti)r Fliil'lîesl 'aiiltli)r ztElm Kûchel'l tlrifltleil tlntl
1 11 1lf ,1 sttilltlijel'll Flfiilron l1l1l1(10Sti?nS 3 Min tlten SprL1-
1 It'Ill( f ktlchletl Iassel) TOllf VO11 Cler )(0ChSt01Ie llellrllen.1 11 1111 tlllt t?f'rtilll'erl.



Holunderbeersao, gekocht I
Klassisch: l r 1 r i L; ( 1 5 E , : J t ' : ) f ! ( I E 1 1 I I
I 11 s j! e s a ()l t :
E.: 1 4 j , F: 7 j, Kh : 908 j, IIJ : 1 62 1 1 , kcal : 3877

2 kg uolunderbeerdoldea1 W 1 Wasser
750 g-l kg ZuckerW Pck. Einmach-uilfe

'-x . ïX
' q.

Nb
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)? HolLlntlerbeerdoitjen aut eill qespanntes Safttuckl
geben ullt (lLlt ahlaufell lassen.
Jj, Dell jewollneni)n Satt atlmesserl untl iIl Clell je-sàiLlbeftel) Tôpf jielsen, mjt ZLlcker verrùlllrel) (atlf 1 I
Saft 3/4-1 k) Zucker tlehlllelll, eirlmal aufkochen las-sef? ufltl allschétlmell . Der? 'lbr)f van (jef' Mocllstelle
rlellnlen. Einnlach-Hiife irl (jerl heif3en Saft rtihr'erl.
I$. Den Holunderlleersaft ln vorllereitete Flascdlell(rnit 0ral)- oder Schpappverschptlss) ffillell tll)ll ht)pl3
verschLkefsell.

Holunder-pauben-Gelee milQulKen l Einfacht'lhak/a 1, f kl.p.1'ë iI. 'Ip1 IrI;

500 f??/ (92 1) Holunderbeersaft(ungestjllt, von etwa 1,4 kgllolunderbeeren oderuandelsware)250 g Quittea(vorbereitet gewagen)500 ml 4W 1) heller Traubensaft/!Jrl#:sJ/.$l, Handelsware)1 Pck. Super Gelierzucker 3: 1 (500 g)
/ 11 1)c re ittl 1) g s z i.l I t: 30 Sinuten ,4 )11!1() ièlltsafttlnjs- Lll1C1 Atlktihlzeit
11 k1 I l l)a rk e i t : k(1l1I tlnj (Itlllkel jestellt etwa 1 Jallr
1 . ( lii? Holuntlerlleeren an tjer Doitje wascherl, abtrap-14 '1 ! Iassen unti lnithilfe eitles Scllnellkochtorlfes Oder
I h'Itllrlfentsafters eptsaftell (GebraLlchsanleitullj (1esl k, tliileherstellers beaclltell). Saft abk6lhlell Iassen L1ll(1f .( 1( 1 (n( (1/2 t) abnlessen,
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:?l ri 71 i! t(y 1 . Holunder-WeiBwein-Gelee.Bereitell Sie (las Gelee statt I'Ilit 11 81t1i)()r)tlf l(t rl 111Wei8weifl ELI,

2. (ltlitten mit einem Tucll trockea aiJreiderl, L1f)) tiellI 1;14 1111 zLI entfernefl. OLlitlen wascher), alltropfen IaS-
).1 111. (llltstielefl, halllierel) ulltl entkerllerl. QLlitterlhalt-t1 $1 1 il) kleine Stticke sctlneiùen ullll ?50 () algwiejerl.
-1 l loltil-ltser- . Vatibel-lsatt ulhtl Quittellstticke in ainenl
f Ill)1J()!1 Kochtoqf rnit Surler GelierzLlcker gut verrt'1ll-I t ,!1. Alli?s Llnter Rtihren lll)i starker Hitze zurn Kochell
l 14 14 lf iigfl Llll(1 unter Stlintligem Rtill rerl n'l intjestells. 6 Nilltlten sllrujelnj kochen Iasserl. Topf v0n Cler
l$4 )d 21 lstelle neh men ,
/1 K4)(;l1jtIt everltLlell abschjtlrllell Lll1(l Sofort rall(1-
vl $II il1 vorllereitete Glaser fLillen. Gljser nlit Twist-off -
I )(!(:k(lII) ''' versctlliel3en ullljrehen tlllt1 etwa 5 Villtl-I't(1 fltlf ($(,1) E) i) (1 pk ()1(1 E; t ()hl ()1) 1 El E; E; ()11 .



InBwer-Birnen, siiB-sauer 1
Gut vnrzubereiten
h ' 1 6.5.1 ( l . $ ( ) I : t h 1 t l ) L . ( ) ' ' ; I ( '
1 l 1 s () i.l s a 13'1 t .E: 1 3 j, F: 9 j, Kh' 1 21 9 j, kJ: 21 1 86. kcal: 5065

LIt Essilj. Wassel'. Kanjis, Nelken, Zimtstanje, lTlkjwel
utltl Sternanis in eillem 'lbl)f ztl!7) Kocllerl llrinqen. 1is(Ier Zt?cker völlsràntlig atliqelösl ist.

'f DiC Esirllilll WCISCheII. Schjlell . Blùtell LlI1U Ttiefe
elltfernerl, Birtlen irl Salz-zitrollen-Wasser Iegen. urllEu verl-lirlslel'll. tlass 1ie Birnal) braLln werdel).

Ingwergelee I am vcfscnenken' ,
' 
1 ,
' 
( ) I I l ' , h ' r I ( ' . ' ( h ( I r 1 I I

l50 g Ingwer(vorbereitet gewogen)1 Jrp/3: Bio-orange(unbehandelt, ungewachst)800 ml Wasser
200 ml orangensaftlypf? der Kp-orarlge und1-2 weiteren orangen)1 Beutel Gelfix Classic 1.' / (20 g)
/ k,q Zucker

/ $1 1)() ri) ittl 1) CJ s z i? i t : 45 Vinutenif ïl l t b a rk () i t : kùhl tlptj junkel jestellt etwa 1 Jahr
1 . Itljwer schtilell, in feirle Streifen schneijen, 1 50 (J,lllwitlgen untl ir) einen Kochtor)f gellerl.
2. I.lio-oranl?e heif3 abwaschen, abtrocknen Llnd Clie1 ;(:l1;1Ie dùnll abschlilen. Oreal7jellsollale, Illjlfgrstrei-
If )f 1 tlllj Wasser il) einen Tpr)f jetlen zurp Kocllerll)l iltllell und zujedeckt etwa 30 h/lintltetl kochen Ias-
:;d,I1 (es jarf kein Darnpf elltWeichell). Die Inqwerflllis-tilçlkt?it in ein Siell qellen unl 1ie Fltissijkeit dal/ei
;11 Ilfarljen. ;? Essltiffal Illqwerstreifen aus (jem Siel)4 14 tlllllen Llllj beiseitestelien.
3. Alle Orangen atlsflressen, 200 n1I Saft abplessen,
Illlt (Ier Ingwer-fltissigkeit auf 85O 1111 atlffùllerl.

2 kg kleine BiraenSalzqitroaen-Wasser
F 1.1 p d i f? E s s 1 $..J - 1 tl t: k e 1' ( t'i s tl l l fi '375 ml 4.7/8 1) Weillweiaessig250 ml (1/4 0 Wasser1 kg kv6ot?r h-aadis4 Gewtjrzaelken
1 Slifck Zimtstange1 Sllkk Ingwer (getrockaet)2-3 Steraanis
/ Pck. Einmach-llilfe

1 Birnen qortiollsweise in tler Essij-zucker-k-jstlllgfast weick-l kocllen lassen. Birnen lllit eiîlëlll Stll)aLIIl1-
Itsffel kleraLlsnehmen uîl(I Irl vortlereiteto Drahtbtigef-
jllàsi)r f tillen .
1. Dell SLIJ etwas eillkochel) Iassen zcld (ilJ(?r dieBirnen jief3tln. Danach (litl Glùser rllit jerl Deckelrl
verschljef3el-l.
jj.'D()n Saft I)acl) 3 Tagall abjieperl unti iI) eirlelll T()l)1dick elrlkochen kassell. Den 'Tbl)f vOl) (ler Kochstelle
lqehlnlelq. E/rlrnacàl-lippfe tllqlarrlillran.

6. tstllfix Ciassic zuerst mil 2 Esslôftell) CIOS zuckers
lllItl(ll)el1, dann mit (jer abqemessenell Illqwer-orarl-
tI4 ,I1 .1 Itisstjkeit untl (len beiseitejelejten Injwerstrei-tltll vtlt'rt-lhrep..



Ingwer-Kiirbis, eingelegt lPreiswert - mit Alkohol
.1 F$ ( 1 I71 Cq,hr Jf) ' I
I 11 s g () S a 'l1 t .E): 37 çJ, F: 8 g. Kh: 990 (!, kJ: 1 7597, kcal' 41 87

3 kg A'fjrbj.'.l
F (i 1' ()1 i f) E s s i (J - l tp ('; k F) i' . (. 0 t.l t.1 il 6)4 :1 Sllck Ingwer (etwa 80 g)/pp g Zitroaat (im Sttick)750 ml (3/4 1) Weinweinessig375 ml (JA 1) Weinwein800 # Ztlcker2 Zimtstangen

/ Et tkw/jrznp/ken

Y
# N .
N.

+ ?. W. .. v. s - - R,a, x- . .
w . / v. . . . . *
4 #

' 

. ' 1'. .$ , ( .. g . . q . . , $# . - A '.. ' .! / ' .le' . . 'X... 'ï s'. . .. j j. I ' !.. , . j . $ i,. , ../- .. $ , j. . I j I#. 1 . . ' Iy s : '4 ). $ . 4N x. .;/ .J'

1 8k ti rtlis s cll tiI()!) tlll (1 1) aI1)Iel'()!1. gJi 0 8êi)r!)t) 11111 illlltltl)L-ijffek herauskratzen. Das Kùrllistleisch iI) kleille Wtll
fel schneider?.
/. Fljr (jie E'ssij-zucker-l-ùsung lnqwer schàlen unj iflEltlnne Scheiben schneitlen. Zitronat in feine Streitenschnaiden. lnjwerschoijt)n tlnd Zltronatstreifen mpt
Essij. Wein, Ztleker, Zimt un:l Nelken in einem Tor)f
guln Kochen brinjen,
1. Kflrbiswtirfel hlnztlgellen , oieder zunl Kochen tlrlrl-jen ullj plasig kocllen. Derl Toif van (Ier Kachstellenehmen. Kùrbiswurfei it) (leTrl SU(1 erkalten L2n:I etoa
24 Stunten durchziehen Iasserl.
/4. Die Ktirbiswùrfel nlit eirlem Schaumlôffel heraus-nehmen tlnd in vorllereitete Glùser ftillen. Die Essig-
Zucker-l-tisunj erllitzerl Llqcl heip tiber die Ktirbiswùr-feI (; iefsen . Die Gljser sofo: mit Twist-off -Deckeln'''
verschiieben, umljretlerl uîld etwa 5 Mirluten atff (jefl
Deckeln stehell Iasserl.

' .. .. , . ..-. . jj. ' hrsr .-. jjgk'' * . ' 111j4. -v' *.. .)cj.&33f. .!y'... Nqj,%,, jjjr . . . ,) - - >. . .. #., ., v lell-' . ,K 5
j x' - à
' . Ir . :. . . . w: )! . . *. Nj .w u .' I ' 3 . ?

,u<e

Irish-stew I Dauert Iungert ' l bv; 1 .'1 i I r 1 1. : I'L l '' 1 . ' ' ' ' 7 '
Illsljesall) t:I ' /' 1 '/ (J, F: 21 3 fJ, Kh' 22? j, kJ: 1 6:31 0, kcal: 3895.1 Lal-lllllf Ieiscill l lr 11t 11 f 1 11 t( $t ,1 1( 14 tr p 1 iss 11 1 1 11 1 %/. 1. '' .1 .1 , lt i

sptilel) . trocker l t I 11 )f t :1 ) t 11 lt I 11 , I I 11 lr 11 1f 1d '$ 1 '( I I 1 4 ' W1 pr f f .1sctlllelclerl .1 kg Wirsing1 kg Kartoffeln
500 g Zwiebeln2 Möhren750 g Lammfleisch fpllpe h'nochen)1 JZz I Fleischbriihe
Salzfrfscll gemahlenen
schwarzer Pfeff8rKtimmelsamen

1 Fi gerebelter Thymian

Jk Eliil v ()r'ë) er i!ptt)t()!1 /'11I.1ld 'r I .1l 8$:21 'E !14.1 'h 1. 1 14 ''.t 11 ) b'q ,1t) () r eit e t e E- ir) k()t2l1(JICl:;#'I flllh 'rl
5. Freischllll ll11t ) 11 I t)1! lt ,1 1 I It pI lf ,'1 11 1 1 1. d Jd I hd .1 I l pf 11 1. 11 'd 1
1T1 it Salz PffJfttlr Ktil l 1 r I 11 ,1 1 11 lt 1 I l 1yI 1 1 h. lt 1 vbi' 1t ,'1 ,1 1 I )h1 'Brtihe etwas allkiihlltlll lil:q:1(lr 1 AI !! ;t .1 tI!4 ,1$1 'r 11 I t 11 lt .1 r 1. $' .einjeschitllltete GelllCist) t 111(1 l It ti! ,4 .! 1 f jr1 ttst .1 1. ' .f it 1. ,' .' .Clie Ger-nùse- Lll1:I Fleistillsiliillkt l 6 Jl 11 ( I 11 l 1 It 'r I '$! i 11 pd 'bejeckt sind .
tî . c; () bq/ (lilEs ($ t1!71 rllirill (J Llr1 (1 E) i)(; pk (.)1 I)flt$:l ClL11 t Id lrl ( li'
sàuber-terl Glasrarl:l Iejen, rllit 4IC1r1ll11(.)r r t vtll F;( 21 1111 'fserl. Glllser aUf einen Auflaqellrtlst irl t1()!1 l 11 llsl )1 l ,$t .1 $1
stellen. S() vlez kaltes Wassel' I)ir)z't1(J16)($(lr 1, t 1: 1' ;': t f1d 'Glàser zu 3/.: rrll Wasser stellell .
'/ Elen Tel')f velscllliel3epl. Die G Iast')l illwil 6)( ) Mlr 11 Irl'r I
bel etwa 1 00 ''C eirlkocllell

I 11 l)t) rf.l i t tl 11 fj sze i t: 50 Mirluten , Ohrle Allktihlzelt11 $1 I 1 b;l l kl) I t : ktilll u!l(I tlunker jestellt etwa (5 Vlonate
1 Vt)t)) Wirsirlj (1le jrollen. âiuf3eren Bltitler entternen.
l 14 ,1 1 Wprsillçj vierlepfl Urltl (1:1) Strtlnk herausschneijon.WII 1;11 16JvI()!10I 1$l Streifen schneijen, wascllell Lll1(1 ()Llt.$l $$l i kl 31$!11 SkhCptsilll .
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J@ hld-Kâse-Bâllcllenin auderöl I naginie?t4 ' 1 t.v C t '. ? ( ) !' ê't .1 t t) L I (q ('' L (! I ë 1 ' .. ! ' r I ( ' ..1 f : 1* I r t ) I
1l1 s g e s a lll t:E.: 50 g, F: b55 j, Kh: 61 g, kJ: 22582, kcal: 5398
1 W kg Joghurt2 geslc Tl- Salz
2 frische Lorbeerblâtter3 frische

Zaa/ga Ihymiaa2 frische
Zwe/'#e oregaao500 ml 41/z 0 kalt gepresstes olivenöl

Jk (II3e rde rI1 J
evtl. 1 Passiertuch

Ztll?ereittlllqszei t: 35 Llintltol),()l)!1e AL)tr0()f- tlr)j Ktkhlzeit
D tl rc 1) z i e h zil i t : mintestens 1 -2 WochenHclllllill'kpit; jokiihlt elwa 6-8 Wocllell

aut eine Sch6issel setzen. Joglltlrl illl Ktihkschrank gLltabtropferl lassen (anl besten 2 'Qjle).
2. Derl atljetroglften Joghtfr't (er hat jetzt C/ie Konsis-
terlz vonl italienischen Ricotlakàse) mLt allgefeuchte-ten l-ilinden Oder mit :? I-tiffetn in tatltlelleijrobe 6jll-
chell formen ullj auf einen flachel) Teller lejen. DieBàllchan nocllnlals 'ugetleckt etwa :3 Stunden kalt
stellen, klls sie fest gaworden silltl,
:3. l-arbeerbltitter, 'l-hymian- und Oregano atlspùilenuncl trocken tullfell.
/1 Die Joghurlllàllchen mit Clen k-ortleerlllàtterll LIl)(j(len Krjuterzweigen ill vartlereitete Drahtbiigelgiàseî'
getlell tlllj mit S0 vk01 Olivenbl (ibergielsell, jass ClLeBàllchen qtlt betleckt slntl. Jeweils Gtlmmirinq urltl
Deckel nass atlf den (fesàtkbel-ten Glasrand lejen.
Glliser versckliie8erl.
5. Joglltlt-t-Klise-Ballchepl mindestens 1 -;? Wochenkalt, tunkei ulld t! (lcken aufbewaflrerl. Nach demOttllerl tlann nltiçjlitlhst iîlnerklalb v()I1 6-8 Wocllerl
verhratlchell,

Jqhaqnisbeergelqemlt zllronenthymlan I Fruchtig - wùrzigt'llu t ') ( 'ra' I'l ?' 716 I Inl 1 . F1'L1Cl)tS8ft t' lrltl Ext! êl Gi#lit 11 /1 11 l$1 i! 11 1 1 'I1 11 '1 1 1 l 11 $ 11 '.1 't 1Koclltoqf verrùllrell, AIIeS ( 11 ltt,r h$1 11 11 1 'i 1 l ii ,1 ' .I. Ir ;. I .1
Hitze ;!tII1l Kocllell l)l'1l1çJ(.)î1 Llrll l t 11 11t 'r ' .I. 11 14 11! 11 .1 1 I 1 $1 Ik l
rel) r'rllllllestens 3 Vprlt.ltilrl sl lr t lt 1t'II k4 1 i$-( pt 1 1L .1 I 1. I .' .1 .1 1'lbqf vorl (Ier Kochlstelle 1)ehl r)1t9I 1
s'ri. Kocllgtlt evelltLlell allscllaLllllfli 1. 1 h 1$,r r ip, tr 11 )I. 1 , tI h 1. .1 1Llnterriiilrerl tlrl:l sofor't ralldvoll 1I) vtlr 1 )1 )1 d 'Itd )tt ' 4 .i. k' .d .r
ftillel) Glàser nlit Twlst-off -uackell è ' vi zr :ç( ;h 1 I 11 .1 $t .1 1Lll'ndrellel'l tlnti etoa 5 h/linLlterl atlf tltblè l )tl( .k1 'It 1 : .11 '
llen Iassen.

I I l s 64 0 s a 1'1 1 t :
I : /$ (), F: 1 (J, Kl1 : ($91 j. kJ: 1 2221 . kcal: 2883
900 ml Johannisbeersaft (von etwa1 W kg rplerl Johannisbeeren,

vorbereitet gewogen)4 Stàagel Zitronenthymian1 Pck. Extra Geliarzucker 2: 1 (500 (#
.J'11 1) erei ttI 1) C.J s z e i t : 45 Vintltel) ,t)l1I)() Epltsaftungszeit
H ;1 Itba rk (1 i t: ktlh! tIl)(1 clullkol gestelpt 3-4 Mollate
1 . 'Jtlllarlniskleerel) absptilell, abtrtlllfilp) lassel) tlntjvi ,! Iilsea. Johannisbeerel) 117) Scàlllellkoclltopf otler
I llllllllfentsafter etltsaftell (Gellr'atltlhsatlleittlnj Cles( ltl, iiteherstellers beacllten). 900 r'lll Saft abrnessefl. 'l-i pù) : Das Oeiee scllmeckt jLlt atlf (jtlrlkltlrll i!I ( h1 f p( iI 'rPulnlleraickel (ltjer zL1 kLll'z jellratefltll) 1 I It )I: 1( i 1

5 . Glliser wtillrerlcl (les Erkaitens joitljli#r 1 111( :1 1 1 lr 1 1tlrelliln , (lalllit sicil (liil 'Tllynlial'lbihttchtll) q)!t:d( .1 t1 1 1: ti ''1d 1
verleilell,
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œ
Johannisbeer-Kioch-KonfiKre I
Klassisch.'ttc''t? ; t.Lr' -.f k' ï/)l ' r '
1 I 1 s () ('? s éI ' 'i'' t :
E: 1 6 j, F: 1 8 j, Kh: 661 f), kJ: 1 251 1 , kcal: 2959
500 ml /W 0 Johannisbeersaft(voa etwa 800 g rotenJohannisbeeren)500 g Sauerkirschen(vorbereitet gewogen)30 # Pinieakerne
/ Pck. Pc oetker FinesseBoklrbon-vanille-Aroma/ Pck. Extra Gelierzucker 2.. / (500 :7

7 . Gltist)l olilll el 1(I (1()S I-.l'kaIt()l1t5 jt..)I()()ill)t lI( )1 l k 141 14 11 ( )hen, (Ianlit sich Clie Pilliellkerl'le t.lI?(I Kirscllilll çJIi)i(.:l)
lTltk8ill verteilen.
Ti pp s : Die Flaitharkeit wird (jurch tlie Zugat)e v0îlPinienkernen verktirzt, ja sie Fett entilalten. Statl
jer Pinieakerlle kùnnen Sie atlch qestiftelte Manjelll
verwenten.

) . J()))aI)J)5s))eeren waschen, abtropten Iassen, mit-hllkfe eilles Sctlnellkochtopfes Ocler Danlpfentsafters
elltsafterl (Gebrauchsatlleitung fles Gertiteherstellersbeachten). Saft abkûihlen Iassen ull:l 500 ml (312 1)
al)I11eSSell .
@. Die Kirschefl W3S(lh0n, atltrollfen (aSSeI), efltstie-1e11 , elltsteinoll. hêtlbiilron LII1t1 500 j êlbvkiegoll. Die
Pirlienkerne irl einer Ptanne Ohllo Fett jO11(1elt) rùstelluild auf ailler'n Tesler erkaltall lassefl.
1 J0h311l)iS100l'Sêlft. KirSCh0I), Pilliollkorne Utlj ACOIT):
in einerll (Jrof3ell Kochtol)f mit Eïtra Gelierzucker qutverrtihrerl.
/.@ Die ZLftatell t-llqter Rlkhrf?n llei starker Hitze ztfmKochel) Llril-lgen ulltj unter sttifltligem Rtitlren minjes-
tens 3 hliouterl srlrutlelrltl kocllell lassell . T0j)f von jer
Kochstedle nelqfnen
5. Kochgut everltuell abscllatllnen Llntl Sofol1 ranlvolli1) vtlrlltlrt?itete Glliser ftillel).

'N.' - . NN.< .--- -x.Nx . - -x-x % ''M' ''-w<' .-.- .. .. -.--..-' ' '.-.-<. t 'N.,j '-' N Nv x
. - @. /. Q . 1 >:z e ' 42'z&-, .1 ip*

I

N IN

Johanqisbeer-pink-Grapefruit-Kenfiture I Fur niabetiker
t'dç%qt t' 4 llt1) r'I '- 1:!1 '
I I l s sp t) s ;1 l11 t :( ! ) 6J. I:: 2 jJ, Kll: 42g çJ, kl : 7739. kcal' 1 827

:1 KcichlklLlt everlttlflll atlschlihtlllltlrl t 1r1(l :lf )1( lr t r . 11 lt Iv0ll irl vorller'eitete Gliisel f (llier 1 . Gléist )r I 1 1 I 1 1 t,71: .1 ( )1 1
Deckel rl ver'sclll iept?ll . t II))(1f'eh 1(-)1 1 t1! 1( 1 ( ?1t.'.2; 1 ! t h.1 11 ht Itell atlf Clerl Deckell) stellell Iasstll)

550 g rote Johannisbeerea(vorbereitet gewogea)450 # Pink-Grapefruit-Filets(vorbereitet ,q6'wtzg6'r?,
von etwa 6 Pink Grapefruits)1 Pck. P/JI Gelier-Fruchtzucker (350 g)



Kaffeelikër I Rauiniert
1 l I . L 4 l 1 f ' ' ' t $. .'' ' l I 1 I
II1i,(1l!!k;1I11l:1 l . I I t ) 4 , , l&. l 1 : -' ! I '-1 ( J , kkJ '. 1 :? 8 9 9 . k6 3 ( : S$ 0 8 3
.''.% p /11/ ('//.1 // Wasser

.'l l'5 g iblcker.'1/.lJ 1111 f.f,% 0 .%?/?r starker A'p//ppl l'fl#. I)lL fpt/lkt?r Vanillia-ztlcker
J'?)f) /11/ ( '/./ 1) kvi?j/lpt?jsl/f ll?a?lp/

(ltocl'prozeatiqler AIk0h01 at/.!lf/t?/' /l/?f?l?)f?#tl, 90 V0I. - %,)

2. Zuckerktistlllj mit Kaffee L1!)t1 Varlkilin-/Llckel' ver.rtlhrell klll('l erkalten lasserl Ansci-lllerlerltl Weirlgeist
urlterrtlllrell.

Z tI b i) 1, t? i t El #) fj sz () i t: 25 Minutell . Ohne AbkùlhlzilitH a l t i) a y'kf: i t : jekùlhlt 6 Wocherl
1 . Wasser rllit Zucker ir? einenl Tapf ztlln Kochell i'lf IIl
(Jen tlllj sirt.ljartig eirlkochen 1a:5s(911.

œ
Karibik-Konfiliire If1 ëI ffi rlitl rl -- il x () ti s c 11
l 1 ( p I , k ' . I , r

' 

j t

' 

' . ' ( ! f 1 I 1 1 .1

:.). Abjeooqelles FrLlchtflelscpl lllit /I1r t)r 14 .1 11 lr , 1' ' 11 p d 'prlell (Jrclfsell KoclltOllf (Jet)el). Gelflx (-,IClt;tII4 , .'1 44 'r ' ,t r 1 11I
;? Essltsffelrl tles RtlhlrpLlcket's rlllscllepl . (lf 11 11 I I t 1II 1 18 .1Fruclltlrasse jtlt verrLlllr'ell
Ik. Das Kochljtlt Llllter Ri'lhrell klel starkt?r l'Illzzt) /z1 pl 1 )
Kochell llrirljell . S0bal(1 all:s ilei sttillltljtllll l1t 11 lr t ,1 hsrll'uclellltl kocllt restlicllell Rollr'ztlclker L1l1(I /t 1( .ki ,1
h'ltllzuliiç()ell, Allas ttlltel Riàhfel'h ïvietief 2ttl)l 'rfttltrïltlp tllrillgefl Lltltï tlnter' sttilltlijer'n RLlllr eI1 fllilllli?sttlr 1: )
:3 M1 nt.lter'l srlr'tlclell è(1 ktlchlel) Iass6rl . Tl-lrlf v0l 1 ( 1(èIKochstelre nehnlell.

1 kleine Mango
1 kleine Papaya1 prp/g Banane
W reife inanasl 00 g Physalis6-7 Ktlmquats (etwa 50 g)1 SlJf?g:/ Zitroneagras

/ Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)700 g Rohrzuckelk hell
450 g Zucker

Ztlbereittlll CIS.'Z' I'I i t: 50 Mil)L1t()1)Ha 1 tb a rk () i t: kt.llll Lltl(1 (jtlrlke! jestellt 3-4 h-lollate
1. Ih/latlgo tIl)(f Papaya llalElper'erl, erltkernerl Llllti scll/l-
pen. Barlane schtilell. Vtlrq der Arlallas (1as Blatt- tIIl(1Strunkelltje elltferrlell Die schuqpige Schale 11165j11ch1st
(liCk abScll(10It10Il, Clanlit (jio .,ALlgi)11'' Illitorlttorrlt 7201'(feIl. Allallas vpel-tehrl. Jewells Cierl rllittlerorl Strtlllkentferllell. V()ll (ïeI) Phlysalis jekveils (fie Bltitter' elltfer-llell. Pllysalis wascplell L1flCl jtlt atltroqfen lassell. Di0

œ



Klrscll-Bananen-Konfiliire I
Beliebt - mit Alkoht)f1'li '. f' . J' t't!1I i'. ('r1t'. ' (t1. 11 I t' l ' !

#

7
*

' ).

.? u '
l . , n. .. + e w'w p . tt
i .' . '

2 Di: vcirbefaiteten Frïkchte, Kil'sci-l- . Ballalleilllektar .Sl-lerry Ltl)(1 Zitranallslit/re nlit SLl;)t?r Gillierztlcker lJ?
eiîl:lql jrohell Yocrltof)f çtft v'errtlhrefq. Danlq al/es tllq.ter Ri.lllrell be1 starker' fsitze 2tlIn Kacflell I)rkOç)t?11 tllltf
tlllter stlirlcllqetl) Rt'lhreell milldestells 8 h/1 intlter? spr'tl .Cjellptl kochell lassell. 'lkJ)f v0l) (le( Kocllstekie niltllnel !
1. Ktlci-lju! everlttlel! atsclltiumeEl tirltl softlrt rail(1-vtlll pr) vcirllereitata Gljser f ()!len. Glâiser mit 'hvkst-off -Di?ckelll ver'schlieé3en. t.lll-ltlreht?l? tl!-/tl iltiva 5 L1irltk-
tell atlf Cier? Deckeill steheil fassen
Ti!)l) : 1 25 1111 (! /a 1) Sherr'y kt1)(l(:)1) Clurch 1 26.$ r'l)l (7/8 1 )Banallet'l - Oter Kirscilnektar ersetdt S'Mertjen ,

%
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?
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z ''ZD ' *=: 7/ 'J . 'f k:. Nùt ':. .. tà . t l'; . ' G' '., 2 ..t1'4-. '# ... .. . ' . - .
*x> ,

*<

. WN
,J

Kirsch-creme-Likör 1Fruchtig - mit Alknhnl
, ' I 'vb' ; l ' ' h l

. '. j
A

5

f @.r. b

' 

?

k

$? . Kirschwasser tintl Dopllelkur'pl llrr 1/LljJi?l)f ,1 1 . r 1()( 2, 1lllals jtlt ClLlr cllllliïer? ocler (it.lr'c1)l'(Ihlf ()rl.
J D(?!l Kirescll-creme-kikor iI) ;? vtlrbel eltett) l 1:11;(.1 lt rr I
f (111e1) . 17l it je el rlerll Fiascàlerlvet sch I Llss ftlst vtrr 1;t .1 tllt !f'sell LII)($ kalt stellerl.

350 ml Kirschsirup750 g h'irschjoghurt (3,5 % Fett)/Jt7 g Zucker
1 Pck. Pc oetker Vanillin-ltlcker40 ml h'irschwassor (42 V0I. -%2350 ml Boppelkora (38 V0I.- %)
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Kiwi-Bananen-Konfitiire 1 schnell
(
'
J t b.'v.' l l ' :. : .1 1 ; i 1 , t ' ; I ( h ' ' ( h t I r ' 1 '

I
Klwl-Blrnen-KoqfitiiremIl ReWermiqzllkör l Mit Alkaholt'lstul % 1 dl.t'st't $t' .'(i(à (t$t

3. Kochjt-lt everltuall aillschljtllpltlrl llrlt 1 :;(;lt)l $ I . 11 t1 1vol! it1 vorllareitete Gltisel' f tIIIt)l) . Giast )1 1 1 1 I 1 I $...21: ,1 r ,1 1
Deckelll vecscllliellen . tlnlcs! ellfllh t1!)(l ttth.,prl t , Mil 11 hter? atlf (leJ) Deckelll stellerl lassell
1 i p r)s ; Stat't Pftlfferl'll irlzlikùl' fLlr' Kir 1($t)l W; l1( lr r 1( '17 .! @ .1Sirtlp ()C$i)l' Waltlllaleistel'-Desselt -Satl(;t) vtllwt'l 16 14 tl1qotlfiti.ire zLi Klise Ocler WIi(1l)rêlt(?!) l tlitil ltlt 1.

450 g ïiwis (yprôera/lal gewogen)300 # Birnen (vorbereitet gewogen)l00 # kernlose, prlërl: Weintraubea(vorbereitet gewogen)t00 f??/ Pfeffermiazlikörl Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

l Klols scllijlell, halllieren, iI) Stùicke schllelclell tlrlEl.1 f ht ) (? allwieqerl, Blrnen kvaschen, schjlen. llalbieren.

oz &A

* **
*$# ' '* **
h ' < ' '. $.< . %- .p < 't n 'q 1

. œ

scllell. tlarlll I'nit (IeI) Fruclltstùcker? verrLllll'ell. AIIeS
unter Rutlrell bei starker Hitze zLlrll KO6l)eIl l'lrlllgerltlnll Llrltër sttilltlijel'n Fitiilrer'l l'nintlestells :$ h/llnLlterl
sllr L1(1e1n(I kocllen iasserl. T0llf vOl) tlal' Kocllstellenelllnen .
11 . Koclljtlt evellttlell aklscLltitlnlerl tlrlti softlr't r'aIl(1-
voll irl vorllereitete Glliser ttillerl . Die Glliser rllit Tkvist .0ff -Deckeln ' verscllliepel). tlmtlr'eherl tlrlcl etwa ($ h11
Iltltel) atlf tjen Deckelll steherl Iassell.
Ti p)!)s 7 Si: ktjllllel'l tlie Kollfitlire statt lllit GelfixExtra L1n(1 500) (! Ztlckër atlch nlit Gelfix Stlrlill' :3. 1
LIrl(1 :350 g ZLlckel' ztltlereiterl. Bitte kleacllten Sie :11f?PackklngsarlleitLllll). Uit 1 -;? ilsslùffelll Blue CLlr'açat)
(lllit Llrlcl (lll11e Alkokloi er'hltiltllchl) llekolllrllt (I;e K()l)tItt'Ir(? eine Ilesollder's interessallte Farbe

750 g puw/s (vorbereitet gewogea)250 g Bananen (vorbereitet gewogea)1 Pck. Zitronensâtlre (5 g)500 # Zucker/ Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

1 . Die Klwis schjlen. in kleille Stticke scllilelllell Lllld750 j allwiegen. Barlallell scllêilel). ebenfalls kleil)
s(;hllleillell L1!)(1 2t50 (J ailwlejell.

t.



Knoblauch-thiliël & -essig l1(111 :; tii!i () 11
i ' $ F. .,, . S 1 $

*

N #'$4

%Vr

12 Kpob/atlcllzellen12 frische, rote chilischoten
20 Melisse- oder Minzeblàtter/ / olivenöl
ot/er 1 l Weieweinessig

l KI ptllllCttlcl) allziellel). Clliliscllotel) kvascllel) tIl'1(1lf t)l Jkttll ltljlfen. Merisse- ()cli?r Minzellllittcherl allsptè-
14 ,1 1 1 11 1(I vorsichtig trocken tupfel), Klloblaucq, Chiri-,,4 l 14 )lf )l) tlllj Melissebljttchlen ir1 vorbereitete Flaschell
4 1 t ) l h4 , I ) .

1i

/ -.. i
. il

. .

+* -*% - .

. f* g#

+

. . )'. r
>.

7 l )1t! l'laschen jeweils pllit Olivenùl Oder Esslj aL1t-19 1111 ,l1 tII)(l sofol-t verschlle8en Knoblatzch-chklitjl &
lttttïlçj -.$-4 Wochen Cturctldietlen lassell.

Kiwi-stachelbeer-Konfiliire p
Mit Alkoholf : , ,., . '( p j , ; ) : j I j) . .1 I i . I .. I
I 11 s ql t) s êl ! I t 1. :
Ei : 8 g! . F ) 4 j. Kkl . (5()6 gJ . k.J . q 1 /67 , kcal : 2779
500 g h'iwis(vorbereitet gewogea)
400 () griine Stachelbeerea(vorbereitet gewogen)
100 ml grffrlpr h'iwi-l-iktir1 Pck. Z/lrpnerlsltlre (5 (/2/ Pc#. Extra Gelierzucker 2.' 1 (500 g)

l Kltvls schalell , vler-tell'l . ill teI rlf.l Sclleiklilrl scll; 1t)I( 1. .1 IL1 r?:I ($0() CJ alltviegerl . S(at;h ltlllltlt/r tu,r l y'vasci'lerl . fu!k I 1
alltrollferl Iassell. Stlel- t.111(! Bltitellarlsatze t?rltfel lltlr 1Stacllelbei?rel) 1)aI))Jer i?I) LIIl($ 400 j atllyhïlajJi?ll
1/ St3ChleII)00r'i?rl . k-lkér t1()(1 Zltf'orlërlhsêlLlr'tl kr1 01i1t)r1 k
çJ!'C)('$i?Il Kclclltllr')f mit Extr'a Gellel gticker gdlt vt')r I'LIhlI E '; .



Kokos-Kirsch-Konfitiire I Mit Alknholf
' 
I 1. '
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1
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1 I ', s f.) () s i.'l 11'1 1 :
l : 1 1 ) 6 ) , F : 1 33 (; , Kll ' 576 CJ , IIJ : 1 5986 . kcal : 3828

2 . ll) (lar Zwkschelldeit Klrscllell wascklell, alltr'tlqlttltlIassell . elltstielen erltsteinen Llrltl Ilalllierell. VOI) Cle17
Kirscherl 400 ç) abwiegen,

F<
Krâuteressig, schad I nafliniert
4 . t (..h , I 1 , I

je / Buad Bill uad Schnittlauchje / Zweig Thymian, Rosmarin undZitroaenmelissej: / kleine, rplp tmd prlrl: Peperoni
2-3 Schalenstiicke k'pr/ 1 Bio-orange(Lmbehaadelt, tlngewdcllsf1 I Weinweiaessig

K

100 # Kokosraspel400 ml #bkpslll/ssrn//cfl
(Fertigprodukt)400 j/ Stjllkirschen
(vorbereitet g6'wpgerl,)100 ,?1/ Kirschwasser

500 j/ Ztlcker/ /lt?///t?/ Gellix Extra 2: / (25 g)

l 1. 4 ,lst,:k( ;l:;I)i)I Illit hC C) k o sI) LIs sl7lilc h iIl eiI) e1)1 l-ll ; f,-t1!I1 hstlt;I 1k)Il 1) rill j i)1) tl n (1 z L1 q il (1 e c kt et kt a 1 () hlill L1t erl

l

1) Kokosraspel mit (ter Milcll, Kirsclloll L1l1(l Kirsckl-wasser ir) eillerl grohell Kochltoqf jeklerl.
b. ZLlcker mit Gelflx Txtra miscllen, tjann rnit (ler
FrLlctlt-Kokosrasllel-vasse verl ùhrefl. Alles Lllltilr Rtillr0I) bei Stiirker l-fftzo ZtII11 K0Cfl()l) (lrf(1joll Llilt t.lrltol
sttilltiigeln RLlhrell nlindesterls 3 Virltltall srlruclelnclktltlllel) ldssel). TOllf v0ll tler Kochstelle Ilehnlen.
5 . Das Kochljtlt evelltf-tt?l? allschlitfmefl tfn(f sofort
ralljvoll ;1) vorbereùtete Gljser fL'llleTl, Glùser rllit Toist.Off-Deckeln ' verschlie8en, uI1ltll'ellell uI)(j etwa 5 Vi .
Iltltell auf tlell Deckein stehell Iassen.

Jtlbereittlllg sztli 12 i?g MinLltell
lltlf (lhzi ehzi)i t: mintlestens 2 WochenHilltbarkeit: jekùlllt. (lLlllkel gestelltI 11 1(l çtlt V0rS6l1I0SS0l1 ?-4 Morlate
1 . (Jill, Schnittlatlcll. Tllymlaa, Roslllarirl tIpl(ï Zitrotlell-Ill()lisSe vqrsichtig ailsltklesl tl$1:l tmckillh ttspfel-l. P:pe-l()I)i Ilings haltlierel). illltkertlep), waschea, trockerlttllllen tlntj feil) hackel). Orarljeplschalerlstiicke hlekl'3
Jlllwaschell t1l1(I abtrockllen
2. Krjuter, Perleroni tlpltj Orarlgerlschale 1l1 ilirle v0r-tlël eitete Flastlhe Otlef llach Bellellel) ill lllehrere vor.
lltlreltete Flascllen velleilen L1I)(1 lnit Essig atlff6illel).
3. Die Flasclle tlzw Flaschel) fest verschliehell tllltlkr tittig Citlrchschl'lttelll. Deil KrEiLitarilssii.lj ImlntlastellsIJ Wochell kalt Llrltl (ItIl)k()i stchen rasserl.
It. Den Kràitlteressill Cltlrch eifl feirles Siell (Jiefsel) Lïl)(1wii?jer iI1 jut jesàtlber'te Fraschell ftilrerl.
Ti p p : ilie Wahl (ler Kl'htlti?r je tlach Vel7?2i?I)(1t1l1jS-z'weck L1l1t1 Geschlllack variieret)



Krâutergelee I naffinierti i 1 b..' t? . 1 r I ( . I . ! t 1 t ' r I ' ' . ' t h I i t I I I
I I 1 s ç'l i) s :1 111 t :
E.: 0 çJ, F: 0 j, Kll: 602 ç;, kJ: 1 0481 , kcal: 2473

/ Bio-zitraae(unbehandelt, ungewachst)
1 Zweig Rosmarin1 Zweig zitroaenthymiaa
1 Zweig Salbei1 Zweig Basilikum/ I Aptelsaft (Handelsware)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)1 Pck. Zitronensöure (5 g)5 kleine Salbeiblâttchea
4 Basilikumblâttchea2 Zweige zitrlmenthymian

1 Zweig Rosmaria

1
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tueii etwas zerkleinerll) , hinzuf tigell u!)(I minllesterlï
1 Milqtlte tfnter stafldëqem Rtihren sirtfjelnj qiitko-chen lassetl. Tol)f vtln jer Kncllstelle neklrllell.

l tl be rc il I i îl çj s z t) ; t : rlsg Minuterl , Ohne Abktilllselt
Ha Itbil r k i) it: kùhl un(1 durlkel jestellt 3-4 Mollate
1 . Zitrone helf3 allwascllell ulltl abtrocktliln. 1/4 jerSchale mit efnem Mes8er tltlflll atlschélels. Krêitlter'-
zweiqe absllulen tlnci trackel) tullfep.
2. Den Aifelsaft Illit gtlt der hlélfte tjer' Zitrorlenschale
(Clie restliche Scllale belseitelejen) Llncl den Krautel-zweijen il1 einern Tol)f zuq) Kachea brinjen untl j)e1lnittlerer Hitse etwa 1 0 Mintltell kocheil lassen. Topf
vn'l jer Kochstelle Ileh31ell. Krjuter-Apfel-Fltisslqkelt
(lrkalten Iasserl
3. Allschtlefsen:l Clurch ein Sleb in einen Topf jief3enkll1(l î)00 l'rll abmessen.
6. ( )it) êlllj-lelnessene Krtiuter-Allfej-Flljssijkeit mitI xl4 (1 Gillitgrptlcker tlnd zitronensàtlre in oinerl KOch-
t(1I)f ç1f)l)ell tlll(.l (Jut verrtihren, Beiseiteqelejte Zitro-llt/llsflllal: in 5-6 Stticke schneiji?n Llntl unterr6ihren.
A1Illt; tlllti.ll' Riillren llei starker Hitze zunl Kochcll brin-t1I rI l tII!(f tIl!t(,I' stàifltjigeùn Rtèihren mtndestens 2 lt1i-
I 1tIl4 tI ) :;111 lI( Iillfltl k()(;l1i)I) IC1 s S ()1) .

Krâulerlikër I wurzig - mit AlkoholI l I . 1 r 1 h I t @ ' ! b%'n..'' . I I i

l25 /??/ (h 1) Wasser225 g Zucker
l Stiingel Rosmaria/ Stângel Salbei
l Stàngel Basilikuml Stângel Thymian
/ Stiingel Pfefferminzel SlJn#a/ Zitronenmelisse

5 Lorbeerblâtter700 ml Southera (lorrlfprl (40 V0l.-%)
/ 11 l)t) rt, i ttl 11 g szt! i t2 20 h/1 irltlten , 0hll() Allktihlzeit
I )1 I l () l)z i ()h ze i t: e
'

twa ;? WoclleflI I.1 1 l 1) ;1 rk t? i t; (jektihlt etwa 4 W0cl)et)
1 wilssel' mit Ztlcker iI1 eipherll Toi?f zupl Kocllen Llrill-
.,t'1 p tllltl ktlrz aufkochen. Die zLickertijsLlllg arkalttlll1. l!kr;()l1.
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'/ fti ïitltersttilhje! vflrsichtig atlsptllen, lftllzkell ttlp-1d .1 1 1 1!1(1 Illit den Lorlleerplattern ln eirle vorbereiteteI Ikl!;( 211() (jeberl.
'.1 I ltil Ztlckerltjsupj lllit SoLlthern C0l7)'l0r1 Vorrt.lllrtirl
1 11 11 I ,1 1 ( jje mit jen Krtiuterrl jeft-lllte Flasche f tillen .$ 1.1111) llie Flasche Illtt einenl Flaschenverschltlss fest
v' 'p : ,4 21lli(?8ell tlllj kalt jestellt 2 Wocherl (lLlrcllzlellell1. 1. ;: .1 )! l , (lallei (jie Frasche geleqetltlich tltlrchschi.kttell) .
1 N;$t)l1 jer Dtlrcllziehzeit die Flùssigkeit rlacll Belie-
l p1 .1 1 lll ïlille vorbereitete Flasclle abfilterrl tlficl 1ieI $.1t.( .111) îtlsl varscllliefsen.
1 1141) : I lr ()l)1(.)r()r1 Sie tlieser'l l-lktir statt mit Sotltherl)
d .t 11 I 1 It )( l t)1! llllpl 1ll it Waclloltier.

$ . Kochjut evellttleLl abstlklàiulnen Llrltl sofor't ralltjvtllin vortlereltete Glàser f(1I!e!l. Darauf achterl, (Iass i1)jeterll Glas jeweils 1 Sttick Zktrorleflschale ulltj Lllltt?rschietlliche Krliuter sind.
f' Gféser nlit Twjst-aûf-Deckeln ' versclllier3erq, tlrn(jrehen untl etwa t5 Vinuten atlf 1e11 Deckeln Stehli?ll
lassen.
h.l Glàser wahrerl:l 1es Erkaltens jelejentiich umtirt'hell. tlamit sictl 71ie Zitronenschake lll)d Clle Krtiuti?r (1I 11
verteilefl. Nx w

k-



Krâulerölj pikant I wurzig
(. 1 ! l l i k ) t t ) ( ( ) ( . r) t :4 I1 E I 7) t.i ( : t ) t t t..t t h .'-. '' ; ) /'' .' ' 1' 'h : 1 ) I I
In s g i) sa #l) t :E: 0 (), F: -/48 j, Kh: 0 (), kJ: 27473, kcal: 6563
1 Buad P#/1 kleine, rfll: Peperoni
J EI- qerebelter Ppslllarfrl1 EL gerebelter F/lylllzfl
/ rl Currypulver1 F/- Paprikaptllver et/e/sl/.l

//4 gestL Tt Mnt/rséllz750 ,1?/ ('V4 1) Spf?/'stlti/, z, B. Sonnenblumen-
oder fl?'.s'lp/t7

1 I )iIl itllslltilen tlnl trocken tujfen, Die Srlitzell v()!1(lt)ll Stùllgeln ztlpfen. Shitzen sellr kleil'l schneiderl.
Eltl/lilroni abspùilen, trockell ttlpfell , halbierell, entker-11E)91 tjrlcl sehr fein hackeTl.
2. Dill mit Peperoni, Rostqlaril), 'I-hymkarl, Curry ulltj
Pairika nlfschell, in eine vorllereitete Flazclle gebell,fnit Sieisetil aufftillell.
13. Die Flasche verschlief3en t.11)61 krùftig tltlrcllscllùt-teln. Das Krâitftert)l ùlqlrïdeshilfqs 2 Wochel) (ltïrchl.ilieà/erl
Iassen.
/I. Kràuterùl (lurch eille FLlterttlte gieflell unj oietiel'
in die ztïvor (Jesàtlberte Flasche ffillel). Kratltertil kfihltlnj dunkel aufbewahretl.
Tipp: Ftir Salatsatlcell vOIl Kal-tottel- , Fleisckl Ocler
Fischsalaten verwenderl.

$. Nackl Beliebel) Elas tlulctlgezpjelle Krtiutertsi lur (;i Ieille Ftltertzite jliefsell, wiejer iIl jfe zLlvor geslitlilefliàFlasche ftillell untl danach a11 einem tlurlklel) 0:1 atlt
bewahlel).

Krëuter-ol-Mischung lGut vorzubereiten
': I 2 1 1 ;' 1' .' t ( ) ; 1 r 1 ) ' ' .'' I u tL.) I p ' 't ('..1''t . ' .L I i!)1 .
I r'f :.9 (1 c s a ùI1 t ;
E: 4 g, F: 499 r. Kkl: 1 ? j). kJ: 1 8759, kcai: 4480
1 Bund Petersilie3 Iweige Estragoa
1 Bund Schnittlauchje W rote, #tl/l)tl und grl'jn:

Paprikaschote//z E( gemahleaer #f/mrrlp/
W EL grob zerdrûcktelischwarzer Pfeffer500 ml 4//2 0 Olivenöl

Zt1 b e rt) i t tl 11 g s z a it : 25 Mfllutes)D tl rc 11 z i () hz: i 1 2 ett'va 1 Woche
H a I ! 1) a r k i) i t : tlutlkek jestellt 2-3 Wockler'l
1 . Die KreliLlter vorsichtig allsptilen ullj trockerl ttliferlV()n 1er Fetersilie tlntl (lelll Estragol) 1ie Bitittchell
vol) tleI) Stfillgeln Eupfell. Petersiliell- tllld Estragoll-l?ltittchell kleil) sclllleillel). Schnittzatlch il1 kleàrle R?)l!-
cllen Cclllleitlell .
2 . Paprikaviertei erhtstielen, elltkernen Llrltl die weLfsi?l IScheidewànde entfernen, Dle Schalenviertel wasclleé)
trocketl tL1I)feI) uncl i!1 Wtirlel schlleilan.
7. paprikawurfel nlit dell Krauterll, Kt'1nlnlel, pfeffel'und Olivelltjl verf'pihren. Oie Mischtfflq il) eiqe k'orllerïlttete Flasche qellel), verschlie8ell, krtiftig (lurcllschùt
telll t1!l(I etwa 1 Wache af1 eillerll dznkfen 0rt steilel l
utltl tturcllziehel) Iassen.

#' .- 1

W Tipp : Dke Krliuter-pl-Misclltlllq fi.ir Tonlatel'l- tIIl(lPaprikasalate vel-weflcfell sowie ztln, Braterl v()17(-aI1lI)). ()(t()!' Tstlilwillllilfl()iscll.

Nj -.y -
:*.

' 

'''

'

q626333333tï

' 

111j1,.. + .9I . . < .*.> rI .. < . .
lk .

11 I
P

t

T
: .

. p- . (j@# A..k
# .$.* *. - w u

t -



K

Kumqual-orangen-Marmelade ISchnell
f ' $ vl @ t I t l I C t > ( ? g ? e )? r ? 1 ) r r 1 l
I Ilsjjesa 111t:
I 1 ($ j; , h'' ' 1 2 j, Kh : 1 439 (J . k.J : :1! 1 5$26, kcal : 3092
400 g Ktlmquats(vorbereitet gewogen)600 # orangenfilets (vorbereitetgewogea, v0n 1,2 kg orangen)
l l?ttl/lt# Gelfix Classic 1: 1 (20 Wl l50 !? hlcker

6. Das Koctljt.lt evelltuell abschlaumerl Urlcl Sofortralltivoll In vorbereltete Glàser ffihherl. Gl/iser' Illit Twisl
off -Deckelll versclllie8el) tIl1l(Il'el1el) LII1(1 iiltwa 6$ Virltltilrl ;lt1f (1()11 t) i.)(; k(1lr1 s ttillilll 1:l s S(1I1

î Die Ol'allgerl so schàlen . (lass Clle welfsa Haut v0I1 -
stâindig Illiteiltferllt wircl. Oralljel) filetieren. i!) Stùckeschrleiciel) tlnti 6O0 (J abwiejen Fruclltstticke rn eiller ;
llrofsen Kochtor)f (Jeklell.
7. Gepfrx Cdasslc ztlerst mit 2 Esslijffelrl Cles Ztlckersrllischell, (Iarln pllit (leI) FrLlchtst6ickerl jLlt verrtihrerl.
tfb. Das Ktltllljtlt tlrlti,r Fltihlrerl bi?i starker Hitze 2tII11KO()1)el) tlt'itlt.)en. Sotltlltl attes tlei stttntliçjetll Rttllcet)srgrtltlellltj kocllt. restllcherl ZLlcker àlirlztlftïljel).
5 . Alles tlnter Rtihran wieder zutl) Kocherl llrinjerl k1 r 1( Itsntef sttlEqtiijlem Rtlhrill-h iniilflesteûs 3 lt/illtitel'h spfti
Clelrltl kochel) lassell . 'lbqf vorl Cler Kochsteple nellnlerl

Kumquats, eingelegl IScllllell - mit Alkohol
1 1 1 r I 1 ' , t ' 1 '$ .'../ . 1 i f ' k ; r r 1 ( ( ' 1 1
Illstjd, s ;Il,)t:l .' $ l ( I , ! : t )9.? (J , Kl) : 58 1 j, kJ : 7864 , kcal: 1 8f8

20 Kumquats
4 Ingwerpflaamen(in Sirup é#r/#6./d#1716 Gewtirznelkea1 Zfmtslange
50 g Pfnfenkerne/ EL Mfrlze:/lllcllerl250 ml (th 0 Wasser/5p g Zucker
6 EL Orangenlikör

1 . KLlrnquats wascllel), alJtr()(;kl1t)1 1 , I lltl t 'tl d. 'p @ t , '.lt tt dstocher mehrmals einstecllt.lll lll pt I rr 8 t )1I , vd ,1 l J! .1 1 .11. 't. '''(Jroqes Glas (Jeiletl.
2. lcqwerrlflaumell viertelq, 1?1i! Nttlktlts, /$$!$! . 4 '$$$!$,$1kernel) untl Minzebltittchen ztl (lt)l) /ktlllltllliltp' .lf '11d 'r1
3. D3S W:SSOE' r11I1 Zucker il1 eilltltz) lO4)t fztlllt li.t lt t tt 't tbrirljoll Ullj iltWêl 1 0 h/lilltltoj) k0Cpl0I1 IaSSt)Il /1 1( ziq! '1wasser tltler die Ktlnlqtjats gief3en arkalttll 1 1:1:;1;1 tr 1
l.b' . Orapjeniiktir hinzugie8ell. Gias lllit f?1l1i)l1l lkvltil ( ,1 !Deckel'' verschpiehell, im Ktilllschraflk atlll?tlwfllll t 'r I



Kiirbis, pikant eingelegt I
Gut vorzubereiten1 ' l tJ'k' . 1 . 1 ( I i . L ' , 1 ) I j i ' l I
l 11 sq (? s a 1,11 t ( 411 i t E ss i q .- Z tl c k e r- Lti s tl 11 qj j :l ' ?6) j. f-: ,$ j. 3(l?r 1 580 j. kJ: 27634, kcak: 661 0

I 111 (111. I :...141 / tlf; k 4) r - L () s tll1 fJ:
:l?.b 1111 f./?? 0 WeilsweinessigJ1/5 111/ (.Va 1) Wasser
/ V? ## ZttckerSaft und Schale ypl?W Bio-zitroae(unbehandelt, unqewachst)
l kleinesSlfjck geschâlter Ingwer
Ztl be re i t tl 11 jsze it : 90 Vintltell .ohlne Dtlrchzleh- und Vbklihlzfit
H a lth a rke i t r ktikll Lln(1 tlullkel jestellt etwa 9 h/lonate

5. Die Glliser' rllil der Essig-zucker-l-ostlflg atffftil-iell, sojass die K6irbisw6irfel jut mlt tjer Fltisslgkeitbelleckt silltl. Cllliser rllit Twlst-off-Decketrl ver-
schliepen.
6 . Gttisel' atlf elrlet? Auflajilllrtlst II) (1eI1 Fillkockltoifstellen. S() vkel kaltes Wasser' hllldtlgiefsell, (IEISS (1!e
Glliser zL1 :$/, ilTl Wasser steklea. Ktirbiswtir-fel etwa80 Minuten llei etwa -/5 OC einkocllell.
Ti 1:11) : Ktirbis EtI Bratkartoffekn Otjer Reisgericllterl
reicllell.

Kiirbis-chutney l
Etwas aufwendiger - gut vorzubereiten4 ' 1 b''t . 1 ) ( 1 ( . 1 ' . t ' r I ! ' . ' t J t 8 f l 1 I
I 1 I s f J i) s ;)1 111 t :
l 1 1 çJ, i : ;? j, Kl1: 1 86 j, kJ: 3555, kcal: 844
J5p g #'t'jrô/s(vorbereitet #aw0#af#
t50 g Ananas(vorbereitet gewogen)
200 # Zwiebeln(varbereitet gewogen)
/X g Paprikaschoten(vorbereitet gewogen)50 ml Apfelsaft (Handelsware)2 LorbeerblâtterW Pck. Extra Gelierzucker 2: J (125 g)l25 ml PA 1) Apfelessig
20 g Salz/ gestr TL Currypulverje th#es'lc TL Cayennepfeffe6 weiller PfeffcKreuzkljmmel (Cumin), Abr/dntgr(alles gemahlen)

tl n (1 et kt êl ;? () hrill LIt er1 1) oi 1r(;l) vv;l()l1i)I I IIl /t' kt)f:l11 '!1ia s s ell , d êl L) i)i j e1 e g ()11 thcl) tIl1)r iihll ()11.

Jtlbereittlll gszilit' 90 Minuterl
llklltbarkeit: kùhl und dunkel gestellt etwa 6 Vonate
1 Kiirbis schjlen Llnll Clie Kerne entfernen. 0e!1 Kûirbis
11 l liilllr kleine Wùrfel schneijen LlnCl 350 (J abwiejen.
V()I1 (l()r Ananas Blatt- und Strunkenje entfernen, Danlltlldt Iitllluprlil;e Schale mùglichst (lick abschlleilel), ja-11111 (1ii) ,,AtIgen'' mitentfernt werden. Die Ananas zuerst
11 $ tltill(?iben schneijen, dann mit einern Atlsstechfijrm-( :l,t!!1 tlio holzije Mitte atlsstechen. Ananasscheiben ln
kld,11l() Stiicke Schneiden tlntl 1 50 j abWieqen.
? /wi()l)i?II) abziehen, in kleirle Wtirfel schneijen t1I1(1', '( 1( ) () ëlllwieqen. Parlrikaschote halbieren, entstielell,4!I llktlrrltlll tllld 1ie weifsen Scheilewjnde entfernell,? 14 :1 ltlstllllliilftell waschen. abtropfen lassen, in sehrklttlllt, Wilrftll schlleijell uatl 1 00 (J ahwiegen.

1 . Zunl Vorbereiten Clel) Ktirbis llaltlieren uncl in breiteSpaltep schneitlel). Kùrlliskerne t1l1C1 Iase Faserll Init
eillem l-ùffel entlerllel-i. Die Ktir'bissiaitell schtiien . iI1kleigle Wtlil-fel scqltleidefy tfrlj in eilqe (IrOf3e Schùssel
jebell.
2. Zum Durck-lziehetl Essij rnit Wasser verrtiilrell tlrltlatlf (Iia Kfirbiswfirfel llieI3illl. Ktkrbisolirfel zLljetjeckt
Llbel' Racht kalt Stellell Lllltj Citlrtlildilllqell IaSSeII.
3. Klirlliswtir-fei mit eirlem ScLlaunllùftel herausneh-l))e1l tlrld gtlt abtropfen lassen.

t' . t-ortleerbllitter entfernell. Eytra Gt)I1()l /ll(;kt)I 1 11 pt 1
Essij hinzuqeben, wieder z'tll)l Kochell k)l 11l(J()l1 i 1t1(Iweitere 8 Minuten unter Rûillrell kli?, st?ll k()f l Illz't , kt )
chell Iassen. Den Tor)f v0n jer k(C)cI)s1t)li() I)()h1!l)t)r 1Chutney mit Salz untj jell restlicllel) Gtlwtll/ilrl vl )t
rtillren.
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2. Sclloeiniltlelscll tII)(1 Schwartall Illit eiller Scllatlrll-
kelle atls Cler BrLlhe llehmerl tl11:l etwas abktihierlIasserl. Das F!e1Scll v0I1 Clerl ql10Ch0!1 itiserl .
3. DIe Schwartell L1ll(1 etwa (1le Halfte jes Fleisches
(itlrch tlie taille Sclleibe (ïes Flelschwolfs Clreherl.
Iq. Leber Llrlter tlkeflendelll kalten Wasser atlsqtili?ll .trockell ttlqferl tlil(j (lllerlfaffs Utlrcll jie feille Sclheibe
tles Fleischlwolts jrehlefl.
5. RestlicLles Schweillefleiscl) in sehll' kleine Wtil-felschlleidel).
6. Alle pLltatell jtlt rlliteinalltler verlllellgell, mit Salz.
Ffeffer. Lorbeerbljtlerrl, h/lajoran, Vtlskat, Nelkeîl tllldThylnlall wtirzel) . So vie! Kocllklrtille hlrlzLlf (ijlell , Elass
eII) (Jescklllleitliger Brei erltstehlt.
7. Zwiekleirl allziellerl . sellr feill reiklen uI)(ï urltertlen Fleisctlbrei I'n ischen. Nocllnlals kretittig mit Salz,Pfeffer. Thyflliatl Llr1CI hlajorarl allschlneckerl .

I Andlebe-urst, greb IPreiswert - dauert Iànger
é .1 f ) E- I I ) k. !. ) 1 l 1 'L 1 i 2 l ' . 1' r J !. ' ! 1 t J I I I g l ! .
I llsjesa I)1t:E : 800 j, F: :$'/65 (! , Kbl : 20 j) , kwl : 298 1 6, kcal : 7 1 08
2 W kg Schweinefleisch, wie gewachsen(Schultez #pp( Bauch)750 g frische Schwarten

Salzwasser750 g Schweine- nt/ar Rinderleber
Salzje / Tt frisch gemahleae6schwarzer Pfeffergemahlene Lorbeerblâttergerebelter Majoraafrisch p:r/atlal?: Muskatnuss
f7t?I)?all/6'f?6' Nelkeaf/nra/ae/lpr Thymian

;/.$p (1 Jpyjp/le//?

8 . Derl Fleischbrei IlLlr dtI 3/4 iIl vorhereitete Eillkoctl-jltiser tùllen . Cla sich (10r Floischllri?l l'leil'n Finkpcllell
etwas austïellllt. Jewells Gtlrllnlirillg t1I)(1 D0Cki)I rIEISSaLlf (IeI) jestiLlklertill-l Glasrancl lejet). rllit KIall)l110r!)
verschlieflen.
?. Die Glliser atlt einel) Atlflajellrost iI) (len Ekrlkocll-ttlr)é stellen. Sll viel kaltes Wasser hinztllyief3el). ClassClle Glùser zt1 3/4 1,1) Wasser stellen.
1 (). Dell Tapf verscllpleqerl tltl:l (jie Letlerwtlrst etwa1 1 0 Mirlutel) llei etwa 1 00 OC ilillkocllerl .

Mtte-Macchialo-tikör Iriir Gàste - mit Alkohol1 ' 1 b'v , 1 ' l I ( 1 ' ) t j ) f ' 1 1 J t ' / ( ) ( J ; 1 ) I
I l 1 s j'J i) s ;1 fl 1 t :I é$( ) fl. l : 1 06 çJ, Kh: 350 j. kJ: 1 6743, kcal; 3997

6 Eigelb f6rdif3e M)
250 g gesiebter Puderzucker2 Pck. Dc Oetker Vaailliu-zucker
2 I/ps':n hhadensmilch(1 0 % Fett, je 340 fll/?l50 ml Weiageist/Ethanol(hochprozeatiger Alkohol aus

der Apotheke, 90 V0I.-%)150 ml Whisky (40 Vol. - %)
180 ml kalte6 starkerEspresso

2. L-atte-Macchiatp-l-lkor in 2 v()l 1)(,1 ()11t ,tt ' 1 1;t' .d I 14 'p If ùilpel-l Lll)d Cliese nlit je eillell) i-rêtstilltlr 1vk 11 7 ,( .1 1I1 1: .' ,fest verschriehen. i-ikt'jr stlfort jelliflfstlrl ()( 11 11 1$ ! p l%.t .1 ,1schrank aufbewaqren .

1 . Eijelb mdt Putjtlrzt lcktll' t 11 )(f Vê 1! 111111 1 ,z'L 26 1. 1 .1 l l 1I1
Handrtèihrjerjt rllit R(ih1rl)t)s()tl Ir 1 E )1w;1 . : Mll 11 .I1 .1 1 , 11 ,1
schlajell. Nach tzntl Ilacll Kor 1(it)I 1:1r 1 111( t 1 1 11 p!f .1 I 1 Ip pl ( '! 1Weingeist tlnd Whisky Iallgsal) 1 t 14 1tf 11 1 41 lt 11 ' 't 1 l 1 ,d 1..1 t
qicll3en. Zum Schttlss F.sç)('i)ss() tr$ tlt'l ( t(l $( t 't t

Ti Ilps : Fûir jerl Likùr nur jallz frisclli) ITIqJI?II ) vd tr
werlclen . tjie nicht jlter aIs 5 'I-açj: sppl(1 (1 t.l(;t lt j: 1 1 1 11 1 Ibeachtilr-lf). Vor (lem Servierell (tell l-ikiàl ()i1 1r 1 1: 11 ( lr 11(Itlrchscllijttein .
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tebelwurst I Gut vorzubereiteni . / t )1 ahtlqpp'ltlla' I'r II' '.'t?l) 1111 I El
I I 1 s f..l f) s a 11 '1 t :I : :44/ ç) , lZ: 236 CJ , Kh : î? () , kl : 1 6846, kcal : 4061
750 g Rinderleber
2 Zwiebeln/ kg Geltacktes (halb Rind-,/?a//? Scllweiltetleiscll)2 /f?2/??

#t?l?. f'l Ptjkelsillz/r/.t;fl/? çleriebene Muskatauss
frfs'flll qell'ahlener Pfefferf/nrt?l?t//ltlr oreganogtlrf?llt//les Basilikum
pf?rf/lle/ltlr Thymian

2 . Die lqiiltlerletler unter flierselltlen? kaiterl Wasserllilsptilell, trockell tupferl zntt in Wtirfei Stlhnoiclilrl.

lrkviill) etfl a tlzie#k ilfq tfl) (1 à7flllJit); :(). l.tll)t?r kvtlr lt)/ tll)(/
Zwiellelk-lâilftell durckl tlie rllitllel'e Sckloltle (1eS F1t?iS(;l1-
t'volfs dreherq.
'J Aackfleisch in eirle Schtkssel geben. l-ekler-zokebel.Masse, Ptskelsaiz. Vtlskat, pfefter, Oreejano. Basllikum
t1Il(l Tllymkan llillzugellen tII1(j Init ter Hackfieisch-nlasse jtlt vilrfqlerljen.
lb. Di)l7 Fleiscllbrei zL1 ntlr 7/4 i,l vorllereitete Eillkoch-
jtasel ftliffen, (ja sich (jer Ffelscflilrei tleknl Einkochelletwas ausdehrlt. Jeweils Gtllnf7llrinj Urlti Deckel IIaSS
atlf (jen jestiuilerlen Glasrand lejen, rllit Klaml1le('r1verschliepell .
(1. Darln eine Fettifaflne zLfr H/ilfte mit l-leirlem Wasser
ftillell. Die Glaser nlit etwas Atlstantl in die Filtlklfaollesleplen tppll pr) (le?) vorjeheizten Batlkolal) schiebtln.
Leilerwurst iIn Anschluq darall etwa 1 1/2 StLlntlerleinkochen.
T' ()1) h; . Dekorativ sieht es aus, wellll Sie Elie L-ekler-
oLlrst 1.!1 sogenallilter? Drahttltijefjftisern einkocflen(F0tO). Di() l-eiler-wtlrst ltis8t sich azch Ir1) Eiîlkolllltor)f
t-autorllat) in etwa 1 1 0 Mlnuten ()el etwa 1 00 E''Ceillkochen. Bitte lleachterl Sie L'lairn Eillkocllen im
Backofen jie GebrauchsanleitLlîlçj fhres Geréteher-stellers,

I

Lemon-curd l Mit Alknht)l' C .1 ( l I ê 't E..; i.i r ! t . ', .'' ( '1 f 1 I '! '
l Ilsj e Sa E'l'1 t :
I . 0 g, F: 8:3 g. Kh: 1 89 jJ, kJ: 69:$7. kcal: 1 658
100 ml Zitroaensaft fyprl 5 Zitroner)J5W ml orangensaft (voa 2 orangerl)
100 g Butter30 g gesiebte Speisestârke
150 ml Weillwein150 g Zucker
1 Pck. Pn oetker Finessetlerfcbene Zitronenschale

@. Bt-ltter il'l eirli?ll) 1'f.)()1 tlel tllittlt )! tlt l ltt--'t , g'b tl lêth,t'i !1 1Speisesttirke Clarin ullter' Riih lt i)r 1 39() 1: tl IjJt h t )t h 111 ,..'t rr 1 . 1 ),' ,Si0 hollgelb ist. Zitrotlell- 0raI)j0I lF;;tl t L 11 )( 1 W( ),l$!..'Vt rII 1tlrlter R(illl'0l) rllit eillel'll 8Cl1I)0i?l)()S()l1 1 1 1! 1/( 11 1 1( Jl 11 1
Dabei daratlf achten, ùass keinl.l KltI!71r)('pï1t)I1 tltlltlti !!1eO. Ztlckor t.Ir1(i Zitronollscha

d

le llillzrtlfiilitlll. lll 11i!l
qtihrell zufn Kochell brirlge

'

l) tll)(I etwa J:? h/111 1t 21(11 1 lqf ICh0l1 IaSSel1, (jabo

'

i ll

'

b tIll(1 Zt1 t.Il11rt1l)r i)I1. 14);)1 vl 11 p 1 11 .1
Kochstelle I)eh1Il)er1.
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tiebesapfellikër 1
Fiir Giste - mit Alkoholl I I ( t t L ( ) h 1 t ) t ' t b''...' f t i i l
l 11 s CJ esa (nt :
I : 1 fJ, lZ: 1 (), Kh: 259 (), kJ: 8700, kcal: 2081

J sâuerliche A'pfel(etwa 400 g, z. B. Boskop)
Saft yprl/ Zitrone

80 # gesiebter Puderzucker200 1,7/ Grenadiae-sirup
5pn n;I /% 0 Boppelkonï (38 Up/- - %)

tlmettenlikör I
Fruchtig - mit Alkohol1 ' 1 d'.k.' . I ! I

150 ml Wasser250 g Rohrztlcker
4 Bio-l-imetten(unbehaadelt, ungewachst)1 Zimtstange550 ml Rum (54 VoI.- %)

2 . Elie L-illl et1 e n h i)i EJ a t) kk a s(ll1i)I1. Cllllr t lt lhrI,'ll 1 11 14 1:? k-ill) e: e1l (1 t'lll r) s c1l tiltll). t-i1))t)1 tilll i). tlt llt'td .1 1 1 11 lt l i t. 'r!
69 El ft a tl s ;) r () s s e n .
1. Die Limettellschale rnit L illltltltltltlêttt . ,.7111 II' ,l. 11 1d 1! 'Ztlckerlpsunj unj Rum irl t?ille v()I l)()t (lIt# !1d t I 1:1' 't f hl '
geben, Die Flasche mit eirlenl r-lastllltll 1v( rr ! ;t I 1If 12 .' . 11 '' .tverschliefsen LIn(I eirlmal kràftlj (lL1rcl1s(2l1llI 11 tII 1 Ar i
eineln ktihlell 0: etwa 4 Wochetl CItII(;llz'1(l1 11 11 1 1. 12 .' .i .1 I

Z tl () f) r(.) i t tl ' ! (J s z (? i t : 30 MirlutenH a I ti) a r k t'.l i t : jektihlt etwa 2 Wocklefl
'1 àptel oaschen, schélell, vierleln, entkernen uIl(I
klein schneitlen, Die Apfelstùcke mit Fitronensaftmiscllerq, irr einen Mixer ftillen urld pàkriererk. Ptlder-
zucker, Siruq uI)(1 Dopqelkarn hinztjftigel) unj allesnoch einmal krjflig jtlrcllnlixen.
2. l-iebesapfellikèr in eine yorbereitete Flasche ffillall
tlnj mit einem Flaschellverschluss fest kerschiiepetl.Den Liktir sofort jelliilllen Otler im K6iklischrallk aLlf .
llewallrilll , V0r (lfE)nl Si.lrvit-lrt-)! 1 (lt.)!1 1- iktis kl tiftiçl (jtll (;1 1t;f;l lt'ifffllfl.

Ztlllelrtllltilllysztli î : 30 h/llllthtell, (lhne Atlkùhlzeit1) tlrchziellzil i L' etwa 4 WocllellHa Itbarkeit. gektlhlt 4-6 Wcchen
1 Nacll Cler Durcl-lzlahdeit dell Llkor irl kltllllf 1. v()r d )t 'reitete Flascherl abfiltern ull(l Cjif) FIas(;ll()I1 (lt it vt 'p
scq ! ieûlen .
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I11t;()1) s illlkt;
l : .' 4 #I. 1 . 1 (), K1) : 49? (j. kJ: 8/27 , ktal: 2085
3 kleinePosan Mafldarl'flen(Abtropfqewicht je 1 75 #,)Saft y'prl
l z'slrtlllt?t.'/w:'l 450 1/?/ orallgensaft (Ilandelsware);l5f) q hlckerI /lt?//lt?/ Gelfiy Super 3: 1 (25 g)

I l h4(' h/klI1( 1:1! illtll) iI1 ()iI) e I)l Egitl t) :1 tltrtlrl f ef) Ia s s erl,' 41 tltsl ' I ! tltrlll stiitl k cll i) n pkltlill s c h 11 ()I d e,1 LlI1 (1 6$ () () j

2. Mallglarlllerl tI!)(1 dell Saft 1!1 eillUll jl ()f$t?#1 K()()l)t()I)1jetlen. ZLlcker lllit 6()11iX Stlller lllisch(')tl Llrl(l 1111t Clt)r
Frucl-ltsnasse verrtihrefl. Alles l'lili starker l'iitzil tlllterR(il)rep) zLlll) Kocherl lgrilljell t1I)(f Llflter sttintlijetl)
Rt'lhl'ell mhllllestalls 3 Millt.lli)ll sflrtltiehtlll kochel) las.sefl. T();)f v0I) C/er Kochstelle rlelllllell.
1). K0cl)(Jut evellttlell atlscllàitlrllen tIl)($ sofol-t rallCl-
vol. il) vorllereitete Gltiser ffillerl. G Iliser rqlit Twist-off -Deckelll ' verschlie8etl. tttllttl'ehen tLnct etwa ('i Mitltt-tell aLlf tlerl Deckell) steherl zasserl.
1'i p I)s: Glliser wliilrend (ias Erkalterls jelilgepltpicl)ttmtrehell, Ctaqlit sicll die Mandal'illellstticke llessi)F
Vol-ttiilell. B0i (1l)j0ZL1Ck0r1eI) VIa!l(iar1l1el1k0!1S0l'V0I)kallll tler alljetrtlpfte Saft lllitvert?vtlntjet vh/erclerl
(Oranqellsaft elltsqrecllalld retjtlzleretl)

œ

Mango-cllutney lGut vorztlbereiten - mit Alkoholt'l b3'L' ''l f .1'-:. 'f ' I .' .' .1
I 11 s (J es a a i t ,I : 6 (J, F: :3 j. K11 : 22 1 çJ, kJ : 4585, kcal : 1 08F
400 g Mango (vorbereitet gewogen)100 g Zwfebe/rl (vorbereitet pewspefl)2-3 SlJc# einqelegter lngwer
1 Fl griine Pfefferkörner fp Lake180 ml le//.lo6'/r/
2 EL Weinweinessip60 # RosineaJ/4 Pck. Extra Gelierzucker 2:1 (125 #)Salz
Curryptllver

;! . Elie v () r b e r ilit i)t : rl ir t1t a t eI) iI) eil)()ll (Jl ()f$t)!1 hk( ,(:111( ,1 )f
j e t) ()1). ti/ilill iq s sij , F) () sil) e;1 tlll (1 E x tr a (1i)Iif)l /t1(;k(!Ihinztljetler), tlllter Rtihren 2L1rn Kocllepl l9rilèjJ()l) l1r 1(1
Lll-lti)r glelegilntlichem Riil-lren etwa î) Mintlttlll k()(;t1t)I 1Iassen. Chuttley alit Salz tlnd Curry atlsclllllt?lrktl! 1.sofort 1I1 vorbilreitilte Gltiser ffillen.
ê1 . Gltisec çllit Twist-Glf-Deckell-l''' verschisefsfgsl. tiil'(1r6l)0l1 Ulld otW@1 5 Villtttol) i'ltlt (10(1 Dockoltl Sttlt til! 1lassel).



*

Mango-Melonen-Konfitiire l Exotisc:t,t bb'Lb h' C) I;'i s t5r I:' 'r'f )t ) Itl: 2. Velone halllierell, efltkerllell ulltl stlklliierl. DaSFrtlchtfleisch Ill kleirle Stiicke schneijen untl 500 (;
abwiegerl, Frtlchtstticke in elrlell jrohell K()cllto(Jfjelen.
13. Gelflï Classic zuerst mit 0 Esslbffeln des Zuckers
mischerl, jann mit Cler Fruchtmasse jtlt vilrr6ihren.

j 11 sfJ esa l11 t :
l . / (J. F: 3 (l, Kh: 1 2:$5 çJ. kJ: 21 228, kcal: 5071
500 # Mango(vorbereitet gewogen)500 # Ilonigmelone(vorbereitet gewogen)/ Betltel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)l 150 # Zucker

Maracujagelee I scbnell? 1 1 , t
' 
)

' 
I . l ' . I ' 1 r 1 i ( ' I ) (

' 

)
' 

2 l 1 1
1 I 1 s f ) i, s ;.1 n'1 t :I t ) (J. E : 2 j, Kh: 448 (J. kJ: 7650, kcal: 1 822
750 ml (3/4 1) Maracujasaft (ungezuckert,

uandelsware)Saft v0n
1 Zitrone400 g Zucker1 Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

Ztl bere i ttI 1) js z e i l 2 25 h/liflLltellHaltba rkeit: kûihl t.1lld tltlrlke! jestellt etwa 1 Jallr

3. A!IeS Llnter Rùillrerl llei slêll kilr i I1t,'d ' .'l rr p 1 i' ( 'r I 1. .1 Iilrillgerl tlr'ltj utltel' stâirltligerll E:lI Illr (,r 1 tl 1II lt 11 '' .t4 ', 1. .
:3 Llinutea srlrtltlelntl kochlell Iasst )t 1 . I )t 'r 1 I t J( 11 vd il k 4 f. .1Kochstelle nehmell .
l;. KtlchçLlt eventLlerp allschtitlrllell t1I1(I s()I()l I I , 11 lt l
volt it) vorhereitete Gtttsel' ftllterl Gttlse! (llt! lbqlt'l t#$(Deckilln '' verschliefsen, Llmtlrellell tI,1:1 (ltwêt 6) Ml1 11 1
ten auf (jet) Deckettl stehet) tassetl.

t'1. Das Kocrljut unter Riihren bei starker Hltze ztlrnKocl-lerl Llrilljen. Sobaltl alles bei stlirlljijem Rùhren
$r)rtICle1nCI kocht, restlichen Zucker hinzufùjen, Allestlnter' Rtihren wieder zum Kochen hrinjen und urltel'
stàntliger'n Rilhrea mintjestens 3 Mllluten sllrujelnClkochen lassen. Torlf von (jer Kochstelle nellmen .
5. Kochjut eventuell abschjumen und sott)rt rarld-
7011 in vorberettete Gljser ftillen. Glàser mit Twist-off .Deckeln''' versclliierlea, Llrllclrehen un(i etoa 5 Villtl
ttqr) Cltlf (1(31) E) 6)() k ()111 st e h) el) 1a s s ef).



Melene in Gin I Mit Mkohos
I l 1 s j' j (' ') s ( '$ I 1 1 t :
I ' () ç1, I : () (J, KI): (53 çJ. kJ: 2866, kcal: 685

2 mittelgrone Netzmelonen250 g Zucker
2 EL Zitronensaft/ gestr TL gemahlener Ingwer1 Flasche(0, 7 0 Gia

Ztlberilittlfigsze it: 30 Mlint.lterq, ohrle Dtlrcllzlehzeit
Ha l tba r k e i t : etwa (5 h/lnllate

MqronenkonfitiiremIt âpfelsao IRaflinied
, ' 1 5 ,.1 . l J ? t 1 I . $ t. l ( '
I Ilsjptlsalllt:! ' 1 () 6), F: '/ (), Kh: 726 j, kJ: 1 2940, kcal: 3061
2 Pck. Marfmen, gekocht(vakuum verpackt, 400 g)J Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)50 1?,/ Zitronensaft(von etwa 2 Zitronen)5f? q (Itissiger &filer/llpfljg5pp 1/?/ f % 0 ip/a/safl (llandelsware)/ lN;#. fxlra Gelierzucker 2: / (500 g) 5. Gljser mit Twist-off -Decke1n''?' verschliepen, um-drehen tll1(1 allschlie8end etwa 5 MinLlten allt C1eI)rg ()(-. kt)I$) st ()11 t)l1 1;l s s ()11.

1 Maronen aus der Veriackung lùsen untl in feineStticke schneiden. Zitrone heih abwaschen, atltrock
nen und die Schale dtinn abreiben,
2 . Mamnen, Zitronenschale un1 -saft mit Cienl Honiqund Aifelsaft in einen grof3ell Kochtopf jellen. Die ZtI
taten mit einem Schneilestab pùrieren. Extra Gelier-zucker hirlztljehel) unj (Jut verriihrell,
:) Alles unter Rtlhren bei starker Hitze zum Kochenbrinjen und unter stlindiqem Rtihren mindestens3 Minuten sprujelntl kochen Iassen, Topf von Cler
Kochsteile Ilehmerl.
/1. Kochgut eventuell abschjumen urltl sofort rand-
vofl in vorbereitete Glàser geben.

2 . Ztlckt?l , Zitr (Jr lts?r lsftf t t 11 1( i 1, lt Iwi ', L 11 11f 'p I 1 1. ,1 1. 1. '! I 4 11 pt ldle Melollenlllasse zztlfltltlilt'l''.t 1 Ii )t .1 h1. 14 , 11 4 $1 11 d I h 11 '1 11 'p i
iassell.
3 . U0I0rl0r1St6)Ck0 il) 01110111 S-llill ) ( tl 11 ! t )$ 1Il '1 I 1. 1. .' .i .1 1t.I11(j ip1 eirl varbereitetes. jlolstts. vtlt :lt 1 1114 .1 li ,, 1$ i '' . $ iI. 1. .
gebell , dabei tlen Saft atlflê.'tllçJtlll .
?4' Di)l) Saft I11 it G111 V01'r L1l11'0I1 t1!1(I t Ii )(lr t 1It , hll '1( pf 11 .1 1
Stt'lcke (Ji070l1 . DaS O1aS jtlt V0I'SC1lhitèl$(1I I ( Ir 1( 1 t ?Ip 1pt ;1 '
Wocllerl dtlrcllsiehen (assel).

< .. .. -. v
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Mel@nen-paprika-chutney I Raginiertr'thua tà ( 14.1'.1., It' '('(k 'IiI
1 1 1 s ç1 i) s a f'l1 t :
l : 1 () (J , F : 4 j) , Kh : 429 (J , IU : 8 1 03 , kcal : 1 923
500 g uonigmelonen-Fruchtfleisch(vorbereitet gewogea)300 # rote Paprikaschoten(vorbereitet gewogen)150 g Orangenfilets(vorbereitet gewogea)100 g Rosinen200 ml obstessig
300 ml orangensaft(uandelsware)l/2 Pck. Super Gelierzucker 3: 1 (250 g)1 Fl- Senfkörner
Salzfrisch qemahlener Pfeffer
Paprikapulver rosenscharf

2. Paqrikaschoten halbieren, entsttelell, entkertlen
Llrlcl die weipen Scheidewtintle entfernen. Schoten-
hjlften waschen, abtropfen Iassen, sehr tein wtil-fell)tlnj :300 (J abwiegen, Orangen stl sctlùlefl, tlass (11eweir!e Hatlt mitelltfarnt oird. Fàlets heraLlsschneiden
ulltl 1 50 () abwiegell.

K

Melenen-zilrus-Konfitiire I Raffinied
!) -() lllcisl.'r r '.11. 1'1.

3 . Die vorbereitetell ztltatell mit Rosinell, Obstessij.Orangensaft, Gelierztlcker urltl Senfktirnern in elnan
Tor)f jctlt?n . Alles Llllti?r Rtlhrcn zL1tl) Kochcn bringtlrlunll etwa 5 Minuten kochen lassen. dallei atl ulltl sLl
umrtihren .
b. Uas Chutney mit Salz, Pfeffer tlrltl F'aprika at)-
schmecken Llnd sofoq ranlvoll in vorbereitete Gltiserftillen. I%kt Twist-off-DeckeEtl ' verscllliehen. tlmjrehel)
t)I1(1 etwa 5 Mintlten aut clen Deckeln stehen Iassen.
Ti p1) : Melonen-paqrika-chtltney rlasst gtkt zu KtiseOdi)r Kjse-izondue,

Z tl be rf.r i tt1 11 CJ s z () i 1 : 60 h/l inutenH a I tb a r k 0 I t : kfihl , (lunkel tllll trocken (Jesterlt
etwa 6 Monate

3. Kochjut eventuell allschlliunlerl t1pl(1 s()f()r 1 l f 11 h( I
votl in vortlereitete Glttsel' ttillell. Gttiset Sllit twttk! kï(!Deckell) '' versclllief3ell, unlclreherl tlrlcl etwil t ) Mkr 1( l
tetl atlt Cietl Decketn stetlen lassetl,

I 11 s je s a n) t 7! ' / j, F ' 2 j, Kh : 427 (; . kJ : 77:32. kcal : 1 825
400 g Wassermeloae(vorbereitet gewogen)350 # Pink-Grapefruit-Filets und -saft(Upn etwa 3 Pink Grapefruits)250 g Oraagenfilets und -saftfypn etwa 4 Orangen)1 Pck. Zitroaensâure (5 g)1 Pck. P/JI Gelier-Fruchtzucker (350 g)

ZtI btl re i 1 tl 11 j S ze it' 40 h/lirltlterlH ;1 ltb a rk0 i t : ktih'l I urltj (ft.lnkel (Jesterlt etwa 1 Jalll'
1 . Wasserllleltlrle 11) Sllaltell schlleitien. 0as Fr'tqcllt-
fllliscll aLls (1er' Scllale pthserl Llrl:l die Kerne entf8rrlel).i t t Iclltflelsch 1l1 Wtirfel sctllleitlen Llllj 400 j abwie-
t )( )! 1 . Gl i-tllef t L; its Llrlti 01 alljer 1 st.l stlpllilerl , dass Cliev3$ ,I1à(? i lflL2l v()11:)l )it)(1i(J fplittll 1tI t?l rll wIr'(1 (lr a r) e fr tlit S

A

-( i 4) 1) L Elllfacher 1st es . oenll S1e Clit? z'itl t Isl r t kf 2) 1tt ' r 1 I 11aLlsqr'essen. Vetwalltletl S1e tlallrl Clfls l ! L1C;p1IfIt1I!)( rt 1
ollrle K()l llt.l lllit

L Glaser wahren:l (jes Erkarterls jlelegellllltiht Llrll
tlrehilfl, tlanlit sich Clhe Frtlclltstùcke jleicilllliiislt)
verteilell.



Mirabellenj eingekocht lGut vorzubereiten
i ' l b''.j t t . 1 r I I i k i. ; ( h 1 q 1 i . t L . ) ' I I i. 1 I
l Ilsgesamt:i )'() CJ , F: 6 j) , K11 : 589 (1 , kJ : 1 0936 , kcal : 26 1 i'
etwa 3 kg Mirabellen
I 114 (111, Z 11() k 0 rl ö s tlll j :
J7??()-..-9 75 /7 eltlç:sç e rl l kjéll s s tl r

lq. Den Topf versckltief3ell tllltl die Vkr'atlellen etwa
:30 Mintlten bei etwa 75 OC eillkochen.

2 . Ftir die Zuckerlosullj Zucker mit Wasser if1 eillerllToi)f zurll Kochen brinrerl urlcl kLlrd aufkocklen Iasserl,
klls Cler Zucker vollstlintlij aLlfgeEùst ist, Den Toif v0I1(ler Kochlstelle nehmetl. Zuckerlijsunj abktihlcn Iasscr Iull(1 uber Clpe Mirateliea jief3en, sodass die Mirabellor I
rllit (jer Zuckerltisung lledeckt sind,
3. Jeweils Gtlmmiring Ul7(j Deckel IIaSS Lltlf C10Tl (lesjtlberlell Glasrand Ieqell, nlit Klamlnerfl VerSCl)kh(?-
fsen. DIe Gljser atlf eillen Auflageflrost iI1 (1tltl Eirl-
koclltor)f stellell. S() viel kaltes Wasser hirlzujieher).dass (jie Gljser zu 3/4 im Wasser stehen,

Mirabellenkonfitiire IGut vorzubereiten
t ' 1 tv . 1 '' , ( ' I , 1 ' . ( ' r J , ' ( h f J 2 1 I I
Illsjjesa l11 t:I ' 'J (J , !' 1 j, Kh : 31 3 (1 , IU : 52/6, kcal : 1 ?60

1 kg Mirabellen(vorbereitet p6'apgerl,)1 Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 #2
/ 150 g Zucker

Jtsllere i ttl 1) g sze i t : 45 h/lillutellHallbarkeit; kiihl Llflcl dullkel jestellt etwa 1 Jahr
1 . Ilie Mirabelielq waschell, jut ahtmpfell iassen, eI)t-
:11I()Ie!1, halbierell Lln(1 entsteirlel), hlirahellenhlilften iI1klilille Stticke schllepjell, 1 kj aklwiejel) ulqtl il) eltlilll
1 Il()(3en Kochtoif getlen.

Ti 1)1) : Zuletzt 4 Esslôffel Zwetschtlllwasstll t llltl ,1 ( Iki '
Kallf ittire rfihlrell .

3 . 0as Kocllgtlt tlllter rltihl! (?t1 11(,1 :,1. 1! iqf '1 I I#1 .', ' '1 lr 1 1Kochen tlrillgell , St)llalll ailils 1 )klI : kI . 11 lt I1t 11 .1 ! I l $1 lh 11 . 'r 1
sirpllelnti kocllt, restlrcllet) Ztltlkttl k 111 1.'t 2I1 14 ,1 .1 p
lb . Alles uplter Rtillrel'l wiedel' zztll 11 K()( ;1 1t :1 l 1 hr 12 li 11 .1 1 k pl hl Iunter stlilljpjem Rùihren rllindesttlr ls '.$ MII lt It( .1 k : .1 11 1 I
Clelr'ltj kochell iassetl. Topf v()l) (1ë1 K()(:l1t;tt'1it' 1 lt '1 1p I 14 '$ t
i5 . Das KochjLlt evellttleil abscllàiullliltl llt1(I tlt àI( pl lralldvoll in vorbereitete Gljser fùrlelq. ($lfistll I 1 1r! lwl? .t
Ofl-Deckeln ''' verscllliefsell, tlmtlrehtltl tlrltl tltwkl 1 i MItluten auf (1e11 Deckell) stellell (assell.
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Mlrabellenkonfltiiremit tavendelbliiten IZum Verschenkendxttrp.1 '. tll.ltht'l jt' );f)t) r11) 2 . Virabel IenstLickcher'l I'nit Elell L-averlglellllùterl i1l
eillen jrofsell Kochttlpf getlel). Vit Extra Gelierztlckeljtlt verrùllren. Alres tlnter Fitihren llt?i starker Hitze
zur'n Kocllerl brillgell t.1!lt1 ullter sttinllljefl) Rlillrepll'nirltiestepls :3 Mlfluterl srè)r'Ll(ieII)(1 kacllerl Iassel). 'I'Orlfv0l) (Ier Kochstelle l)ehlrlli)l).
3. KochjLlt everlttlell allschtiLllnerl L1rl(1 sofol-t rand.
voll in vsrbereitete Glliser flillell tlhliser l'rllt Twist-off-Deckelrl versclllieqerl, L1 r'nclrehen Llll(I etwa 5 hlintl-
terl atlf tlen Deckelll stehen (assen.
Ti pps : Statt Mirallellell ktillnerl S(e aLlcàl Rerlekloclerl .statt getrockneterll l-avelltle! frischilll L-aveflclel v0l'-
werlclell . D!e L-avellllelblLlten vor'siclltpg ailsrgt'llerl. ai)-trackllen Llrld vOlll Stlel llsen.

1 kg M/r/lll6l//:f?(vorbereitet qewogen)I Et l/llI7&/li'I/lt/&/le, getrucknete
I.py't//ltg/tl/lJflanl Pc#. fxlra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

Mllelmeer-pickles lFiir Gtiste - dauert Iàngeri
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l M1! , 11 94 )1p(lI1 wascllen. abtroifell Iassel'l. elltstrelerl,, 1; 1 pl pId ?, i ,1 I l 11 14 I (.llltsteinefl . Frtlchtfleiscll kpelll Scllrloidell
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I kg Auberginen
Salz1 kg Zucchini

500 # rote Paprikaschoten250 g kleine Zwiebeln
1 Fenchelknolle2 EL gehackte oregarlpb/lllcflen
2 f'! Basilikumblâttchen8 torbeerblàtter
2 EL Pfefferkörner4 Salbeiblâttchen
4 aâpezpgerla, feirl gehackteh'noblauchzehen
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6 . Ftir das Essljwassep' Wast;()l t , pI1 ! :': .If 1. /'1 14 lk1 .1tlnù Pfeffer gtll-fl Ktlchell l)l irljell. ()1Ivi ,1 pt 11 i 11 111 )! l L i1 1reri, eventuerr nochmals krâiftlj Illpt 8;ltlzz. l 'f( ,tttlr t 11 lt fZtlcker abschnleckerl. Essijwasst?r çJ(()r(2I )p1 1Cl!$it ; t 11 )t .1tlie Oermtisi?ïutaten jliefliln sodass sif) qtlt illlt l ltt!
Fltissigkelt lietleckt sinj.

f: ti r t'l kl s îLè ss. i k) w a ssit E :500 ml (J/z 0 Wasser250 ml fW 1) Weinweinessig
Zuckerfrisch gemahlener Pfeff:r125 ml PA 1) Olivenöl

Zu b erc ? t tl f l tz! s z () i t : 40 Mintlten Ohrle DLlrcllslehzeitH a I t i) p r' p( f) 1 t : ktihl Llrltj jallhe. jestelpt etwa 9 Morlate
1 . Atltlerjlllilrl waschel). alltrtlckrligll Llnti (lie Stanjel-
ansjtze entfernen. Auberfzlinell in Wtirfer sclllleitlerltlyld mlt Si)!d tlestqetbell. Die Atlherqil-hellwùlïi)l etwa
30 Vintlterl ziehen Iasson.
2. Autlerjinellwtil-ft?i I'nit Kùichenqarlier jlLkt trockel)
ttllfen. ztlcchirli waschen, abtrocknerl unti Csie EI)(I()I)
ftllscllp leitjen . Zucchin I 1l1 Scheiben scllrleljell.
3. Pairikaschaten llalbleren, entstielell. elltker nelltlllj (jle weirsen Sclleideolillde erltfernep). Scl)()tel)-
llàiftell wascllen , trockell tullfen tlrltl i!) tlrelte Stretfenstilllleitïell .

I . Jeweils Deckel Llrllj Gtllnnlirirlj rlass aLlr ( 1t)I ) (Ji ,sattbertell Glasraat)l lejen, nlit K1a!11l))(:?r Iè vdll t;(;1111t)fsel'l. Glast)r atlf (llnerl Atlflagellrost Il1 (fetl !-1I1k( ,(:1 1@( lp )1Ste!!0l1, 30 Vii)l lloises WaSSOI' l)irlZLlji8)80I1. tlf l:1t1 ( f11 1Glàser ztl 3/4 i()) Wasser stetlel) .



e

Mixed Pickles I Klassiscn! '1 v'ql 1 ( I1. t'.('1 r4 ' 1

!- L

1 kg kleine, feste Gurken1 kleiaer
Abpf Blumenkohl250 # griine Bohnen
500 g MöhrenSalzwasser
125 # Perlzwiebeln3 lprtlpertl/lller
20 Pfalferklrrœr10 Gewtjrznelken

Fiir die Essig- ptlcker-l (sstillg:
1 W I Krâuteressig500 ml 4J/z 0 Wasser1 geh. Et Salz4 geh. EL Zucker
2 Msp. Einmach-uilfe

Zl.1 bereittlll jsze lt: 65 MirlLltell , 01'111: E'illlojzoitHa Itba rke it: ktihi ullj Cltlnkeh jestellt etwa 6 Morlate
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'- F'erkzwietlelrl abzieherl. Das Gemtkse (jie GurkellJ , ,
untl Perlzwiebell) mil t-ofbaefkltittefll. Pfefferkijfllel'llLlrltj Nelkel) in vorllereitete Gltiser schichten.

1 . GLlrken grùflCliich wascher'l LIplCi iIl aine Schtissel
geberl, Wasser (itler Clie Gtlrken gieben tlI)d etwa1 2 Stulltjell ar1 eirlem ktillpell 0r1 stehetl passell. Dii)
Gtlrken atls (jelql Wasser Ilehlnen sorgftiltij t?tirstel)tl$ 1(l allspfilen . Die GLlrken einselrl l'rl it einell? Tuch atl-
llllckllen tlntj scrllechte Stellen erltfernerl.
2 . V()I) jem Blumellkolll jie Blùtter ul)(1 scll iechterl1 l!d 111()!1 eîltferllen . D()n StrLlllk alschrltlitlerl , B1tII118f1 -
lst hl 11 1l1 Hthschtlrl teilel-l, wasckletl Llntl alltroqferl Iasser).
ê1 V(1l1 (lt)!1 Bohnen 1ie Efljerl abschneitlen. Bphllen$.vt'$$ltli!ll klilfiitleln, waschen abtmpferl lassilsl tlllll l!1
' 'Iw:l .'1 ( 2r11 Iëlplje Stticke Llrechen otler scllrleiciilll

$ . Fllr tlio ilssij-ztlcker-k-($stlllfJ tlell Rrtiuteresslj 11111
Wasser, Salz unll Ztlcker in eirlem Tor)f zum KocherlLlrinjen. Den Toqf von der Kochstelle llehmefl tlrlcl
Eirllqlacll-l-lilfa Llrlterrùhrerl. Die Essig-zLzcker-t-ijstlrltp(itler 1as Ge!7)()se jiefsell.

Mlxed Pickles mil Ingwerund Minze 1 xlassisch
1 1 .1. i'. . .1 !'.' i ' ' d

I kg gemischtes ti6'r/ll'/sp der Saison,z. B. 1 kleine Fenchelknolle,
Möhren, Staudensellerie,rote pll(/ gelbe Paprikaschoten,
Frtjhlingszwiebeln, Blumenkohl,Brokkoli oder Ramaaesco/ 10 g Meersalz

Jf Stiingel frische Miaze/ wallltlss-
4llt)/3fs Stiick Ingwer

/ l Reisessig

3. Das varbereitete Gemuse in elfle fJt ()r$t) tltillt 1r .r ;t 11geben ulltl rllit (j(9l1) Sapd llestreLkel'l. iitlltlp l I f ?1It ,1 z'L tt l tBeschweren (IaraLlflegiln, Gelllùse 1 ()-- 1 ? F;(1 ,1 1( 1t 'r 1(Jurchziehen lassen .

2. Paqr'ikascqotell llallliigrilr 1 . ()r 11!)111 'Ii '1 p. 4 'r 11Is1 .1 $ 11 .1 1 f 11 it I(sie weipell Scheitlewalldt) ()I 1 l lt 'r r 11 't 1 ! ',( @ 14 ,1 ' .1 ,h 1. 11 I 1 , .1 1
waschepl , trockerl tujlfell t.I 1( l 11 1 t ')l r 4 'rll 'r 1 ' .4 I kr 1, '1( Id '1 kDie Frtihlinjszwiebell) rltltzt-)l ) , tvê tt it I pd 'r ) 1 pr 14 I . 11 lt I I ,1 '1t .1 ,lassen . Das Gr(ll) (ler Frt'lhh'llltlszv$/lé lt It h1! 1 ; 11 )! .t 1 11 pi 'Id 11 '! 1(wirj ztih). Dann Bltlr-nerlkohl, i3('()kkt)II ( )t 14 '( ! $1 lr , p. lr 11 '' .d i 'ptptzen, Bssittf)le thl'!:s scl-hlecllte Sttlllktlh itE 1111 'i l ld 'h h î ',$i 1menkohl. Brokkori (lder Rornallest:tl II1 l1t 1:14 ;p 11 .1 1 li 'pI? .1 k
waschep tj!)(1 algtroqfen Iasserl.

1 V()!1 (It-)( Fellchelknolle d1e Stiele (flcllt Ol)(?l'l)aIl94 14 ,1 Kll()II() allschrleidell. Brauple Stellen alld BltitterI !1 1111 !1 I1i)11. WUrZ0IeI1je jerado ScLlflili(1oll Di0 Kf10Il0wê1: :1 ;I#t)l1, abtropfen lasserl, halbierel) L1l1t1 iI1 Soaltefl' .t .1 11 11 ,1(16)1). h/ltillrea rlutzen Sclljlerl absi6ilel). at)-tl 1 11 hltll l Iflssen. Statldensellerie rltltzeo tIl)(j (Iie hartell

J e+

f . +' # 0. - .+-. e r .. 6 . .u,k

/ ''N / : II / 
.. p jjtjt t.gp..-.- ??/#' 7?.-1

u.



1111 114 111 11 l I 142 ij 1. 1 t;;'l,,,i6I . ,l,i' /tI i( t,I, t,lt
' 
' 1
* 
' . . t
' 
'

' 
1

* 
;

' 
1

* 
' . '

' 

I 1
* 

I 1
* 

t
' 

,
' 

.

' 

1
* 

I 1
* 

. I !
' 

I I 1
*

3. Mohaiikol il1 2 vorklereltete Flaschen fillllerl tlrlt'llnit je einerll Fhasclletlverschldlss test versclllleqilrlVohllliktlr kalt stellel) LIl1:j t/or Cjelll S0I'V10I'0l1 01r)p)12@
kràiftlj dtlrcllscllLlttelrl.

Möhren-champignons, einBelegt lPfeis v: e rte! kpa ' l'q,h'o $ h' ,hlhh 1))1

4pp g nicht zu kleine Mdillrerl
200 g sehr kleine ChampignonsSaft k't?n
1 Zitrone/ Buad Frtkll//flpszwlklle/n

H i 1 1 ïl1 (? i s : Nur fyanz f r lsclle Fii)r verkverltlal) . Cïie rlltlll rjlte; als 5 Taje sipltt (l-ejJeCjatL1J)) lleachltelll). ! tlr (1 ie iLsss ç) 10st4 r's (.J 7250 ml (94 1) Rotweinessig2 EL Iucker/2,5 ml f'W 1) Wasser2 TL weil)e Prefferktjrrler
1 TL Fenchelsamea3 Salbeiblâttchen
1-2 I-/rllparll/ltlarSa/z
2 Msp. Eiamach-llilfe

1 . Möhren ptktzel), stillalen. absr?tàkal). akltropferl tas-st?ll tll1(l lùrqjs il1 r'ejelll-làlllkjerl Allstjrlttetl 4-5 Ver-(iC(tI7gJ0!l EttiSSCi7l1CiU0ï1. hkltitlrol'l k1) Stllllilibi?ll S(;11l1t)i.(1(.111 (0S ellttitollt olflo 6!i1t(?l1f0rl)1)
2. Motlreasclleitet? (llit (1i')$) atlsqesctlllitteEqell ftlilil-lelqstreifet) itl ilttletl Kocllttlqlf (Jeilell.
:) chanqptgtlalls (ltttset). (lltt Kticqellylailiel' atlrilEkltliô.()vel1tLle11 ailsqtllell tlrltj trollkerl tLlpfilrl L1!1 Zltror'lerl-saft dt.) t'ie

'

ll Möhlefrr-hsclleiklià

'

i-l qetlell.
1. Ft'tktlllnjsïwseteis? ptjtzeih. 'aascilen. alltl c'pfell Ias-sigll Llll(1 .l1 Sttlck: stlllpleilfel) .
5. Fts! ($hfE) fissijitsstlllj Rphveilltlsshj rllit ztlcker'. Was .:;()1. Pft?fttlrkor'rlerrl. Fetlcllelsalllel), Saltlelllltittchell,$ ()! $)t)i)!'t)!at1 el 11 t1!1 (1 F; aiz il) (?ir) el)1 JO()f ztplll #( :(.'à1t)I1l)l rl1(1()r1
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'/. Mtlllrilllscileille
'

l'l $l1lt Cllalllplijllltllls t)p)(l i-l tlI11Ir1(l2 ;z
'
oitètlossltàckill) iIl v:)j k'lerehtt'?ta tllijser ft111(?f 1 .
f3 . 3te Elsstqlostpllj lloct-lsllais ztlrn Sock'ltqll l)Fi!)#)t)1ti$00 YOl)1 V00 (101 Xocllstt?hhe rlt-llllllilrl Ll1)j l-- 1111 1 1p 1( 24 1Hllfe I lrltel !'Lil)l ell.



Kektarinengelee I
Mit Alkohpl - gtlt vorzubereiten1
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1 I 1 s çj il s a l'ti t :
1' : 4 qJ, i2' 0 j, F(l): 472 g, kJ: 81 08. k6aI: 1 932
250 g uektariaen(vorbereitet gewogen)500 /77/ 4W 1) uektaril,ensaft (uaadelsware)400 # Zucker/ Betltel Gelfiy E xlra 2.' I (25 q)
/ Pck, Zitrollelïsiitlre (5 Wf) E l Wttillweill

N .1 . . .
q t. . ' . . . . # NI $ '@ . f

'

v '' . ' l . u., . . N. .I .. . ...z....> .x . .
,1 : .' . ' .. v ' . . . J ' w,yjjy' Rlll . r

. ', . , . . 1 .y( I ' .. . w

' 

. .. , i , 4 . . ., gj y ., t. . Jé0./. 4 '' *'
#' . ' Q' . 45?W '.''. + . .ê e. . .%ee .

v .' vs 4 '.. .. l > . . .* , . j , 1 x. . . ..j' / ' . . % -
x .- . .qz .wq 'x . . .. y...w . t%%* '* N N. .# *'. . .. ut # .. . -x* 1>.' . . . ' : . *, . x p - 'w *' t .. a.+*ty f -'' # .. $ . ..r ' - . .: . 6* . > , !$ ,' ' * ' 'F .. ;# * w' . rx. K .
> w. - .'- e .. ; k , -.>. .d

/! ZLlcker rllit Gelfix Extra tII)(1 7itrollollsjtlro r))iSCI)t)r h .(laI1I1 rllit (ser'n Koclltltlt verrtillrell.
r.) Alles urlter FlLI hrell bei starker Hitzil 2tlln Kocllef?llI'krlj)el) tll'ltl Llrlter sttilltlljefn Rûil)I en milltlesterls
3 Milldlterl s;)ru(8e1!l(l kocllerl lasserl Derl Tol')f vorl(Ier Kocllstelle Iletlfllell . Weill tlrlterr'tlllrell.
41 Das Flocjlgut evellttleff allscillitllllel) LII)(f tloftlrt
rallclvoll Irl vorllereitete Gljser fLlllerl. Gltiser rllit loistof1-Deckelll ' verschlllefsell. t.lI1l(lri)llel1 t.11761 illtva l('i h.1I
Jltptill) atlf (ltln Ileckelpl stellan Jassiln.
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NeHxrinen-pfirsich-chutney IRaffiniert
i ' l 8..7./ ; ' .. 1 ( ) I t t . I . i I '
l 11 s g i) s a n) t :1 : / j. F ' 1 j, Kh : 347 ç; . ISJ : 6205. kcal : 1 469
500 g Nektarinen (vorbereitetgewoqen)200 g Pfirsiche (vorbereitet gewogen)100 ml Weinweinessig
150 ml PtirsichnektarJ/z Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)/ Fl Chilipulver1 Prise Salz
frisch gemahlene6we//gr Pfeffer

--.1 Das Cl-htltney lllit C1'h111, Sasp tlllf.i F'ft)ff()1 îltlthd :$ lllhd -ckell, sotor't l'atltlvoll irl vorllertlltolt.l Glastlr liIII( ,p I I )I# 'Glaser sofol't nlit Twist-off- Deckelrl ' v()r s(2l 1 r,i )t$( 11 1 ,urlltlrehell t.lpl(1 etwa 5 Vlirltltol) atll (1t)r1 I ltlt:kt )1I l ! ,1d 'hen lasserl .



0--1 mit Krâutern, mild I
Preiswert - schnell( I 1 *1 '' E'''' l ) 1) $ ) t ' ( h r r '1 ! J : 1 1 h I l l1 r t ; 1 . .! I I t ' ? 1 ' ..'', ' ' I
1 !) s ('J i) s 3 ! 11 l :
E. 7 g. F: 751 j. Kll: 1 @) j, kJ' 296:3:3. kcal: Iè-I?
1 llandvoll frischer h'erbel3 Stângel Selleriekraut
3 SlJn,g:/ Petersilie
3-4 Stângel Estragon8 ,%JI?#e/ Pilnpiaelle
2 SlJf?gp/ Bill3 Sat/crzl/llplt?rb/lll6'r4 Sfltz/trff/c/lzc/ltv?

4 Frtjhliagszwiebeln750 11// (iV4 0 Speiseöl
Ztll)f)l illttlllflszeit: 05 Milluterl,
()l 11 14..1 Dtll Cl)2iel1 - tln:l AbkùhlzeitH;1 Itba rkeit: ktihl untl (lunkel gestellt 2-8 Mlollate
1 . Krjuter vorsichtig apsptilel) tlncl trockerl ttlllfel).Krjuterstlir-ljlel eventtlell etwas zerkleillerrl .
2, Knotllatlch abzieherl L1nCI (jur6l1 elno Krl()l)laLl()ll-llresse (lrtickell.
:1 Frùlllillgszkvieklelrl Iltltzerl. oascllell. alltrerlfet? las-sen t1ll(1 ill Sclleillel'l schlqeidea.
/1. Vorbëreitete Krt.iuter, Kllokllatlch tlI)tt Frl'lklllrlgJs-zwiekleirillje krl eille vortierertete Flasche gelerl, 1711(
Slleiseùi aLlffùlleîl, Die Flasche ver'schliefsen. DasKrjLltertsl (nkrldestens 2 Wocllell (Iurchziellerl Iassel).

Ti j) 12 s . 01 rlichlt in (1e!1 Ktiillscllrallk stelkerl . Cia eS
sanst trtikle wif'tl . F.alI)lLlS ISt 0iI)0 GoWt'.'lfezIè)f 13t)E0 . (1 10Llrsllrtirljlich atls Chirla starlllllt. allill' aucll llei Llrls
seit Jallr'htllltler-ten lleheilllatet 1st. Verwerqtet oIr(1der Wtlrzolstock (Rhl iE()!7'l) als bitter- scharfes Gewi'l r (1
Wir't er wle Lrljwer' kallciieq Llezeichni)t llqarl Ihr'l ais
CleLltschel) lngwer''' .

öl mit Krâutern, scharf lRaffinied - schnell
' I I (
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' ' ; E ' 5 ' ' '
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I I t
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: ' t
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'
'; j . j j I 1 . .. . ' . I 1 '! l I : . . '
l ,1 h.; #. I i.? s :.1 i'l 1 i :
E: 1 j, F' 'Jt50 j. Kh: L? fJ, kJ: 291 q)7. kcal: 6978
je 3 Stâagel Estragon uad Zitroneamelisseje 1 Stângel Salbei und Wermut% TL Kalmus (erhâltlichim Reformhaus)750 ml (3/4 1) Speiseöl
Ztlllflrtlittltl çjsz'c ii : 20 h/llllt.lterlD tl rc 11 z ie 1) z f.) ! t : 2.-.7$ WocLlell
H a l t!) a rke f '( 2 kùhl urld tjuilkel jestel It 2-3 Vorlate
1 . Die Krjtltersttilljlal absqtlier? untï trockell ttlpterl.Krlitlterstjllgel everlttlell etwas zerkleinerll.
;? Vorlleraitete Krtitlter nlit Kalllltls ir1 C?lllil voriler'ei-tete Flasclle gellen Ll(lt1 mit Sqeised! auffulierh. Die
Fiasclqe verschlie8erl . Das Kratlter'tsl 2-8 Wocllerl
steàlen iassen .
'.3 . Aasclllief3elltl Clas Krhtlterol (ltll'cil eill 1t1611 çllerlerlt(û7(l iû7 Oille (ftft çfeslitlber-te Flasche ftillerk. F/ascè)l:?
fest versctllief3ell.

5. Allschliebenfl Clas Krliuter ()1 (jtlrcl) eLrl Ttlch in einell
Taqf jiefserl, elrlmal aufkocherl L1ll(1 erkahten Iassepl .
ù. Das Kratlterijl iîl eirle (JLlt gesllubel'te rlasclle ft1I-Iell. Flasche fest varschliehell. #,e

;



orangenlikör I Fruchtig - mit Alkokml(
' 
. 1. $
* 
. '' . ' I 1. 1
* 
!1 I

I Ilsf)j e s a 11 l t :E: 1 g, F: (() (!, Kll: 4-/2 çJ, kJ. 1 5631 , kcal 3732
250 ml 4//4 1) Wasser250 ml 4//4 1) trockener Vpjf.fwd/rl
450 g Zucker1 kg Bio-oraagen
(uabehandelt, ungewachst)0, 7 I Wodka (40 Vol. -%)'/4 gestr Fl. gel'tal'leller ltprùlllf/t?r
oder #llrf/alllo/ll
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2. Oralljen tlelfs atlwascllilll tirltl akltrockrlell. Or'arl-jellscklale allreillen, Orarlqerl llalklierel) t1r)(i derl Satt
aLlsllr'essen. Orallgellschale L1I)(l -saft iI1 Cliil SIrt1I)-Fl6kssijkeit eillrtiklren urlcl kalt stellen.
3 WoClka tllltarrtlllrell, Cler'l L-ikt)r rllit Koriallljer' tl:ler
Elarttarqloln wiirzen. Orallgalliiktsr 1 -2 Tajt.l ClLlrchzle-ililr? Iasserl.
I4. Dell Orallgepliikol' iI) vorilereltete Flascilen aklflktilrerl
(2 B. ElLlrci) Fliterplapiej. Die Fkascllerl test verscllllefsell tlllCl kalt steiien.
Tipp: Dlesi)r Likol ailnelt (ltlrch (lerl Kal'clalllolll L1l1(t
Clel) Korialltler' 1111 Gesclllllack einenl Gralltl Marlller'.

1 z

'

- ,'.i . * F'

5qM>...J ' d?z. . . e'... w . *'. k s . *. ' * *.. z .z -

orangen-kime/en-Marmelade IRaffiniert
t ' 1 j,jl J t ' ' ( ) I ; i ' C ' ' : I i ' : ' I i' I l i l ! I
I I 1 stiflsa 111 t :l .1 (J, F: 1 g. Kll: 56/ j. kJ: 1 0054, kcal: 23/3
200 ml l-imetteasaft(von etwa 6 l-imetten)400 g Orangenfilets mit -saft(vorbereitet gewogen,
von etwa 5 orangen)400 ml orangensaft (uandelsware)J Pc#. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

;? l-i r'nettellsaft. 0! allgellfilats t 1!)(1 :$êll 1 (C 11 14 h 1 ( IIh '
Hantjelsware) iI) elrleln Kocllttll')f 17111 I xtf (1 ( 1( ,lIt ,1ztlcker gtlt verrlèlllrer'l. D1() Ztltattll) tII ltllr Elt1l1! t ,1 1 t i' .1starkel Hitze zunl Kocllerl llrillgtlll t2I1(I tlplltll t;t;l, kI il
j0l)l fitihrerl lllirlclestells 3 Villtltflll SI)r lJ(1t)II lt 1 lN4 )
chen lassen . TOT)f vOl) (1i)1 Kocllsttlilt l r 11 )1 11 1 1k )1 p



orangen-Möhren-Konfitiire I
Raffiniert - fiir Kinderf2lïAr;I t' il 'i .1 ' %' .'' 1111
l n s ('J es :1 rllt'
E: 1 @) çJ, F: /1 j, Kh' 1 /52 1)j. kJ: /2523, kcal 5383
500 # Möhren(vorbereitet gewogen)
2 Bio-orangen(unbehandelt, uagewachst)

500 g Orangeatilets mit -safl(vorbereitet gewogen,
voa den Bio-orangea uad3-4 weiteren oranqen)1 Beutel Gelfix Classic 1.' 1 (20 g)1 150 g Zucker

3 E 1. zitroaeasaft3 EL prpb gehackte
Cashewkerne

1
orangen-zitronen-Marmelade IMit âlkohol
/' Jl ( llaAt'r I'' '$ If: .1:1
l l 1 s 61 ï) s ;
*
1 111 t :I i) çJ. F: 3 j. K11: 1 091 j. kJ: 1 9077. kcal: 4550
800 g Orangen-Fruchtfleisch (varbe-reitet #pwp#>, v0n 8-9 oran-gen, davoa 3 Bio-orangenJtlnbehandelt Ilngekvachsll)4 Zitronea(davon 2 él/p-z/lrprl6w(unbehandelt, unqewachstl)1 Beutel Gelfix Classic /.' / (20 g)50 ml orangenlikör
1 150 # Zucker

1. Die Bio-oralljel? waschea, alltracktlel) Llll(I Clie
j;(:l)aIe atlreilletl.
2. Alle Oralltjerl so sclltjlilrl, (lass (li() weibe Haut v0II-tllfilldij elltfernt wircl Orapljerl filetlererl, i!l Stticke
:;(;l1l1eiCIen tlrltl 800 CJ Frtlclltfleiscll allwlejen.

W *< .- *K q . . e 'v * . . *r- e . w .If
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L. Orarljen- Frtlcqtf hi?Is(;@ l , 7;( 21 ik t,( t . ,71 I I t p1 pd 'r 1. .1 I ' ' I I . 'r It.l!l(j -saf't ir1 einerl ç.lr'()r'!()ll Ktlt .1 1(t )1 )! t 1. .1 14 'r I
i.)' Gelf ix Classic zuerst 11111 ? E :;t.)I( lf f i 'II 1 ( 14 '! . .. '1 11 1. 1 '1 .rlliscllen, (lallrl l'n@t tler Fr'Llchltrllcls:lt ' tJ1 r1 çt '1 t I 11 11 ' .1 ,
Die Fctlchtmasse tlntel' Riil-lrerl (ltti t;!:tr Lts l !$1, t ' . $ 1$ $t
Ktlcllepl tll'lngell. Sabalt! alles l9(?p slêllltlrflf ,1 1 ' l tL 11 11 1 'r lsrgrLltleprlsl kocht restlichen Zt.lcker 11111,/1 If tltlt ,1 1
6 . Arles tlllter' Fiiihrefl kvletjer ztlrl) K()C;plt)l1 l)l 11 lf 14 '! 1 1 11 Id i
uplter stlilltlijel'r) qtihren I'nllltlesterls 3 Virll It(), 1 t .1 )! 1 ICIe1l1:l kochen lassell . Tor)f v0!l Cler K()(;!1s1 tllit ) ! ht 'h I r I lt .1 p
L-ikùr Llrlterrùllriln .

?. Dhe Bitl-orarljell f'lelll algwascllell. alltrpckllell Llrllf(11f.) Schlale Illlt eillerll Zestellreirler' abgiellel) 0(1er Clle
Scllale (t(iI)rl allscllalell t1rlCI (latln in feirle Streitel)s(l))l)ei()eJ).
Alle Orarlger'l so schliierl . (iass (iie kveihe Hatlt v()1I-
Stlirltllj efltferllt tvirtl. Orarljerlfilets ller'atlsscilrleiglerl .t'lailek (1e1) Saft at.lffanjerl V()ll (1e11 Orallgefltilets Ullci
(1i')171 aufjlefaplgerlell Saft illsjesalllt ($00 (J allwiegen.
Iq Mùllreerlrasslel. OrarljellstLlttke, -saft Llrlcl -SCl1aIeI() eirlef ! (Jr (9F$t-)r 1 Ktltihltollf jellell . Gelfix Classic zrtlerst
nlit 2 Esskijffelll (les Ztlckel h1 rlliscllen . Clallr'l mit (1e4'Lljllrell-oralljell-vasse jtlt verrflllrell.
b Di() ZLltatoll tlrltel' RL1Llr011 @)eI Starkor' Hitze 2L1111
Kacklerl ilrirlgi?ll. SC)i)a1(1 alles tlei stalltlijel'n R6iklrerls;)rtICIeIIl(1 kacklt. I'estl Icherl Zucker hl i rlzuttigell . Alles
(lrqter Rë/àlrts'q) tvpetjer ëtln) Kocl-lelq brill(/t?ll tll)(1 llllt6'rstalltllgtln) Rtihr'ell rllindestens 3 Mintlten spl'tl C1C)1I)(1
kotlhlell hasserl Derl Tpl)f voll Cler Kochstelle lleblmerlZitrollellsaft tIIl(l CashewkerTle tllltt:ll'leLlllr'Fën



Papaya-Apfel-Fruchtaufstrich 1
ExotischI '
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I 1) s f ) 0 s a 111 t :I . 4 çJ, F: 3 çJ, Kh: 476 çJ, kJ: 8307, kcal: 1 98F
etwa 200 g Papaya (vorbereitet gewogea)etwa 500 g âpfel (vorbereitet gewogea)300 ml heller Traubensaft (Ilaadelsware)350 g Zt/ckc Fruchtzucker plfgr Sorbit*(oder 25 ml F/tkssjgsfééf
1 Beutel Gelfix Super 3: 1 (25 g)
Z tl h () re I ttI 11 j s z () i t : 45 M Iatlterl
H a l tb a rk () i t : ktlhl Lln:l tltlrlkei jestellt etwa 1 Jahlr
1 . Papaya à?albleren slllti dle Kerne Ippit ell)eJ)) Lèffelherauslleilmell. Die Pal-layalljlften SClljIe1l. iIl kleille
Stficke schlleitlt?p) tlll() 2O0 (? alpwiajlt?ll. Apft)l wa -schen, schlilel? vper-telll. elltkilrllell. kleil) schlleitlerl
tlntj 500 (J abojejel).
2 . Pallaya. . Ajfelstticke L1n(ï l'rat.lbetlsaft 1!1 elrlellgrofsell Kockltrlpf jeilerl. StihLllljslllittt)l rllit Gekfik

13 . Alles tlrlter Ri.'1l1!'e!) l)eI starker Hitz: ztllll K0chli')I)Llrinjen tlntl tlrlter stùntijeln R6'1l1ren nlintlestens
:$ Mlnt.ltill-l sllrtijelnCl kocllell lasseil. Tollf vcln (lerKocllstelie rlellnlerl .
t. Kackljltlt everltt.lell atscklhtllllell tlrlcl sofor't rarltlvoili rl vorber eittètts GLâiser fl'Illell . Die C-lljser mit Twist-of f -
Deckelrl verscklllepefl, t1!)1(l!'el1eI) Llnt.l atwa 5 Mkrlt.1-tell atlf (sel'l Deckel rl steklerl lassell .
I'i llps: Sle konllerl Ilach Belieklerl I1acl) (ier)) Kocherl
Ilocll 50 lll I Cahvalios Llrlterrt'lllrell . Ftiqerl Sie I1l It (lef)Frùciltcr? 1 . .;? Sterrlaîlis hllrlztl. Dli? Sterllarlis Ilach
t'lelll Kocllell wiecler' heraLlsnehnlerl
Vrl r'lë), 'tt) FL'lr' eillell Möhren-Apfel-Fruchtaufstrichkilrlflell Sii? (lk(l Paflaya (1tIr6l1 000 (J foill çJerIi?@)()I)C
Mt$hl'oll erstltlofl.
'Diabetikor s()JJteJ) ZLlckeraLlstatlschsttlffc vcrwellclerl
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Paqrika-inlnas-Friihlings-zwlebel-Rellsh I naffiniert
?'1 ï.C.'ll 1 '- il.:'-' ' 1. '( .1 ' ' .1
l 11 s g e s 2.1 l ) t l :I : 1 0 g, F: 4 g, Kr1: 323 g, kJ: 5981 . kcal: 1 41 S')
je 150 g grf'jfle tmd gelbe Paprikaschote(vorbereitet gewogen)250 g Ananas-Fruchtfleisch(vorbereitet gtlwtlg6'rll1 Bund Hiihlingszwiebeln(etwa 140 g)/ Bund Saaerampfer
1 75 ml obstessig150 ml Ananassaft (uaadelsware)W Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)1 TI. Seafkörner
Salz, Currypulverfrisch gemahlener Pfeffer

'$ Das Relisll mit Salz, Ctlrry tlrlti F'ttElfttlr êllltid 21 1l1 1k 'cken, sofor't rantlvoll irl vorbereitete GIàis()p (1 llli ,1 1, I 1 lItTwist-ofl-Deckelll' ' verschlie8ell. tIl)1(1rt)l1()I) lIr 1t I 4 rlkv, 15 h/lilltltell auf Clen Deckelrl stellt-lpl Iclsstll 1
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Paprikaschoten mit Schafkâse I
Raffiniert' !
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I I
I I l s ç) (.) s a 11) t :
E: 48 j, F: 241 g. Kh: ?94 j, kJ: 1 51 22. kcal: 865 L?

Paprika-lbmalen, siiB-sauer lEinfachi h t v$.' . à l . k . l 7 t t : i ' 1 ; I ' .7 ') h h ï ) ) l '; 5
I Ilsg e sa 1) 1 t :
! : 1 8 j, F: 4 fJ. Kh' : 46 (J, kJ: 881 8. kcal: 78j

1 kg rote, gelbe und prlirl6'
PaprikaschotenSalz

750 g vollreife Tomaten1 frische Chilischote
4 h'aoblauchzehenefrlfgeZweige Majoran oder oregano100 g Zucker oder
fliissiger Bliitenhanig4 EL Meersalz500 ml 4//z 1) Weinweinessig500 ml 47/2 1) Wasser

Ztl be re i ttI ti fj szc t t; 40 MillutenH a Itb a rke it : jektihlt etwa 6 Vorlate

trocketl tLlllfen L1ll(I nlit tler HaLlt rlacl) aban aLlf ein
Backblocll (jtlfilttilt) setpen Das Backblech in jenvorgelleizterl Backofen schiellerl tlrlti (Iie Scllotell
etwa 1 2 Vlrltltel) backel). llis Clie HaLlt (ILlrlkel wirclLIr1C1 Blasen wirft
3 . Das Backlllech atls (1i(?111 Backofell plehrllilll. Farlri-
kascllotel) rnlt elllel1l nassefl 'Rlch ztltjecker) Llf1C1etwas aklktirllerl Iassen Die Hatlt Cler Faprikasclloterl
allziehlerl.
li. Foielleln abzlellell. ZLI0rSt il1 SCh0ik)01) SCl)llei(1e().tlaplrl i!l Ripll;e teilell. qellerpni epltstielen, Ijnjs klalbitq
ren. entkerrleTl, wascherl, trockell tL1I)tel1 L1nC1 in Flillgt?scllrleitiell, Scllafkihse etoas zerkleillerll.
5 . Pajr'ikaschoten nlit Scllafkjse fùllerl, ztlsanlrllel)
Illit Clerl Zwiellel-, qerleroflirlllgerl tI11(j Ffefferklrrlerrlir1 vprllereitete Drahtbiigeljl/iser schichtan.

je 4 kleine, grf/p: und rotePaprikaschoten
2 Zwiebela2 rol: Peperoni

200 g Schafkâse3 TL rp/: Pfefferkörner
600 ml Weinweiaessig250 g Jt/ckw
1 gestr TL Salz1 Fl gerebelter Oregano
200 ml kalt gepresstes oliveaöl

Z l.l l)e I'e i ttI 11 (J sz t') i t : :F.5.5 h./1 irlt Iterl ()hlIle AklktihlzeitD u rc 91 z i e 11 z e i t : etwa 3 Taje
H a It b a rk e i tï kalt. :lL1I1keI jestelrt
t1llCI (Jtlt vel'SCllI0SS0rl :$-4 Wocllerl
1 . Dea Backofen vtlr'àleizepl .
obor-/unterllitzf): : ' 1 .'..'. ' ' ' ' ' IH ( ) i (1 I tlf t : t ' l r''..' . 1 '. ? ( ) ( .1 6

q. Essij. pucker' tIll(l Salz hr1 eillern Tol)f aufkocllerl .
tlis tlel' Ztlcker atlfgelùst ist, Den Orejano hrrlzuf6igerlOIIve1)ùI zllterrtillrell. DI0 Parlrikascllotetl lllit (iillil 3t1( l(ibergrersell, sotlass (lie Schlatell gtlt l'nlt d()!)1 SU(1 l)t?
(ieckt s1llCI. Jeweils GLllllrllil'illj tll)(1 Deckill IIEISS atlf
(Ie11 jestiLlberterl Glasralltl Iejel). Glasel verschliel-st?l IPaqrikaschoterl kalt jestelit aLlfbewahrel).

. . Tomaten wascllerl, trtlt-ktlr 1 tl 11 ilh .1 , 1 lr ld I .êirlsàitzil 110r'êlL1SSC)1!1C'I(i0l1 . Dlt; 1 t 11 1 1$ 11 1 ,1 1 r I 11 14 11 hi 'r 1 pl 1 pr-rlit eillelll l-101ZStal)Cl1(?l) tllr 1t$1t)t '1 lt ,1 p I lr 11 1 . tI )ih71 'r I hsiilnti nlit (lell Pailrlkasttreitt)r t 11 1 vtlr t lt ,1 ' .111 'l1 ' d .1. 1. .f ',eirlschichtell.
Iè . Cllilischote absrùlell, trrockerl 1t!I)1( ,1 I . Ip , i,.l' '11 li 'Stticko StlhI)ei(I0l1 L1(1(1 It1 (lt?r) (llêltstlr r 1 Vf ,1 I t 11 1( ir I
5. Dell KnolglaLlcll ab7leplell. $1alol êtll ()t 1t)l ( lr f '( 1. Ir lf 'allsiûiperl LJ$lt1 trocken tt1()f:1). Ztltrkil, ()( 1é ,1 l 14 ,1 11( ! r , k1ISalz. Essij, Wasser t1(1(l Kl1()l9raLI(;!1 1I) tèil li 11 1 1 pd )1 ,1 . tl ltk0C)1()(1. Di0 10mélt0I1 L.l1(l PaI)! ikfihilt (,111 1l1 I 1 1r$ ( 1t .1 1 1 ' .1
ùllerjle8en . Die h/lalt)l al) ()($t ,1 ( lr t )( Jê i r lt lz't'vd 'Id 11 ' t 1, 1 r . i r 1ver-teklell.

1 . Paprikasclloten halbrererl. erltstleler'l, erltker pletll 11)(..$ Clie wekf3el) Schektjeoànlltl elltterlloll. SCl1()t8!l-lliilften wascllerl, trockell ttlpfel) L.l1(I je .I) 2-S$ Strei-1(,11 schneiliill).
: # --> -*'v'=- %. - x. 1- ,*-*- m.. ....-=.... jjlj -.54), I-.+ . 'n . -' ' ' '.'- .

. *. ... . 1!i..%'y l
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Passiqqsfrucht-pflaumen-Konfiture l Far niabetiker,
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j. . . . . . .
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j . ! I I . . . j j

' 

I I : I
1 11 s j; (.9 s ;.I r 11 t :
E: 1 2 j. F: 3 j. Kll: 476 g, kJ: 8605, kcal: 2055
350 g #rtles Passionsfrucht-Fruchttleisch(vorbereitet #tlkypg6'lp650 g Pflaumen(vorbereitet gewogen)350 g Zllckc Fruchtzucker oder Sorbit*1 Betltel Gelfix Super 3: 1 (25 g)

3. Alles urlter Rtihren bei starker Hitze ztlnl Kochan
llrillqerl Llntl unter stlillùigillTl Rùihrell nlinclesterls3 Vlrltlten srlrLlttelntl kochen Iassell. Tor)f vOn t'lerKochstelle rlehmen.

350 () abwiagen. Pflaumerl waschen, trocken relbilll .elltstielen, llapbierel) tIl)(j entsteilliln. Pflaumenllàlftepl
il) kleille St6icke scllrleitjell tIl)(1 650 j) allwiegell.
Lï . Die Frtichte irl ainell grafsen Kocrltor)t qebell. Das
SLlf3urljlslllitlel (Ztlcker, ftir Diabetiker Frtlchtzucker
Ojer Sorbit*) mit Gelfix Suqer rlliscklell, tlanll Tllit tlerFruchtmasse vilrr6ihrell.

Pfàlzer Feigen l
Schnell - mit Alkahold'Itv,1 .' ( 'I.1'a'r I(' ''Iqi 1111
I l 1 s çj () s E I 11 ! t :
l ) zl jl , i- 2 5 (J , K/1 : 61 :3 j. kJ: 1 2806, kcal 2 :303:3
750 # frische Feigen

1- l.l 1' (1 i e Ess i #)! -. Z (1 (.; F. i) 1'- I.- ($ s td 1 ' j) ./ Sttkk Ingwer (etwa 50 g)1 I'l'o-zjlrof1e(unbehaadelt, ungewachst)375 ml 4.74 1) trockener F6'/'/3w8/l?
I25 ml /W 1) Rotwein300 ml F6i/f3wajrldsbs'j,q500 g Zucker

2 tzpwt/rzna/l'E'rl
J Msp. Einmach-uilfeV-î . Fur (lie iissiçj-ztlckt?f r ( ): ;L il lt l ( 14 '( l 11 ht Is't. 't ' d ! p. l@' 't dtlrltj in Stclcke scllrlelclt-ll) /r1l t)r 11 ) I li 'Ir $ . r, 'b-,î, 1 .. l lr .1 p.atltrockrlell LIl)(1 Clie Scl1ë1I() ;1I )1 (,11,( ,! 1 Ir .( tbqi' .1 ' .!1 p' 1. i '7itrotlenschale. 'Wei8-, Ratwtlll 1. l :;t;1tJ. I Id l.d 'r p 11 11 INetkell i(1 eitleq'l 'lbT)l ztlqi K(x;t!(!$1 l!$ $$ $$Ii'$ h $ $! 1$ $ 1- k isatlfkocherl iasser-l, -rbg)f v0ll (ft)l K()(;l Itltd llrd ! 1 14 'p lr I 11 .1 1Flnmach-l-lilfe ullter'rùillretl.3 D(?(i Su:I t.lller jie Feiqi'.lr 1 glit?lsi.lll . ! )1t ? l 11t 1: ,t .1 7 ,f '!t il rl'llit Twist-off - Deckell) vtlrsch 1, it )f $t)l 1 .I'I () kè : r' f hIz e r F eIç;i)I) :,11 th/llt tl ), itttlp 1. I t1!l? ()t ft 11 ( i. 11 I'.a1s E5 eipa g e !'ei(;l1(?11

lb Das Koclljut eventuell allsclltiunlerl , Sofort r'allti .voil in vorbereitete Grliser f(iIIeI) tlllll mit Tvvlst-tltf .Deckelrl''' verschliefserl. Glàser tlmtlreàlell tlrlcl tltvs/ft
5 MillLltel) atlt Clen Deckell) stellel) lassell.
' rliêllllltl ki)r st)1rt()rl ;?l1(2kf)I é1(IF1t;l:1hl(ll):;1()f(t? v()J wtll1( Itltl



Hefferminzlikör I
Raffinieë - mit Alkpholf ? t $. 'tJ ; $ 1 I
I Ilsf.j esa I))t:
E: 0 ç!, 8E: () (J, Kh: 371 (J. kJ: 1 5955, kcal' :3808
250 ml 4//4 1) Wasser375 g Zucker
10 Tropfen aatiirliches Pfefferminzöl(aus der Apotheke)
1 Tropfen griiae Speisefarbe1 I Wodka (40 VoI. -%)250 f?)/ (V4 1) abqekochtes, erkaltetesWasser

/f
l ' / il/ '/ z' j

. . >. . . x . . . &VNN
+ . .+.j3 . . . :

y '

4.
Y u

1 , Das Wasser rlllt Zucker ir1 einern 'lbif zurll KocherlLlringlerl tllltl sirupartig eillkochefl Iassell. Ffeffel'lllirlztll
tdlltj Speiselartle Llllterrùhretl. Wotlka mit Wasser llirl.
Et.llllebeTl zncl tlllterrtihrep).
)-' D()1) Pteffermillzlikër in v0r klereitete Flascherl tùllier? .
Flascllel) verschliefsen Del) Pfeffermirlslikijr' f$-7 TafleCltlrchslehen lassell Llrl:l kalt stellell.
T1 1)1) l Den l-ikùr I'nlt triscklen F'fefterlllinzbllittcllerl alll
Glasralld servieren.

Pfilerlinge, eingekocht j
Gtlt varzubereitend l t àsbv' ê t .. i tLE i I . l . I ' I
lllsgesa r'I'l t '
l : 83 g. F: 28 j. Kh: 88 j), kJ: 41 8g. kcal: 990
etwa 5 J/z kg kleine Pfifferlinge
l tl be re ittd !) lj sz i) l t: 20 MlillutenHa I tl) a r k e ) t : kt'Illl ul)(i ClLlllkel jestel It etwa 6 hlollatetj' .. Die restlichel) Pllzpt')! l1t)I)()1 1 t)l)4 ,1 1:;() kt )(.1 1( r 1 . I 1 1I1(jem F'ilzkocllwassel iI1 v()! l)t)l tllttllt) I lp 1k()d .1 J( I1. 1: ,4 't

fullen url:l verschlie8ell.1 . tlie Pfifferlinge ptltzer'l, nlit Kticllenrlaqier abreitlen,
1 ls/illlttl0ll ktlrz abSI()(ï@0rl LlrlC1 trockorl tLlr)t0I1, Grtifsol'ol 'Il,,il llalllierefl ()tler irl Scheiben schneitjell. 6 Die Giliser atlf einel) ALlfpaqerllïlst ir1 (It1l1 1 IJ .1st Jd 1 1toif stellel), S0 viel kaltes Wassel l)i,1/t1(JI()1$i ,1 I . ( 1. 1. ,! .

die Gljser 2t1 3/4 irll Wasser sttllltlrl.



œ

Pfifsich Royal I Mit Alkahnlt ! ' l i . ' I I I ! .
f 1 ! s t j ( . .., : ( l 1 ! .
E: '$ çJ, F: 1 g, E(ll: 469 j, kJ: 8604. kcal: 2056
550 ml Pfirsichsaft fypr? etwa950 # Pfirsichea, lllpg6'sl%lz200 ml trackener Sekt400 g Zucker
1 Beutel Gelfix Extra 2.' 1 (25 g)

Gerateherstellers tleacllten). allkiihller? Iassel) tII)(1b50 f)lI atllllessen.
/ Pfirsichsafl Llrltl Sekt in eillerl flrofsel) Kochtollf
geilen. Ztlcker lnit Gelfix Extra nlischerl . (lann nlit (1f?1Saft-sekt-h/llsclltlllg ver'r6iblrell.
'-1 Alles tlllter R6lllrell l)e1 Star'ker H1tZ0 261111 K0Chl0l1
llI'ipljJel) 1.11'161 tlrlter stjlldigerll R6ihlrell f))iI)(1()steIlS:3 VlinLlten sI)l'ut1el1)(ï kochen Iasserl . 'Ibqf vorl Cler
Kochstel I() f1elll7)e!l
( Kochjtlt eventdlell absclljtlr'nell LIn(1 sofol-t ral1C1-voll il'l vnrhereitete Gliiser fiiII(?l) . Glïiser Ill it 'Rvist -c)f f
D0CkeIl1 ' verschlioqerl . Lllllclreherl L1r1(1 0tW3 5 Mlsltlterl auf (1:11 Deckelrl steherl Iasserl.

I

Pfirsigh-âprikqsen-Konfitiiremit HImbeergeIst I Mit xkohol4. i
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I : ' l I . .
I I .1 s f ) i) s ê'l l 1 1 t :
I : 6) j, F: 1 fJ, Kh: 426 çJ, kJ: 8046, kcal: 1 901
500 g Pfirsiche(vorbereitet gewogen)
500 g Aprikosen(vorbereitet gewogen)1 Pck. P/JI GeliepFruchtzucker (350 g)50 ml uimbeergeist

tl . Alles unti?r Riihren t)(?1 stêllktlr l 111,,1 ' ,'1 11 1 1 11 d 14 I 11 ,1 1tlrrr-ljen tlntj unter stlir-lglljf-lhll l?( 11 lr tl! 1 1 1 !,r 1$ 14 ': ,1d 't 1. .
3 h/lintlten sprtldelTld kochell I1)stq(), 1 1( 1; 11 vt 11 1 4 19 .1Kochstelle nehmel). Hirnbeerj6)1st tllltill l 1 11 1l1 .1 I

1! F r u c h t s t u c k i) l111t Llltkl ( lilIh ,1 I I 1 lt l1t.1 It 1,.1 .1 a 1 i '11 1d'11 I
gmf3en Kochtor)f jlut vel'l t1l 11 t)I 1

k .
1l' < f l )l .' 4, .j : ' #

'

y

'

. 1 r, #' 4 ,
/ h.- # ' . >.ç5< vx .. % < Nn-.. ' z j. N ' idh' :I . . .zo.j' . .#e z n '. . . .. ,.j j

I * W* W' k
/' / .'. '' i r, z)

.. . . . . j yt. $1' t

t . Kochjut eventueil abschtiurnell L1!1(I t;( )f()r 1 r ClI 16 l
vOll in vorbereltete Glliser ftillell. Di() (1liltltll ll1Lt i wl' .1Off-Deckeln '' verschliefserl Llrlldf 0l)()r1 tI! 1(l 1 llwit ! ) h'1l
ntjti)n atit Cleq Deckeln stehen Iassigll.



Rirsichgelee I Mit Alkohol1 ' h jN . I i h t l i . 1 ' .# ' I I t ' . ' 6 ) l 1 i r I :
I 11 s çj ll s a nl t :
E . 1 (!, E- : 1 CJ . KL): 493 g, kJ: 8507. kcal: 2026
750 ml (3/4 1) Pfirsichsaft(ungezuckert, uandelsware)400 g Zucker
1 Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)1 EL Zitroneasaft2 EL Apricot Brandy

Ztl b ere ittl 11 (J s z e i t : 50 MI rltltel)
H a Itba r k () it: ktllll t1l1(I (ldlrlkel jestellt etwa 1 Jahr
$
6 .Y
'N x. xd> . . w. ' .kAN .4' ' ' ''x. ' k t
> -' .

. .w . 'rz t.< . . @ '.de Ty z . ' ;,.- .; / -. ., . , . '$X ' x * . '' . . c y. .- w: .<' ' e ' l. ) . . . . . ...... . * . ' -* # . w - ;> ' - ,.....- #<'. q . . * *é aj . . . . ... y ....e - . V j ow.a . .' - . z ' .x . l . . .. e. '# . z . . /. + , . . . . . x, z. . . y .j y . . y ... .- e . . ... .-. -. . %#y. I. > . -p* .. - . . '1 .. r1 ww . .%. - . >*. 4 : ' 9 . ' ..M '*''.n*' >N./ : . '''-; x a - * < -. /.. x . . .v c .. 1: 'j . . * . . . ... A. > :w. >' p -' . . : . . y > . *' N ) .I .a . ( jN . l y - .- . .- . . !! x .e.. % -h .. . .> ! z ' e w . . . e.t .s .N .M *ê ' ' .w ' . x . #.wd: * '' j A . M
. . . ; ,. j < . . ...@ v . ''.w...x . w . 'k î r ' '. v A -. ++ . .

:%. . u. . .%. - j) .' .N , .N , . 'N w. ..x t .r. . x .. www 'Nw '<' N. w .-N. '.N

2 . Alles urlter Rùl)I'ell ')eI starker Hitz: ;rt1I17 Kocilellklrirljeil t.Ipl(i Llrltor sttintligel'n Rfllll'()n nlinjesterls
S$ rh/lilltltetl sqrutlellltj koci-len lassell. pitrollerlsattt1r 1Li:)( r 6.1111 el). Dtqll Tol)f vOI) (jel' Kachstelie rlehnlerl,
ArlrLctr)t B! atlcly tlllterrtihrell .
73 Das Kachjdlt eventuell aklschaLlmen tlnti sofortr'alltjvoll In vorbereltete Glaser ftlllen.
ï'i . Glhser lr Lt Twist-off - Deckelll verschlie8erl , L1 mjl'e-
l)e!l, etwa 5 Villdltepl atlf (1el) Deckeln stehen lassen.

Pfirsichlimes I Fruchtig - mit Alkohal! ' 1 b...) . 1 ) ' 1 l I ' f @ 1 . ' r 1 I ( . ,. I I 1 ) I I I I
I I 1 s f J (.t s ;. I I 1 ) t :
I ( 9 j, i-- : 1 j, Kl1 : 264 j, kJ: 8294 , kcal: 1 985
900 g reife Pfirsiche1 Stângel Zitroneamelisse
200 g Rohrzucker40 ml Rum (54 Vol. -%)
J2p ml Weingeist/Ethanol(hachprozentiger Alkoholaus der Apotheke, 90 V0I. -%Saft v0n
W Iitrone

Z tl be re i ttl jl (J sz i) i t: 45 h'lillLltenHa I tba r k (! it ' (JekL. lllt etwa 2 h:ocplell
1 . Pfirsiche kvaschen, atltrollferl Iassen L1I)(f iIl eirle
Schale Ofler Scllùissel lellell. Pfirsiche jllit kochenjelllWasser ulgergiefsell. Nach etwa 1 Mintlte lrit kaltenlWasser allschreckell. Pfirsiclle erlthtitlterl, halbierefltlplcl jeweils Clen Steill llaratlslijsetl. FrLlclltfleisch if1kleine W6irfel sclllleitiell.

1

2. Die Zitronellrllelisse abspùllerl ulltj trocken ttlrlfetl.Die Bpéttchen vclsl jen Stlirljeln zupfan. Pfirsichlwùrfel
Illit Zitroplerllllelissebléttcherl, RohrzLzcker. Rtlnl, Weitl-çleist ur'lcl Zitrollellsaft ill 2 Portionerl Ilaclleinalltlal'1111 Vixer Jerkleinern tlzkv. Igllirierol). l)iS eillo crelllijeVasse entstarldell ist.
3. Por'tionetl I'Iliteillarltïer verrtillrerl . il) ;? vorllereltetel raschen ftillen t.lrlti mit je (lirlerll Flascllenverschltlssltlst verschlieherl. Pfirsichlilnes sofol'1 jesliel3ell Cltierilll Ktkhlschrallk auf bewallren . Elf i rsiclllinles v0r (je()1tiervieren eirlmal krtiftij tlurcrlsch6ittell)
l'ipp: t-tmes ()l(t trtlckenelll Sekt atifgettillt serviefel)

... '.
*k.?.'t ' Ql ', . s, y' kl
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Pfirsich-Melollen-Konfitiire I
Gut vorzubereiten - mit Alkoholt' /. j) ;1 '' ' .. 1 . Ii '' . r 1
I I'l sg e s 11 1'11 t :
E.: 6 (1, F: 1 j, Kh: 1064 j, kJ: 1 8193, kcal: 4339
500 g Pfirsiche (vorbereitet gewogen)500 g uonigmelone(vorbereitet gewogen)/ Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)1 Beutel Gelfix Classic 1: / (20 g)1 150 g Zl/cker
2 f'l Zitronensaft
2-3 EL wej/-lr Rum

C Das Kochjtlt unter RLlhren llei starker Hktze zLlrllKochen t)rInç)0I). S0t)aI(l alles tlel sttinclirenl Riihrell
srlrudelncl kocht, restlicllen Zucker hinzufujell.

entkerrlen. Melonenhtilfttln sckltilon, ir? kltlirle St6ickescllnoiderl tlntl 500 () allwieqell. Zitrollo heifs abwa-
schen, abtrocknen unj (lie Schale abreihen.
71 . Die Fruchtstucke mit (ler Zitronenschale in ainengrofsen Kochtoqf qellen.
2. Gelfix Classlc zuerst Irit 2 Esslijffelll Cles Zuckers
mischen, (lal)ll mit Cler Fruchtmasse gtlt verrùhrefl.

K
Rirsichmus mit Sekt IMit Alkohol$:1tA? .1 t t .:.p .( '. .' l'l 1'. ' . hh
I 11 s C.I t) s a l1) t :I : 7 (J, F: 1 (J, Kh: 1 22:3 ç; . kJ: 21 464. kcal ' 51 33
800 g Pfirsiche(vorbereitet gewogen)200 ml Sekt1 Betltel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)1 /5p g Zucker
2 f'! Zitronensaft

1 . Pfirsiclle oaschetl, jut abtrollfel'l Iassel), vlertelrl,elltsteillerl, ptiriererl ullC1 800 (1 aLlwliljen. PtIrSich01L1SIllit Sekt in einell jrof3el) Kochtoqf jabell.

3 . AlleS tlllter h1(ih1l'(?l1 Wif 1( lt lr /1 11 1 1 F' st ,1 l 11 .1 p I )r 11 11 1, .1 1 k it It Itlllter Stàll(1i(Jolll Rt'lllr (?rl 11 1 11 1( lt ,t 1tt ,1 1: , . l h1II 11 1t4 .1 I ' .1 11 1 i
(jeI1)(1 kocllel) lassell. Topf v()I 1 tsl't F( Jt 1 1. .td 'l1d ' 1 li .1 il 1 8. 'r t
Jl Das Kochjut evellttlell allsrlllêlLlrllitl 1. /!11 ( 11 14 'r 1. .. 11 lLlnterrullren Llllj sofort rarltivoll i!1 v()l l)f ,1 tlltd 'td ' ( '1, 1. .' .1
f tl I Ierl . Glliser r'nit Twist-off -Deckelll vtlf :;( :h 1114 .1 )( tl l .Lll-ntlrehell t1flCI etwa 5 h/lllltltilrl atlf (ii.)l1 1 )tl( ;1$-( )II 1 ' .lt '
hen lassell .

b AIIPS Lllltor Rllillrel) wieder 2LlI11 K0:lh10l1 brlrljel) LII1(1unter stjnjiqem Rtihrer) milltjestells 3 Mintlten sprtl-
lelll(j kochefl Iassen. Zitronensaft unterrtihren, 'fbl)fvoll (Ier Kochstelle nellmen tlnrl Runl ullterrllihren.
6 . Das Kochgtlt eventuell aklschtitlnlell tlrl(1 Soforl
rallclvoll in vorhereitilte Giliser ftillell. Gltist)r Illit Twis!Off-Deckeln '''' verscllliegsel), tlrlltlr()herq t1ll(l i?twft Cè 1V11
lllIt()I) :,lIf (It1I1 g)i)(t k()1rl slt)l1()1l I:l s s()I1.



? ' j ..$ .w . .-.. .' . . . W' m.. u J œ . 'j ' v . ..# t zp'e ' . . T ) 'h< x7. .. . . a z .. . . .r '- . N'?. t +. .% . . j ts #..;s' 1 , x . ... r ../ A. .
t ' .v ' '') . . #Z

'

' y tn * - ''
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Pflaumen, siiBsauer-scharf IMit Alkohol
.. ' 1 t.''.,' .7 k f ' ( ) 2 t ? ?.; t : / l / $ .6 , t ) r J J / ) ' .'
I 11 s ç) i) s a In t :E): 7 f;, F: ;? (;. Kh: .$1 k? g, kJ' 828,$. kcal: 1 9-/8

Pflaumen und Walniissein âemagnac l Fur (aste - mit Alkohol
!
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I llsflilsa I't1t:! . 23 (J . F : 65 I;J . Khl 262 1;J . k.J : 1 4g4 1 . kcal : 3:352
1 Backllf 1atII11()l 1 I 1 1 11 W; lIr I t 17 .7 .;sd .1 r 1, .1 , 1' . kr It 1p' . b'é. 1. I 14 il
(jerlleeretl L1I)(1 Zlrlltsttlr 141( qr 1 11 , d 'Ir 1 vd ,1 I 11 'r d 'I!f 'tf '' '/. ',sclllief3bares Glas j()l lilr 1 I lr lt i r 1 h I I t 11 'r , 1 /,$1 $ I 1. 1. 11 1. i' . .. 11 .1
Cogrlac aLlfftlllel).
)?. Das Glas vel'sclllieqerl klrlrl ttttv; 1 ', ' WL i. 1 11 'r i l Id .1
Firllfllal-ter'rlrler'atLlr Cltlrckliritltltll 1 If I:ù!;E )1 1

250 g Backpflaumen
100 g Walnusskerne100 g brauner h'andis
6 Wacholderbeeren1-2 Zimtstanqen0, 7 I Armagnac (40 Vol. - %)ot/er Cogaac

2 . Die Pfefferscllotell hallliarell, elltkerrlen, allsiLllell.trocken tuqfen t.Il)(f (ltler il) dfinne Streifen schneitlerl
(tlanach jrlincllich jie l-ilitltle wastlholl q) . Zitrolle lleir)allwascherl, atltrockrletl tlrlcl l1aLICl)(IL1I1r1 fllit 0ipl0r11
Sparschtiler sctltilefl.
3 Essij nlit Zuckel. Rotweirl, Por-tweLll, Injwerschel-klen, Pfefferschotellstreifen, Zitrolleflsollale L1I1(j 7kr))t-
stanje in einenl T:)()f atlf kachen . Die Fltissijkeit (ilgerClie Ptladlnhel) frllef3en, sdljeùeckt (iller Nachlt kalt stelletl
.i. F'f Iau mellk-lâilften in einenl Sieh alltrollfell lasstllq .
Clabei Clerl Stltl auffanjilll. Pflatllllenhtilften p$l vOrl)e-reitete Glliser schkcllterl. Gltiser atlt eil) feuclltes TLlcll
stellen.
5. glen SLICI flochrllals aufkochell. everlttlell mit Elsslflunti Zucker aklschrllecken. D:ll 'TbI)t von (ler K:)chl-
t; t tllii? 11 691) l11 ()!1 Ll1l (1 ElI!1 !)) êl (111 - hlilf i) Llr? t ClI'rtlllI'(?ll .
6 Di?I) Sud kocllelltlllelfs (lber (lie F'flaLllnel-lhùlftelljie8erl, tlis sie qarlz mit Elenl Stl(j ilelieckt sillù. Glhst 'rsoforl mit Twist-off -lleckeln ' verschliefsel). erkaltell
untl vor Clel'n Verzehr etwa 2 'T'aqle (Itlrchdiellell hasstll k

1 kg Pflaumen
50 g Inqwer25 g rpla Ptefferschoten
?/z Bioqitrone(unbehaadeltt angewachst)
50 ml Weil)- oder Rotweinessig300 g brauner Zucker (Kandisfarin)
150 ml Rotwein150 ml trockener Portwein
1 Zimtstaage1 Msp. Eiamach-llilfe

Z tl 1) e! () i t tl !) j; !; z () i t : 50 ltlilltltell , phrle Ktilllzeit
1) tl rc l 1 z i e il d i) i ! : etwa ;? l'ageH ;1 I t 1) a rk (') i t : gektil-llt e'twa 6 %/ochell

k.

)i',,,jllj,./ k11 x
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Wlaumen-Aprikosen-Kiwi-Konfiture l Einfachf ' r 1 '''. / i ' ) t I I . 1 ' I I ' ! I ! ' à t I ( i I : 1 J
I l 1 s f 1 () s êl 1 )'1 t :( ' é$ CJ , F' 3 (J , h(11 : 588 (J . k.J 7 1 0451 , kcal : 2463 2. FrLlclltstticke tjnll Zltrtlrlensêitll () l'nit Extra Ge1Iel'-

ztzcker Ill elllel7l jJl'0(3el) F(oclhlto;)f jtlt ver ruhlrilrl. AIIeSLltlter Rtiplr'erl klei starkel' Hitze zL1n) Kochetl tlrltltjell
tIl)(1 Llrlter Sttirltlljenl Rtlllrel) r)1iI)(10St0I1S 3 UiplLltellsrlrtltlelllti kachell Iasserl. Ibr)f vorl Ciel' Kochstelle
nell(lletl .
3. KachljLlt evetlttlell abschtitllllerl Llrlcj sofort r'aI1(i-vOII irl varberaltete Gltisel' fiillea. Di: Glaser' rplt Twist-
aff-Deckeln ' verscllllel3erl . tlrlltlreplefl Llnti etoa 65 MIrlutell aLlf (1e11 Deckelfl stehetl lassell,
TI !) !) : SIe kijrlllell (1Ie Kollfitt'll'e statt rnlt Eytra tlelier-
zLlcker aLlch nllt Gelfix Extra ;?: 1 tl11C1 500 (J ZtlckerIlacll qacktllljsallleitdlrlj ztlber'oiterl.

500 # qelbe Pflatlmea(vorbereitet p6,kp'n#61/#300 # Aprikosel,(yprllf?rc/lc/ qewoqea)200 fp h'iwis (vorbereitet gewogea)l /Y*#. 7ill'lll'lt?llsiii1re (5 g)l /'t;#. f Xtl'a Gelierzucker 2: / (500 g)

1 l .11,11 II11('r1 kï!. lt;(;llt?l). ?1 L) t rtl i)f () r) I8l E; S; i)11 . 11 êqll)I() r (?rl ,
4 't ll' .1 1 ltl lt ,1 l , 11 1 klilirlo Stticke schneiletl LlI)(j 656)0 (J EtL) -

e. a* :.. # . . * .e . - $ . oz , +-.- - & . . .. t - .. m. .t , . ; #. %. .. x . . . . *. V .... 'x - . .: :a .. j ç
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Rlaumen-chutney I MitAlkohal( ) t k.'2 ;.è1 6 t : 5 I ; j êh k '. ; I :'' 1 J '' ' ' '! '' i
Insjesillllt:
E: 1 6 j, F: 34 g, Kl-1' 41 2 j, kJ: 91 1 8, kcal: 21 63
900 g Pflaumen (vorbereitet gewogen)50 g Walablsskerne
100 g h'orinthen1 75 ml Balsamico-Essig
150 ml RotweinW Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 (#
evtl. gemahlener Zimt

1 Pf rau rllell kvêlstil li?! 1 , f 1. ,1 l ( )1 )l1 lt 1 1; tl ,! ,1 tl 1 . d ', 1 I 7 It li 'It '1 p .halbiaren. erltsteillerl, vitlr ttlll) t 11 1( I ' )4 )( 1 d J . tl lkvlt 'i lt .1 IWaltltlsskertle t'lackell .
2 . Die vorbereitetell Ztltatetl Illrt K()l 11111 14,! 1, !'):11t1;1mico-Essiç;, Rotwein tintl Extra Gf?liel z'tltrkttl 11l illllttl )KOCl)t0;)f gtlllerl, Llrlter fifihrell ZUI)1 M0Cl)i)rl i)f Irltlt lr 1unj etwa 5 Minuten kocqell Iassen, (Iêllltli ê1l) l 11 1( I .'t 2umrtihrerl .
1. Das Ctltltpley llacll Bolkebell rlllt Z1!)1t ;lk)S(2llI 1 t1 ,
ckerl, sofor't rantlvor! in vorbereitete Gltlstlr Itllltlr 1 . I I 1rlTwist-oft-Deckelll ' versclllielell. t1t))(t( ()l)iT( l tt$ 4($ t tlw't5 Mip-ruten aLlf tlell Deckepll sti?lltlrl Iûlssill 1.



Pflaumen-Krokant-kikër IRaliniert - mit Alkohol
t ' k tA.; ; 1 ) ? E I 1 1 k ' r h f . I ' . l . I ;' l
I 11 s C.J i) F;a 11 1 t :
E : 4 ç; , F : 1 CJ , Kll : 31 5 CJ . k.J : 92.$:3 . kcal : 226)9
250 g Iucker250 ml 4?/4 1) Wasser
700 g PflaumenJ/4 gestr TL gemahlener Zimt
100 ml /?grlp (54 Vol. -%)300 rl?/ Boppelkorn (38 V0I. - %)

1 . /1 1( :kf 21 11 1 t )II 1(11 1 1 I ()I )1 11 1 It 6)0 r))I vol) (1eIl) Wasser
vf ,1 l ( Ip lr t!r 1 t1r1( i l)t)I llliltlflr 6)1 Hitze ;#tl eitler qJoltljelllall
hklê lsst) ilip 1k()(;l1()r 1 lassell (llahei llicht tII'!)r (ihren . (1a( ii)I ZtI(;ki)l sollst Kristalle bil:let. eventLlell jell 'Tbr)f
I(li(;l)t stihwellkerl). Tol)f voll Cler Kochstelle I1el)r)1e!1.Die Ztlckermasse etwa 1 0 Mintlten allktllllen Iasserl .Das restliclle Wasser llirlzLlftigen urlt'l (iie Masse llei
mittlerer Hitze t.lrlter Fqtkhlrell aLlf ltisell . Krokapltlùsullgerkalterl Iasserl.
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Pflaumenkonfitiire I Mit Alkohal
/ .7 ; ( 1 I ; I ' . ' ' r ; t ' ' ( h
' 

( : I I !
I Ilsq ('lsa l11 1 J
l ($ () . l-' : 2 j , Kh : 1 268 j, kl : 2 1 972 . kcal : 5248

1 kg gelbe Pflaumen(vorbereitet gewogen)2 #'l Zitronensaft
/ Beutel Gelfix Classic 1.' 1 (20 #,)1 150 g Zucker
1 TL gemahlener Zimt4 EL Zwetscheawasser

1 . Ff Iau milll oaschen . trocken ttlllfell . llalklier'ell , erlt-:qtt-linerl urltj 1 kj abwiejerl. Die l-ljlft: Cler' PflaLlfqqerl
jJl oll , tlie arltlere i-itllfte klel rl wCil-teln .

i'! . Allils tltlter Rt'Ill r'erl 'k't/letl(?l ztlr 1 1 Kt )( ,1 lt 'r 1 k 11 11 1t p' .1 1 I 11 1d ILlnter stjlltllgenl Rt.zllrilll rllilltlt?sltll ls '.') M I r ,1 p!4 '! I ' ,1 11 1 p
tiellltl kocllen Iassan Z1 nlt t.1l)1t:)l l til lr t ,1 1 I ()( 11 v( )1 1 t 11 'rKochlstelle Ilehrplal). Zsvetscllerlwëlsstlr t zllltlr r 1 1h lt 4 'r I

2. Pflaunler? oascllal). alitroqfen lasserl, erltstielell,haltliefea tlhltl elltsteinen. F'f latlmen $1l kleine Stùckeschrleltlel) tIl)(1 feirl r)ùf iererl
3. PflaLllllellrlt'lleee I)lIt ZIr))t. Krokantltsstlr-lj, FElL1r1l tlrltl
Dokrlelkorn I rl E Portionerl in elllerq) Vlixer Cltlilr I1l ItHanClrfihrjerllt Illlt Rtillrklesell aLlf hùcllster Stufe jeetwa 3 h,l irl Lltell I71 Ixell bzkv. Cltl r'clqr'tlllr'ell
1. Likol' ill )? voriler'eitete Flascllerl ft'1llell. rlllt Ie eirlerllFlaschlellvorstlhltlss fest vilrschliefsell (Ir)(1 kalt Stellell.
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Wlaumenmus 1 Datlert Iànger - mit Alkohpl
37 é: $ ( 'Ck I è't ? k i. ) r ; E : ' '.' t 1 ( t I 1 3. 1
lllsjtlsa I1lt:E: 28 j, F: 8 j, Kl7: 1 054 g, kJ: 20202, kcal: 4837

K
Mlaumen-schaloKen-Kekhup l
Mit Alkohol!' t t'$é.l î 1 i i' t'tlt 'r I yl ' 'h! 11 r' 1 ,1 I
I () ill;tt,('$ $t' .'(7) $.11
I 11 s çl ()s a 1)1 t :I ' 1 8 fJ, F: 8 çJ, Kh: 8:$9 j. kJ: 68:3: . kcal: 1 631

1 kg Pflatlmen
250 # Schalotten2 Knoblauchzehen
80 g Ingwer2 Bio-orangen(uabehandelt, tlngewachst)l25 ml (JA 0 Rotwein1 fl Essigessenz (25 % Sll/r6f150 # brauner Rohrzacker
4 gelrpcknctc, zerriebeaeChilischotea oder eingelegte
Chilischoten (aus dem Glas)1 TL gemahlene Muskatblt'ite (Macis)

1 TL gemahlener Z/rrl1etwas Nelkenpulver
Salz

l I y?!) p, ZL1 Wilfj (ltjel' jellratetlt?lll i-1s;(;h 1 I t !1f .1 lt lp p Wt 'tI)L1l' kleirlo V0l)j()I) VerL)('at1Chl1, SOr1t() (1t)1 p lq.t )t4 I 11 PT i
(J Ielcll in klel nere Glaser ()CIel' Flascllell êll )1 l 1 I Ii tr ) I )4 'rKetchltlq sollte vtlr Clel'n ersten Verzehll tllwfl 1 Wf )4 l pt '
tlLlrchziehell. Arlgetlrocheflar KetcllLll) ll/irl 111(.1 p rl 1 )Ktilllscllrallk 8- 1 () Taje.

6 . qetcl-rt.lrl sofor't I'arltlvtlll rr ) v( )! I lt 'p t .11. 'I! ' 1 ,I. 1. ., 't p 1. 1
schell flilletl, Gltiser/Flglstllltll 1 r! 1It I$vI: .t t I1t l h. .1 ;. . 'II tverscllliefsell, tlnltirellepl tlrltl ( 'to: 1 ! ) rt1ll ,1 1I, .1 I . 11 11 1 !. .1 1
Deckelrl stehen Iassen.

Ztlberoitïl 1, CJ sze it : 75 h1il)L1t()I)
Iltlrcllzltlllzttit: etv'za 1 Wtlchtl
Ha I tb a r k i? i t ' gllekt'llllt etwa 3 h/lotlate
1 . laflaunlen kvaschell. alltlolgferl Iassell. el-itstielerl,llitllgieren tlrllï entsteirlen.
2 . Schalotten und (len Knohlatlch abziehen. IIl Wtlrti)llltllllleiclell. Injwer scllalel) tll)tl irl Wùrfe! schlleitjell
l )1 fllqjell llelf3 aboaschen. alltrockrlerl LIrlCI Ctle Schlale
; 1l)It)Il)erl. Die vordereiteter'l Ztltaten rlllt (Ierl l3fIatpI110l)-l1;itfl()!) iIl ()1l1aI) Ttlqf j?el)eI),

5 kg Pflaumen (vorbereitet pt,ep#ef?,l1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)5 fl- Zwetscheawasser

menvlertef fn eine Fettfanjschale gebell Llll(J ITl derl
vorjeheiztell Backofer? sclliilklerl (Backofen mit einerllKochlùffel einell Sqalt jeijfftlet llaltell). Fflatlrllellviertl .1
2 1/2-3 StLlnllen qaren. (jabi)i akl urltl zt1 Lllllr()llren.
51 Die Pflaamenrpasse nach jE)!7) Garal) il) (lillelljroberl Kochtoqf çJel)e1) tIIl(l mit Fxtra Gelierdtlcki)r çIt 11
verrt'lhren. Alles tllltel' Rt'lllrell llei starker Hltze ;!t1l7lKochen llrillgen tlntl ullter stjllflljenl R6ihren rllil).
Clestells L$ Villtltell kocllen lassell. Den 'Tbpf votl Cltl)lKochstelle Ilellnlerl Zwetschenwasser tlnterrtillrerl
ib. Kockljtlt evelltLlell abschljtllllen Llllcl Sofort rarlfl
voll il1 vorklereitete Glêiser fflilerl. Glliser rllit Twist ()11Deckeln '' vel'schlLef3ell urlltlrehlen L1r?:l etwa tb hlilltl
ten aLlf Clell Dackeln stehen Iasserl.

Z tl bt) !'e i ttI 11 j szi) i t' 90 V irlutell
Ha Itl) arkflit: kalt LII)j t1Ll11k0I jestellt etwa 1 Jahr

3 . lttltweill . ilssigessen)!, Rollcztlckec, Cllilssctltlteîl,M1 ltikathltite. Zilllt, Nelkellqulver LIrl(1 Salz hillzëljetlell.
I )p(! '/kltatell zLII7) Kocllerl Llr'injell LIp)(1 ZLlqlpgletlkt otkva1 !) Mirltlttlll llei schwacher' Hitdil kochlerl Iassell . dabelftt ) llf1(l ztI tI!)1, iillrerl

k



Pikante zwiebeln lMit Alkohol
1 t) ( ,1.1.q. i !(' .J tlkl '' I
l f1 s (.j e s a i'll t :E: 1 -/ CJ . F: 3 g . Kh' 825 g. kJ: 6-/85. kcal: 1 60S$

1 kg kleiae, feste Zl4#ebe/rl500 ml (W 1) Wasser1 EL Salz
2 Bund f'slrppap

J- tlr filll i-:.cI(; / 11(: k t)I' L t,tkt1!1ç):
2 ltflpll/al/c/pzal/6'f?
l f'l- Salz500 /??/ (Vz 0 Weillweinessiq

250 /??/ (2/4 1) Wasser250 /??/ (2/4 1) Weiewein
250 g ZuckerW Et w'dj/3e Pfefferkörner2 Lorbeerblâtter
2 Msp. Eiamach-llilt'e

t ,
>' . . .1 . ' .

A'N). r . -. .q,M '- *h . %j ' . ). * ) I!t l ./ 'v A.#?
.- ... > ' X ' . . .lt. . - ..- '< #' . . V œ. .

... é
= ....

'1 . Zwietlelll allziellell Wassel I77pt Saf;r IIl t'lfî lF)rll 'l'()I)fztlrll Kocherl llringer'l, Zwlellelll llillst.ljellerl, wieCler
st.II)l Kochell llrlrlgtqll t1Il(1 etoa 1 0 MinLlten kpchlel).Zwietlelr? 117 elrl Siek) jeberl, jtlt alltropfell tII)(l orkal .
lE)n lasstql).
î Estr agorl algsrltilell L1I1tl tl'O6ke1) ttlllferl . I11 rt Cli?rlZwieklelrl II) voriler'eitete Gltisel f tlklell .
13 F'llr' (ïfe Elssl'g-ztlckl?lr-f-tlsLlllfJ Cfel) Klloilfatlcil ail-
dlehen . f eII'l hacken , rnlt Sald zelecll'i'lckillz . Essig lll ItKrlolllatlcl). Wasser. Welrl, pLlckel. Pfefferktll'nerll tlrlti
L-orlleerlllttttern krl eillenl 'l-orlt ztlrll Kocllelq l)l'Ir)j)erl,kLlrz atlfkoclltill Iasseq. Tollf vorl der Kocllstelle rleh-
r7l C)!) ûq'irl r71 êl (; 11 - fiflfil ttll ttl r'rtfllrilll .
1. Dall kocllelltlhelfsel) StI(1 61l)er Clie Zwieilelrl jLegst?i 1Die Grasel glllscfllierselltj S()(0r't rllit 1k/fSt-Oû(- (l0Ckt?ll7
verschlllerletl.
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Pilze ie Retsina 4
Fiir Gàste - mit Alkohol1 I . I ' I ' . ' '
l 1 1 s ( j i. , y, ê' ) 1 ' ! r '
i ' 1 3 g, F: 21 (), Kh: 29 (J, kJ7 1 926, kcal: 4b8
300 g kleine Champignoas/25 ml JW 0 RetsinaSafl voa/ Zitrone
20 g Korinthen20 g Piaienkerne
/ LorbeerblattSalz
2 Pimentköraer4 Pfefferkörner
kalt gepresstes Traubenkernöl

J . Defl Sutj tiber (lie Pilze jlehel). t'las 11 ëlt 1l)t)l 1k4 hr r 14 lratlf tlie Obeflltict'le llieh()ll (vtlrshilçltlill). l )lls t li.ltk
virl s('-l 1I1(?f3f)l 1 .

'' () h a rn ;rjl) On s ptltzint rlllt qtnahltlllplîtsntn al)II'1In'n.e v e n tu e1I a 1 s ;(iIel), tro c ktlrl lt1;)l(n1 ul1(l Itl fnrl vtilln'
reitete s (q1a s g e 1 e n
t . Wein tlnd Zitronensaft verrtillrell llllt Wêlsstlf ;lL 11300 n1I auffùllan tlntj in einen 'Tbr)f çJ()l)f?I) K()r 1r11l1i ,1 p.Plnlenkerlle, l-ortleerblatt, Sals. IDiI110l11- t2l)(1 I'f()f t( rr
kbrner hlaztlgeben, zum K()()llan brinqen t)l1(l ill'&it5 h/linuten 1ei schwacher Hitze kochel) lasstlrl ( Jd ,1 tTor)f vOn (jer Kochstelle nehrnen. Dell Stl(l allktlh p14 )t 1
iassen .



Piha-colada-creme k Mit Alkohol
t. ç
' 
'

' 
. E. )

' 
'

' 
' ' . . . I I ; .

i 1) s t.! f.l .:.; k! ! ' t tE.: 1 6 fJ. F: 1 47 çJ. Kl): 6?0 j. kJ: 1 7068. kcal: 4089
)i' Vtlrl Cler Ar-larlas Blatt- tIIl(I Strtlrlkerlti: entferrlell.
Darln tjie scllt.lrlllige Schaie 171t89411(;11st (lick allscklrlel-(jerl, Clarnit (1Ie ,.AL1j)e1)'' lnitentfertlt wertjell. Dle Ana.
Ilas Euerst irl Scheiilell schneitferl . (jarll) rlllt eillelllAtlsstetihlfal rllcklerl (lie holziç;e Mitt: aLlsstechlell. Dii?
Anarhasscheillell iI) kleine StLlcke schlleiclell t.lr?7i 40g C:allwlegen.

(11e tlraurle Haut ailschllililrl . Das Frtlchtf Ioisch f aillreillerl tlrltl 200 j atlwieqen .

r
Piha-colada-tikër 1Baffinierl - mit Alkohol. j

' 

. . . j

' 

'

' 

j

'

( 1 AI1aI)aSW(ir(0I rllit h(()k(;I;p I 1IIt I I . ! lf ,1 pI . L 21 1' d .1 1 11 p4 1Ru rn ir'l eillell h/1 ixer (It)I lilr 1 t p! lt 1 ' .. ) 1. 11 lï 1. ' 1 1 I I . 1 'r ! l 'r .
eine crel'n ije h/lassil erllstl tl lt ft 't 1 p! ,1 ( p4 1. 'r ( Ir! ' /'$r 1. lt d. 1 'wtkrfel feir'l qtlrierell t1I1CI Ipllt t 1( ,1 p r 4 'p .1 I44 , 11 .1 1 . 1 1p. 11I .1 1
lnit Hatltlriihrjleràt rnit Rtiplr l)()t)t'I 1 vd 'r r 1 rh 81 ' .1 I . ,s . t 1, .1Zt.lcker jeitist 1st.
:'l Pilha-colatla- Liktir il) vorklt?r (gltcttl l If 8: ;( l lt 'r I 2 1 ppI, .4 iuntl jeweils pllit eirlern Fpascllerlver s(;I IlL1T;Il 11 '' .t vi ',scllierserl. l-ikùr soforl jenief3er) t)(I(-?r illl Kt 11 1!: ,1 .1 Ir . 1, I1,
aufllewahrell,
l i ;) p . Kokosrrlilch ktjnnen Sie attch s(.)lllsl t1( ,1 hilt lkhd tl pK06l1()l) Sie ClafLlr 1 00 (J Kokosrasrlel Illit /1()( ) I 1 lr
Milcl-t tlllteq sttirlllsgell'l Rt'$hr i)11 gttsf . ( ats7,tlsl tkss t ( $l$ 'Kokosrllilch erkaltesl t1r1($ gjicrqtlll SIi) sit) (i:l!lr 1 t 11 Ir f h 1
eirl Sielg ai).

800 g Aaanas-Fruchttleisch(vorbereitet gewogen)400 ml lrlp6'sl/3l6' Kokosmilch
180 g Rohrzucker400 ml wél//.l6'r Ram(37, 5 U0/, - %)

1 . Von (jer Ananas (jas Blatt- tlll(1 Strurlkend: urltj vorl
( 1(,111 ollerstell Sttick Clie Stlhalp abschrloiClel) Die Arla-( lils tler l-linqe nacll viel-telll tlnll derl lllneqen, t-larten

200 g frisches h'okosnuss-Fruchtfleisch(vorbereitet gewogen)400 g Aaaaas-Fruchtfleisch(vorbereitet gewogea)/t741 g h'okosnusscreme(atls Ar Bose)50 ml weiner J?&Jr
50 lnl Batida de (Ycp200 ml Anaaassaft (Randelsware)
500 g Zl/cker1 Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

lq Kokosllus:rntls. Allanas8tticke. K0k0SIltISSCr0r))0.
Rtlm. Batilsa Cj: Coc: LIl)C1 Allallassaft i!l elnerl gretlF$t?l 1Kochltclllf çJellen, D()I) Ztlckel' mit Gelfkx Extra rlliscllerl
tjatll) rnit (jeln Kocllgpt vtlrrflhrall, Alles tllltel' Rà?àllt,'/ lklei starker Hitze Edlnl Kocklen brrrljell tlnj tlllter
stallltljel'n Rtlilr'erl I-rqiiltlestells 3 Virltltëll sqrt.ltjellltlkocllell Iassefl. 'lbr)f vofl der' Kochlstolle I)el)Illen.
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Pink-Grapefrult-Marmelade IErfrischend
. I

1 I '' ' J : . ! r : 1 tE: 6 j, F: 2 j, Kh: 1 234 (J, kJ: 21 588, kcal: 51 41
1 kg Pink-Grapefruit-Filets und -saft(vorbereitet #6'wp#6'rl,v0n etwa 8 Pink Grapefruits)1 Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)1 150 g Zucker

( (1 ;l1)t)l! tllttq rl 1Il tlill 01)) s ch1 êl rf i)I) hl e S S e r S () S C h $i1 e n(I:lt!ê; tII() otlllsil l-lflLlt vallstanclij entferllt oirl. DIe
E T L 1()h11f1I8)ts Lleratlsschneijen, Saft Clabei auf'fanjentII)(1 illsjtlsalnt 1 kg abwiegen.

t/êll l ;! Iltl) ?L Ftir Grapefruitmarmelade mit Schale1 Bio-Grapefruit (unbehantlelt, unjewachst) ileifs aL).
oaschen, trocken raiben, jtinn schjlen unl (jie Schalein sehr feine Streifen schneijen Oder nlit eillem Zeî-
tenreifser abziehen. Die Schale mit 1en Graiefruit-Filets unj Clel'n Saft in tlen Kochoqf jeben. Die jefùill-
ten Gljser wjhrentl (1es Erkalterls gelegentlich um-(lrehen, lamit slch Clie Schale besser vedeilt.
'tJ;, ! 1 ip r, t(' $ ' F(r Grapefruit-cointreau-Marmelade
50 ml Cointreau (Orangenliklr) nach (jel'rl Koshen inClie Marmelale rùhren.

. > -r - %- v.x , w. ' j xw 4. . F' . . :.- f' .t x
'. *'' : i

# ..w. e ...''' ,<- .' f< .
Y ' t.. 4LLLL' 44r.k ''<V . . .
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Pomelo-orangen-Marmelade 1ExotischI ' I (. I t

'

l I 1 s ( l f ) s ï l t 1 : !l . 9 (), F: 2 j. Kh. : 243 (;, kJ: 21 01 0, kcar' 5O1 6
800 g Oraagea-Fruchtfleisch (vorbe-reitet gewogen, ypf? 8-9 oran-gen davon 2 Bio-orangenfllnllallafltgll, ungewachstl)200 g Pomelo-Frtlchtfleisch (vorbe-reitet gewogen, v0n / P0m0I0)1 88IJlel Gelfix Classic 1:1 (20 g)/ 150 g Zucker

',:' Graiefruitfilets mit clem aufgetanjenen Saft in
einen jrof3en Kochtoif jelen. Gelfix Classic zuerstmit 2 Esslùffeln des ZLlckers mischen, jann mit tler
Fruchtmasse gut verrùhren.
J Das Kochgtlt unter Rlïlklren bei starker Hitze 2umKochen bringen, Sot)all alles bei stanjrjam Fitihren
sprujelrld kocht. restlichen Zucker klinzuftigerl, Allesuflter Rllitlrerl Wietler FLIm K0Chel) brinjol) Llllj l'llio-
jestens 3 Minuten unter stànjijem Riihren srlrutjelnjkochen Iassen. Toqf vorl Cler Kachstelle rlehnlen,
J'q Kochgut eventuell alschàumen Un:l safort rarltl-
vall in vorbereitete Glaser ftillen, Grlser mit Twist-oft-Deckeln'b verscklliehen, umlreherl unj etwa 5 Vinu-
ten aLlf jeq Deckeln stehen Iasserl.
1 . ! . i I Sie kijnnen (jie Graqefruits atlch einfach adls-iressen tlrltj (iann Clerl Saft mit lelTl Fruchtfleisch
veroenden.
'.,' I 1 ; . 1 , C . . 1 . Fùr Grapefruit-Granatapfel-Konfitùrekijnnen Sie 1 00 () Grapefruits Cltlrch 1 00 ml trisch
gilllressten Granataifelsaft ersetzerl. Dazu 1 Granat-argfel halbiererl tlllt1 jen Saft nlit einer Zitrusqresse
$lt1t$I)I'6) 89 è! i)p1

. ). .' Aples unter Ri.ikll t)l 1 wIt)(I('! z't 11 1 , 1s( )( t 11 .1 1 I tr 1! ri 11 't 1t-lnd Llnter starltjijerll 1:11 11 14 t1r 1 l ! 1Ir lt 11 1: ;tt 'r 12 ' '. ( ftlll I L 2 I 4 'r 1Sqrt.llepntj kachen tassel) Dallêttlll (tttll lC1( d( v(!( t tlt'tKochstelle r'lehlrer'l.
tl Das Kacrljut eveatuer! ailschtidlplltlt) t.!,(f st )f( )1 I
t'andvoll in vorherettete Gléser ttktlet).
3 ..: Gltiser mit Twist-off-Dackeln vetschlleqtlrl. tzr! pClrehen unli etwa 5 Minuten auf Clerl Decktltl 1 tittll lt .1 1
passen,

1 Bio-orangen waschen, atltrocknerl und jie Schale;ll lreilgen . Alle Oranjen S0 stlhâilen I jass 1ie tveif3el IlltI! vollstàndij entfornt wird. Orangen filetieren, ia
t itticke schneiden uflj 80@ (! ajwiegen. Orangen-!;(;l)aIr:) Lllltermiscllen
2 Iè()I11e!O stl schlliletl. (iass tlie welf3e HaLlt V0IIStàn-
(11(1 11111 l 0 rllt Sq/irtl. F) ()17)4)1() ir1 64;) ;11t 0l1 tilll el) , 0l1t@) j t11 0l1

1 ! ()i) : Pomelos sind ell)e àlreLlzLlllf.y atls Pa!)1!)1 llr! 11 12 ,d 'tjrll GrapefrLllt. DaS Frtlclltlleiscll scllllliltlkt tll f h 11;1 I It 'r 11 !
un:l Ieicllt tlitter. E.s eiljtlet slcll s()wt)l)l /t(()l i ( tttt .! !verkzehr' ais aLlcll z'tkl Vorrlr 'lt-litt .t)(; ,,tz Uftr 11 ltlrf lt 11 ,1 p



Pommersches Viermus I
Mit Alkohol - zum Verschenken1 ' I ' . ! . . . ' i ' '

*

lî Pflaullletl waschell. jt.lt atltrojfetl Iasserl, h1a1l)ie-ren. entsteirlerl, irl kleirle Stticke schqeitlel'l t11l(i 250 CJ
allwiejell. Zltreol'le llei7 alloaschel). alltrockllepl LlrlCI(i1e Scllale abreiben.
L Iliil vorkgereiteten Frtzchte rllit tler Fitrollellschale
Llntl Nelkerl in elnerl grorlell Koctltor)f gellen.
:.-1 Gepf ix Ckassic zuerst lllit ;? Essltiffeirl Cles stlcker srlliscllel). dana mit 1er Fruchtmasse jtlt verrùihrell.
6. Das Kochjut unter Rù'1llreI) L'lei Starker hlitze 2uI1l
Kocllerl bringen. SollalC1 alles tlei sténclijem Rtihrellsrlrtltlelnd kocht. restlicllell ZLlcker tllllzLlfligell
7 . Alles tlnter RLlhren wietjel' zL1r)1 KoolleI'1 brilljen t1Il(1
tlnter stanll Igerll Rtlil r'erl 1ll Intlesterls 3 hlilltltell SprLl '(iaIl1(i kocllerl Iassell. 'lbl)f voll (ier Kochlstlllle nehllllerl
BirIlep1j()Ist 0(.li?r zwdtscllel lkvassel L1f1tel'I'tiI1l'eI1.
il . Das Kacrljut everlttlell atlstll-ltttllllell t1r)(@ Sofortralltlvol I in vorllereltete Gltiser ftill()I1 , Gljser I7l it lk./Ist
0ff -Deckelrl ' verscllliefsen, Llnljcehlerl L1r1:l etwa 5 MIntlten atlt den Deckell) stehen lassen.

250 g Preiselbeerea(vorbereitet gewogen)250 g iipfel (vorbereitet Ip6dw'p,tpéln,l250 g Birnea(vorbereitet gewoqen)250 # Pflaumea
(vorbereitet gt/l&'t?llp/#
J Bio-litrone tt/lppe/laf?(/p/l,tlllgewacllst)J Msp. genlahleae uelkenI Beutel Gelfix Classic 1: / (20 g)J l50 g Zucker
2 EL Birnengeist oderZwetschenwasser

zt1I)(,h i)I ttlllflszt?i p: :30 vinuten
H a I tb :1 r k e i t kalt Llr'ltl (ltlrlkel jestellt etwa 1 Jahr
1 . Freiseiheeren verlesan. waschlen. (JLlt alltr'orlferllassan ulltj ;?b0 ç) atlwpegen,

- K ' '* *.# ! JA ywx . I 25
< ' . '* . ' -.*->. # 'e.t '' ' ..' N ..u ,/ k- i' . . ' . . .à .j' .q A 'A , . , . . . * ' o . . -X -A ,g ..y. j' t . o. #W. ' 'u . t ' . . s . j, r k t . ,: ...> 1j?. * W.' . j% . '=% ,.

Preiselbeerkompott I Klassisch - schnell! . 1 '. ' ! ( ' j ' . ' ' I . ' ' I I 'b I t . . .
I I ' S.i 6'j t..t s :' .'# ! 1 1 tl ' 1 f). F: 2 fJ, KI): ?09 çJ. kJ: :$:50. kcal: 87 1
500 g Preiselbeerenl25 ml &, 0 Wasser/ 75-200 g Zucker
2 Msp. Einmach-uilfe

-1. Die Freiseltleererl Illlt Wasstlr t 11 1( $ /t 1( kt 'f I I 1eirleln Togf aufkocllell Llrltl etofl ($ Vlilltlll ,1 , ( It rr 1''@t .1 1
Eirlrnach-lillge Llrlterrlillrerl.
.' l Das Prelsillbeerkoinflptt sofolt r C1I)(tv()II 11 k vt lr . ,4 'reitete Gltiser f 611 Ien . Gltiser r11 It Twisl ()f I I )t .1 'lvt )1 r 1
verschlllehal).



Preiselbeer-Relish 4Raffinier.t - mit Alknhol

Provenzalisches Gemiise I
Mit Alkohol
I 1 1 ' ' t ) t ' . ; i' 1 I r 1 t'
I 1 / g, F 7 6 () , Kh : q 93 j, kJ : '; 728 . kcal : 1 1 28
je /-2 rote und #p//)6' Paprikaschoten(etwa 500 #)250 g Zpcclll'rll'250 g Aabergiaen
250 g kleiae Tomaten

Krloblauch abziehen Lllld I!) 1$(rIèt)I' )t)1 1 ' 't l 11 k4 'I( ,. .1 1
Thyrniall znl Rssmarin atlsqtiterl tltltl 1! ()( l&t'1 t 11 tl pl. 't 1Die Brjttcl-len bzw. Naleln vorl Clerl Stêlr 1(It 'rt 1 .'L 21 )1I .1 ;

'.3 I llr ( I()f1 F)tI( I $h/t)Il1. I :;:;ttI. $h?.1!,'.1 '1. - 'It1 r ,1 ,1,1 ,..1 lp'lt)t,(l , tltlllt q'$$!! eI!! . I '!$'(!i'! (s$ '$ $ !''$. ' '.tt. $ $$ $! 4 .'t$$ $. $'tir) eillel'l'l T()I)( ztl r l 1 K()(;p ltlr 1 l lr Ip ,d 1! ', l . .1 11 ld .1 1' .1 1, 4 ' .1 y$.?' 11 () Villuterl k0Zl)0! 1 léttqhltèl 1 1 1If ' ! ', 11 ,1 11,.. $' ,1 l 1 .1 I 1 'r 1 I hIp h
sugeben urld weitere illwêl /' Mll 11 1tt ,1 k 1, t p1 I 11 't ! 1, 1...., 'r 1Zucchin i- tlrltj At-rbergirlt?t 1)çlt Id .k1 h 1 1,r 1.'1 tl L lf 11 't 1 . t 11 il ! Imals 'vveitere etvka 2 Villtltthl) kd )4 l 1i'Il i. 1... ,1 .1 1 .'t 1it .1 . lTonlatenhtilfterl Llnter lletgetl t1r 1(I rllltd ,1 I ipl,'4 .1 I

1 1II #1tll. fk.1'i250 ml (J/4 1) Weinwein250 ml 41/4 1) F6owe/ne,jw/#250 ml 4//4 0 WasserJA Bioqitrone (unbehandelt,ungewachst), /f? ScheibenW EL Spnfklrnarje 7-8 Piment- prld schwarze
Pfefferköraer/ V2 schwach

#:??, TL Salz150 g Zucker
2-3 h'aoblauchzeheaW Bund Thymian

J-2 Zweige RosmarinW Pc#. Einmach-uilfe
/iI l I i ' ' ' ' / . 1 . . 60 Mlnutea!1,1 1 2 ; ) l I 1. . I ktihl znCl (junke! jestellt etwa 6 Monate a 'h(# . ## '

j ./ . v
i .

.j 't
<Kr
' . z)/: ' z . . , # '7 W' #
# .A'

1 Das gegal'te Gemtise mlt einer Scpliltlll hkillli r . 1( 17 ,
(jem Sud nehmen. :it Knolllauchschlertltll 1, I lIy$I1I. tl Illpàttchen tlnj Rosrrlarinnaclell) in v0r llilrilitilst'. vd )1
schiie8tlara Gltisar fùllerl.

( d . i') t r I : 1 l l t! ln (j : ; ../ F) i $) : 80 h/l i n tlterl; '. 38 l ë t'; a r' àr c i t : ktihL . (1ï1 nkel unt tracken gestel Itetwa 6 hlonate
t Preiselbeeran veflesan. waschen. abtroifen Iasser I
untj 80g j abwieçerl. Vit Cidre, Extra Gelierztlcker.Nelken zncl Zimt ln einen Kochtoif jelen. Unter R(1l1
ren zufn Kochen bringen Unsl etwa 65 Vintlten OllrleDeckef kochen fassen, tabei ab tlnj zu urnrùhren.
'.'$ Das Reiish Sofort rarltlvoll in vorbereitete Gitiser
filllen, mit Twist-off-Deckeln '' verscllliepen, L1l1l(lFtlll()r .tlrlcl etwa 5 Mintlten atlf tea Deckelrl stellel) lnstqt-lpl

E: 8 j, F: '$ (), Kh. :$1 7 j. kJ: 6057. kcal: 1 435
800 g Preiselbeerea(vorbereitet gawpgon?200 ml Cidre (Apfelweia)th Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)1 Msp. gemahleae #e/kgnW TI- gemahlener Zimt

1 Parlrikaschoten haltlieren, entstieren, entkernentI!)(I tlie wei8en Scheitjewbntje entfernen. Schtlten-I lrllften waschen, abtroifen Iassen Unti in breite
r itrt?ifen schneiden. Zucchini waschen, alltrocknenI 11 1(I (11e Eiajep abschrleiden . Zucchini in Grts8e (jerl '1199! ikascllotenstreifen Ocler In Scheioen schneilen.
7 Atlllerjiaen waschen, abtrocknen urltj 1ie Stùn-(Itllflnstitze abschnaitli?rl . Auberjinen in Grtir3e jer
/'tlfrcllinl schneijen. 'Ibrnaten waschen, attrcpfenIilslsi?rl, kretlzwelse einschneijell unj kurz in kocherl-
(lkt:$ Wasseç leçjesl. Jbmaten i3 kaltem Wasser ab-:;t;l)l()cki)rl . ellthlitlten. hallliererl. entkernell tI1)(1 dret ilii! 16 ltlpêlllsfilzt'.l hlt);'at 2ss(';llI)(?p(1(?n .



Quittengelee mit Basilikum !Raffiniert
''1 Basilikurll adspt.liol) tlllti trockell ttlqfilll. Ui0 illhtt'cllan vorl Clerl Sttilqjeln Etlklfen.
. . D()1) atlgenlessenal) Saft pIl eillel) (Irtlfôel) Koclltorlljilklerl . Boitllil Zl-lCkersortell T71 It Geltix Extra l1l ISChe11Ll!lCl tlllter (ïell Fr Llchtsaft I't'Iilren. Allas tlllter Rtiklrer?
Lei starker Hitze dunl Kochlen llrillgerl . Ullter stâir-ltlL-(Jerll R(Il)r'er'l olilltjestalls 3 Llilluter'l srlrudellltl ktlchë! )
Iassel). Basilikulllbljttctlen Ifl Strelfen sclllleitlerl.
(j Diln 'Tbif vOI) tiel' Kochsteile Ilehnlerl. Das Kochjthteventuell atlscllàitlmell. Basillktlmstreiten tillterrtlhlrefl
,' Das Kociqgtlt sofort r'alltjvol! in vorklereitete Glast?l
fùlllell. Glùsel lllit Twist-otf-Detkeln ' verscilkier3ell.ui-lllreherl Llrltl etïva ts h/lllldlterl auf Clal) Dackeln stt?-
hel) Iassel).

2 kg re/fe Quitten5 EL Zitronensaft
1 l Wasser5 5'lJf7#:/ Basilikum
100 # brauaer Zucker300 # Zucker
1 Betltel 66'/#x Extra 2.. / f25 #J
. l11l #Jtl/?p??ll.lcll (Mullttlch)

1 V()Il (l0r1 (ltllttell :101) F1aUl11 mit 0i(1i)Il1 tl'ucki:lllollJtlcl) ajlrelben, oLljtlen absrllèilen. abtroifel? Iasserl,
viertelll. Kerne untl Bltitellansjtze entfer'rlefl, Otlitterl-viertel i!l etwa 1 cr'n Cticke Scheiberl ssilneiclell Ot.lit-
torlsclloiberl lllit Zit!'Or-l0I)Sa11 t.11161 WMSSOI' il'l ei!10l))glrobell Kochtorlf rlllschlell. ztlrll Ktlchell brlnjerl tlrld
Eugecleckt etwa .t;g Vinutefl L)el scllwacher Hitze k0-chen Iassen .

1 Gllisel' otihrerlcl (jes Erkaltells jelejelltl i6l) Ll1ll(1I (?llen. Clarnit sich Clie Basiliktlmstreifell llilssel vorteileEl
' ! . . . Das Gelee schllleckt gtlt 2L1 Qdlark. Friscllkast.
(lljer Carllelllller't. Etwas Gelee tlll(1 elnige r'Osa Pfef -fel'lleerefl ffl deûq Bratilllsaft vofl Flfqderstedks (Ierttlqr r
gibt (lem Bratensaft igille leitiilte Billtttlllg urltl elrlellfilil) wLlrzijell Geschnlack.' Fil'l Siell nlit eillerll fetlchten Ktichellttlch (MtIIItucIl)

aLlsltljlel), tlt/pltallscllelllap l)li! jenl Saj! lljlqaill(Jebt?ll,alltropten lassall, tlaklek tlerl Saft atlffalljell.
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Quilengelee Royal I Einfachl ' )
' 

. . . . . ' I . j
1 ! l :., t') k''? r.. ; l @ l i $ '
E: :3 j, F' 4 j, Kh: 1 g67 j. kJ: 1 841 9, kcal: 4399
1 J/c kg reife Quittea(vorbereitet gewogea)1 W / Wasser1 Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)/ kg Jpckdr

IA 1.I 1-$ f') i ' f I ( ) r ' 'i .1 #bcllpnltlcll (Mulltuch)
Z ! i 1) i? ri) j t qI i 1 j; s z 6: i l . 60 Vil-lLlton
H ê) 1 t 1) a 1' $9 1) i t ' kllill I unl dunkel gestellt etwa 1 Jahr
1 . Von den Guitten den Flaum mit einem trockenenTuch atlrelben. Quitten absqtilen, atltroifen Iassen.
vitqrteln, Kerne und Biùitanarlsjtze entfernen. Ouitten-vitlrttll ITl Stticki? schneidea Llad 1 1/2 k? abwiejen.

''' Kacl-ljut evantuekk atlschtitlmerl untj sofort rantl-
voil irl vorbereitete Glùser ftillel-i. Glàser I'rlit Twist-oftDeckeln ' vërschlie8erl . umlrek-lerl tlnd etwa 5 Mirltl
terl aLlf tlan Deckerrl steherl Iassen

î . QLlittenstùcke mit Wasser in einen groberl Koch-tor)f jebea, ztlrrl Kochen tlrinjcln un:l ztlgecleclkt etwa
40 Vinuten tlel schwacher Hitze kochen iassen.
ê). Ein Sieb mit einenl feuchten Kùchenttlch tVtllrtuchl'lauslegen, Quittenstùcke mit Clam Saft hineingeden. a1)
troifen lassen, datlel Clen Saft atlffanjen Llllj 85:) r7llaklmessen. Fruchtsaft in einen grofsan Kochtor)f çJe-
tlen. Gelfik Classic zuerst l'rlht 2 Essltiffeln des Zucker':nI'nischen, dalln mit Clel'rl Fruchtsaft verrtihren.
1'. Die Zutatan unter Rùhren bei starker Hitze zum
Kochen brlngen. Sabal:l ailes bei stjndigem Rtlhrensiruteln:l kocht, restlicheq Ztlcker hinztlftigen. Alles
unter Rtihren wieler zum Kochen lringen url:l unter'stlinligem Rùhren lnirltjastens :3 Vintlten EillrLltjelllcikachen Iasserl . Toif von 1er Kochstelle nehmen

Qui/enkenfitiire IKlassisch

I I 1 s j
' 
) t ) s ; 1 I 1 1 t .I . 4 j, F: 5 j, Kh: 1 21 8 j. kJ: 21 038, kcar: 5031
1 kg ra/re Quitten(varbereitet gewogen)250 ml (//J 1) Wasser1 Beutel Gelfix Classic 1: / (20 g)/ 150 g Zucker

Z tl bt) f () l t tl 1) () s z (' j 1 . 35 Mintlten Ohne Atlkllihlzeit
1'1:1 1 tl) a l k i'J 1 t ktll-l, un1 tlunkel gestellttllwa 1 Jahr
1 . (luitlen nlit einenl 'Rlcll trocken abrellel), um(feI) Flaum 2tI erltfernen, Otlltten waschan, abtrot)-f()l) iassen, entstielen. achteln. entkernen uncl 1 kj
kltlwiegen.

-.# Die quitterlmasse 1I) t)It.',1. tII(,1$,'1. l'dii l'ltil'l 'I''t..',1Gelfix Classic zuerst Illit ? E :;111( lf tt 'II 1 d 11 ': . . '1 1d $' I 't ' ' 1 1 1,
schel-l . dal-ln mit der Qtltttttllsllkttktkt! (1$$t v$ '! ! l 11 $$ $ '$ $
/ .li Das Kocllgut unter Fiùhll ()rl k?()I hllklI kd .1 l 111,'1 ' ,'L .1 , ,ilocqen brinjen. Sollaltj alies i)t)I :11211 )( fI4 1( .1 1 1 I lt 2$ 14 1 .1 h
srlrudelncl kocht, restlichen zLlcktll llpr 1,,t 1l1 If ltl! 1
'J' Alles Llntar Rùhren wieder zurll K()(;l)t)li .)r Irltpl 'l1 L21 ,4 1unter stantiigem Rtlhren rninti?stells 3 MiI)L2k1 )1 t J;; p$ I 1
deprld kacl-len lassea. Tar)f von tler' Kot:lpsttlllil l lt ,1 11 I il .1 1
6 . Das Kochjtlt eventtlell absclltitllllell l1r1(I tl4 )It )r 1rantivtltt tn vortlereitete Glti set ttttttttl . tltï'tstlt 11 !tt ( wt' .$
Off -Deckeln '' verscl-lrrilhtll), tll1ltll t-)l1t)I1 t 11 lf i t rto. l 9 ' hlIflutoo atlf (iel'l Diltlkelrl Sti?l lilrl IJl).;Ili!I 1



Relish provencale lGul vorzubereiten - mit Alknhpl
1 ' ' I ' I ' . .1 ' J 1 f

' 

I ' I

Rlmbarblr-Apfel-KonfiliiremIt Walnussen 1 Raftinied

,7 Koclljtlt eveattli?rr ë1l)st;I 1(111, 1 11 .1 1 I .1 pt 1 ' .i ,$t lr 1 r . .1 p' fvall in vorbereitete Gltist)r I L 1 hrt lr 1 ( 1 1; 12 ,1 '$ I 1 1 I 1 1 t'..?p' .! . Jf fDilckell) verschlietlesl . til))(!l i!! )$,$ 1 t :$ 1$ $ $ rlsv. $ f ï ç'.lh! hk jtea atlf (jell Dcckelpl steplilll Iâlsstlr 1.

500 g Rhabarber(vorbereitet gewogea)
50 g Walnusskerae500 ml P/J 1) Apfelsaft (Handa/sware)/ Pc#. Zitroaeasâure (5 g)500 g Zl/c/œrl Beutel t26.///# Extra 2: 1 (25 g)

httlften wascllep). alltmpfell Iassen LII)(j iIl Wfil-felschlleiderl. D1e Tomaten wascherl . alltroqferl Iassen.
kreuzwelse alllsclllleiljerl, kLlrs iIl kocllelltles Wasse!Iegerl urltl Irl kaltelll Wasser atlschreckerl. Tonlatell
erlthaLlterl, halbiererl, erltkernerl un:l (lie Stjllçlel-arlsjtze IleraLlsstllloeitien. 'Tbrllatellhltilfterl ill Wul1()l
schneiClerl .
.. Auberjillell tll1t1 ZLI(;()l)i!1i waschlerl . akltrotikllilrl LlrltlClie Stjngerarlslitze ilzw. Erlclerl allscllrleitlefl. ALIt)er-
girlell tzntl Zuccllini ellenfalls irl Wtirfel schlleiclel) .
l . Die Gamusewtil-fel i1) ei rlen Tol)f gebell . Krlolllatychlatlzieherl, dtlrch C)1I1i) Krloblaucllrlresse Clrtickell. Vlt
Tornatellnlark tlrlter' (jie Gillllù'lsewtil-fel rt'Illrel). Weillhinzu(J iehen . mit Esslj, Tllymiarl , Saiz L1l1(1 Ffeffi)r
wLlrzen. Die ZLltatell ztllll Kochen llrlllgepl untj etwa7 5 hlintztell kocherl Iassen.
.'i Extra Gelierzucker jtlt Llnterr6ihrerl . Alles 1ei starktlr
Hitze ztlr'n Kochen brlngen tllld unter sttintjljern R(i@l-rerl mindestells 3 Mintiten sirulfelntj kocklen Iasserl
'lbr)f vOn tïel' Kochstelle Ilel)lllel1. 8inll1a6ll-HiIfe Llrltt?lrLIl)rel) .

je 1 kleiae, gelbe und rotePaprikaschote300 g Tomatea
200 g Auberginen200 g Zucchini
3 Knoblauchzehea1 f! Tomatenmark250 ml ///4 1) le//3wd/r/2 fl Weisweinessig

1 Msp. gerebelter ThymiaaSalz, frisch gemahleaer Pfefferlh Pck. Extra Gelierzucker 2.. 1 (125 g)1 Msp. Cayennepfeffer
W Msp. Eiamach-llilfe

'. ' . : q c Die Halttlarkelt tvlrtj (f(II'(l@ 1 (I!i1 /L 1( 1; 1 t )1 ' vl ir 1
WalnLlsskerllen verkLlrzt. Allstell: v()I 1 (f rs( 21 pt ,1 r p ! li 1. k/' t ' t ; ' . . 85 Miqtptlln Lartlilr kanl'h attcll 'l-kk-fqhabafbel vtll tvill )( it ,1 îvt .1 4 if .1 ,l l . 3 E ; l 1 : k(kl1I tlll()1 jtlplkel jestellt 8-4 Voriate Gefroretlep) Rplal?arher allkviegepl , allltêtLlt'! 1 lklhlh.i .1 t.jrol'g ptlrieren ul)(l Cjerl 1)(.)1 Cii?f Zt Il)t)l ( )I1 l 11 1( I d 11 1 r! ;t1 ', 11 .1 )l îlhlakarber oaschall. adltroplferl latisel). Stialentft?l) (iel? Saft lnitver'wellllt?t).l Itl(l Btattanstttze entfernet'l. ()lil Rhatlaçherstallgjen $$'$lhltlpllo Stticke SCt1r10i(1el1 (0V0I)tt20ll L7ll')zioll(?fll. b00 CJ d1 V()r If1I11tll 1 ôilt , ( ft 11 $t 11 11114 11 1 ' .'I 1. .1 11 IIi h 1, lllwiejen, Wallltlssker rle klein llackerl. Ffiff, Ir)(f(?r)) SI4) ' ! tqtlptlltt'! Iqf ):111 ,4 'r 1 2 I plrpîf ,E l lt '4 i
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Bhabarber-campari-Geleebeeren I MitAlkahplmIt rosa Pfelerl
lhtuilt'',i,rslt:
E : 6 j, F: 2 (J, Kl17 q O89 j. kJ: 1 8575, kcal: 4567

1 kg Rhabarber (vorbereitet gewogen)250 ml ///4 0 Wasser1 Beutel Gelfiz Classic J; / (20 g)/ kg z'lbcl'nr
50 f?1/ campari2 Fl fletrocknete, rosa Pfefferbeeren

i Gelfix Classic Euerst mit â? Fssllpelll (jes Zuckers
mischen . darln rnit (jelzl Rhabarbersaft jut verrùhrell.

)! . Lill g r()r$i? s 81 L1t21) ()r1 sitllg r) 1I1 ()iI1t?!) 1 I()t1(:@1t tlll hk tl
chentLlcll (MulItL)cl)) atlslejell . Fllatlarkger stLltzkf.l l1l I l
Clem Saft hineingeben, alltmrlfen passerl, (jabel tli?rlSaft auffangen. Rhabarbermasse krjftig atlsqresseflLlnj Clalei ebenfalls jen Sa% auffangen.
'.@ 8O0 rnl Saft abmessen (gejelenenfalls mit Wasst?r
ergâinzen) untj in einen gror3en Kochtapf geben.

/ hjjcheatuch (Mulltuch)
..' , . i 'i 'f ( ' I 1 1 I I lt1 !,z(l p ! 60 Mlnuten, Ohne Allaufzeit
: i . t i p 1 . 1 I IA 1 ' I l ktlht tlllj dunkel jestellt 3-4 Monate
1 Iqllëlllariler waschen, abtroifen Iassen, StielentantI!1(I Blattansdtze entfernan. Rhabarlerstanjen In sehr
kleine Stticke schneiden. 1 kj Rtlabarber abwiegenulld in einen Toif (Jeben. Das Wassar hinztljlief3en und
unter Flllihren bis kurz vOr 1em Kochen erhitzen. DenRhatlarber zugedeckt etwa 5 Minuten diehen Iassen . Glàser wjhrantj Cles Frkaltens gelegentlich umtire-

hen, jamit sich 1ie Pfaffertleeren besser ver-teilan.

'' Kochgat evalltuel! abscLlàumell ull:l soft)rt rarltj-vlll; ia vorpereitete Glaser fullen. Gljser mit Twist-off -Deckeln ' verschlie8en , tlrnljreherl Llrltj etwa ëi I%ir1L1-
ten atlf (jen Deckeln stehen Iassen.

1$ D1e Zutaten unter Rtihren tlei starker Hitze zurn
Kochen lrinjen. Sotlal:l alles 1ei stlincligem Ruhren
sirujeind kocht, restlichen Zucker hinztlftigen Allestlnter Fllèihren wieder ztlm Kochen tlringell unj unter'sttkndigem Rtlhren mlndestens 3 Minzten siruclelnù
koctlen Iassen. Den Toif vOn jer Kochstelle nehmen .Camqari untj Ffefferlleeren tlnterrùhren.
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Rhabarbergelee :9 qaffiniert.
' 
1* ' . ' I ' 4, . Dell Ffuchtbrei auf ()hn gespanntes Saftttlcil îiililt '! I

und tjen Saft çut abzaufen lassan. De!) FrtlctltLll 4 !1
nach tjerrl Erkarten krjftijl aLlsqressen. V()lè Cït?Il1 ( lp 1. 1llarbersaft 8650 ml abnlessen Llrlti ir1 elller) ()r ()I$t'r !Kcchtopf geten.
'7 Gelfix Classic ztlerst r) 1It ; ' t 1 ;) ,(t pl t. '!r 1 ( 14 '' . . '1 !' 1, t 'r ' .mischen tlann t))!t (tt?1ll t?l tk tt 1. tt t lù '( ' .. tf t $ lt t( ''t '( I $ (( dt ' 'i 4Xochljtlt Lzllter' pltlllr (?r 1 1 14 .1 7 ;!d 11 kt .1 ! IIt,'t ' ,'r 11 1 I 1. 1 pf 1 11 .1 1brinjlen . SOba1(1 ëtlltlt; l )( ,1 'It. 11 lt )r4 j1 'lI i l $1 ph 11 1 .1 1 7 .1 pI 1 14 11 'hI IL Ikocqt, restikcllftf) Ztitlkilr l 1I! Iz't 1!1 lt 11 .1 p

1 I/4 kg Rhabarber(vorbereitet gewpg:nzJZ5 ml 434 1) Wasser1 Beutel tzd//j,v Classic 1: 1 (20 g)1 kg Zucker
1 Satttuch

Zlll)f)1't) 1 i t 1 : ' t! .,..' ' . 40 Mtnuterl. Oht-te Allatltgett
iI;I I t fltll k $ r ë kilhl Lln:l dunkel jestellt etwa 1 Jallr
1 Fqhabarber waschen, (Jtlt atltrarlfen rassen. Stielen-(tt)!ï und Btattansktze entferllefl. Dti) Rhabarberstangcn(ftvtlllttlel, ab/ieher) in sehr kleine Stùcke schneijea,) '/4 kj abwiejen unj in eine;l jrofsen Kochtor)f ge-
l)f tl) Wasser hinzugielsep. Rhalarberstùcke unter Rùh-ltlll l)Is ktkr.ï vOr (jem Kochen erhltzen ufld zujejeckt
i!t ky 71 t J Mhihtsti.lll Fl()l) i)1) $0: s s el) .

ti pas Ktlclljut eventuell abschjumen anù safod
randvoll irl vorbereitete Gltiser ftillerl. GI?jS('r rlllt Twistoff-Deckelnf verschriepen. urrltjripàlf 'r I I lr )1 I ' ttwa 5 M'ntltefl atlf (1iln Deckelll stelôiA' l $. t



Rhabarber-lngwer-Konfiliire 7Raffiniert

I
Rpabarberjelchupmlt Sullanlnen I Raffiniert

Rhallarllerstlickt) 11 11l z'ori rl pd .101 rr t! '1I f ' ,1 pIt. 1, 1rt Id 't 1Orarljensaft, Essiq, Ztltrktll. E 'Irllf 11 r1 . ! ,1 'rI!I' f p1 1 ,,.1 1 I ' .,11 'tli')d Ptetfer ill ë
'

illell qrofstll) 1()1 li l)t'ï ). .1 1 1 j'llt 'p j tl 11 11 d .1 klJei SCt1WêlCh6r Hitzo Ztl()l 8l()t2! 1(11 1 l )1 11 1( 14 il 1 .'I 11 lf .1 lt '4 1. t
bei schwacher Hitze etwa 9() Vll llltt rr t kd 'f h 11 'p I 1, 1. .' .1 't 1(1êlbpi a1 UI)d ZLI Urllr6ihroll (h111StJtl !;( 111 I I 11 lt '11 I ' 't '1p k)
' Dke Ketchuprrlasse allscllpiefltlrltl (ïtlr (lI 1 E )1I 1 14 'rl 11 .7 ,Sieb streichell otler dtlrcll eine F'lotte L()I1() 6)(,l)d lr 1
Ketclltikl mit Sa(p tbl-lt Pteffl)r abschlllqckfls) tbslil l!i:$$''
iI) vorllereitete Drahtbtigeljlliser ftillen. Jt?wtltps ( il 1! 1 lrnirillj tlnti Dechel nass aLlf 1en jestitlbel-ttlp 1 ( lIC llqr : 11 lf I
Iegen uqd vecscl-lltetleq. Rhabarberketchtkp kkllt kiîrtkts rtl!etwa 4 Wochen durchzieherl iassen

1 kg rr/scer Rhabarber
4 rnta Zwiebeln400 g Sultaninen

175 ml frisch gepresster orangensaft1 l Rotweiaessig400 g brauner Zucker
1 FI- Pimentkörrler1 Fl schwarze 1/rlt/
braune Senfkörrer
Salzfrisch gemahlener Pfeffer

Die Fl uchtnlasse in eirlerl (Jrof3en Koclltoqf jeilerl.Gelfrx Classlc dtlerst rnlt ;? Essltiffelll jes Ztlckel's 11)1-
scherl, jarll) rqlit Cler FrLlclltlllasse vi?l'rt'lllr(?ll . Il1g$'v()l'-otir-fel 41 i nzuttigerl .
Die Frtlchtnlasse Llrlter Rl'1hr()ll llei starker' Hitze
ztlrn Kochan brlllgen Sobal:l alles ilei stlirltligenl RLI@ Iren sjr'tltiellld kocllt. restlicllen ZLlcker I).rlzLltL1jJ0I).
AI les urlter Rtihrerl wrefjer zLlrll Kocllan llrlngerl Lrr 11 I
tlllter stâillcliçerll RLlhrell Illirlslestens S$ h/linuterl srlrLl(1eIll(1 kocllerl lassell.

F: 6 j, F' 2 j. Kh 1 1 69 (J. k.J 1 9654, kcal: 460)5
1 kg Rhabarber (vorbereitet gewogen)1 Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)J 150 g Zucker
1 TI geschâlte6 fein gewiirfelterIngwer

. ' 1 r , . . . I r 1 ' . . 40 Mirluten
r 1 1 I 1 l ' . l . tt . ' i 1 ktihl tlrlll (ltlrlkel jostellt 3-zJ Morlate

DIe Gltiser nlit Tkvist-off -Deckell) verschlllefpell,tll'ntirehell LII)(1 etwa 5 h/lillLlterl atlf Clell Dtlcktèll 1 titt)
h1()I) lassoll

Kocllgtlt evelltLlell allschâiLllllerl tlrltf soforl r'aI)(l-
vOll Ir1 vorllereitete Glaser fiillep)

50 Vintltell
etwa 4 Wtlctleî)jektllllt etoa 6 Wachen

' ,':!u (jtljrllltem Fleiscl) otft)r a1s Wtirzsillltit, 1, 1
rlfatlllerljertlplrtell Sgleisen tlncl Reisjerlchttll 1 l t)I(.1 ,i 'r I

. yvjb%'f : y$ yg< :% Lpq A' v
wc yot!'/ . d;k. tjjgtj ,b..jbq)j:I'.s, j gjjy .
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Rhabarber-orangen-chulney lFrtlchtig
q l ( klatp'r Jr .'()IJ r11I

Rhabarbersa/ l preiswert - dauert Iànger! $ .. i l t . ' $ $ l l ' ( ' 'h l l l l ' ' l l ' (
' 

'

Ien Llrl()l Ilotzllmaps (iber :laS Ollst ji()f$t)I 1 (t If lr 1 1It t 11 hl
jesarrlte Saft Clieselt)e Kotlsisterls llat). I 11 lrllklf ;l1 i Illtt 'in Cier-l helf3erl Safl rûihren urld weitet' wltl ()k)(è1 1 l )( 'schrleben vel-fahrer'l. Das Allaufen des Ft tt(;l1tt)( tlltk
bratlcrlt seine Zeit - am tlesten machlell SIi) CI;ï:; t 1i lt .1Racht. Seltlstqemachte Sjfte lassen sictl atlclh I)I 11 11.1ill saubere tllld hlegl':l atlsjesitlilte Satzcerl . ()CIt)l 1'k( ?t
ctlthpfiaschen (aus Gias) nlit 'l-ïvist-afi-Decktlhl 1 kIl 'Itlelllf tirperl . Dapach jleich verschlief3ell . AI 1(Ji ,1 ), f )( '1 lt 'r 14 'Saftflaschen sillj kalt jestellt inperhalt) vtlll .1 f ) r, $jerl zL2 verhratlchan. Wer llicllt viel Saft ;l1 lf t 'II pr I1, p1
verbraucllt. sollte (fell Safl v()l) Allfar !() 1Ir 1 11 h Iili 'r1 pi 'p ! 'Flasclli?l? (/ B. 200. ;?t'$() l71 !) ;l! lf ti I rt )$ )

5 kg flhabarbar1 I Wasneretwa / W kg Zucker 4/: nach Saftausbeute)2 Msp. Einmach-uilfe
/ï

' 

l ! I $ i ) !' t 1 ('?

' 

l 1) '1 #lc/)6'??f&c/l (Mulltuch)
/ @ l 1) t? i' f ! i 1 1 I ! ' (J q z' f) h i (50 Vinutel) . Ollne AblatlfzeitiI ;1 I t 1) Cl l'k (1 1 ( . kal)! tlnj t'lt.lllki)l gestelpt etwa 6 Vlorlate
1 . Flhatlarber waschen . gut alltroifen Iassen, Stielerl-lù()p und Blattansatze erhtferrlen. Rhatlarberstallgerlllicht abziehell Llrltl irl sdlhr kliline Stficke ScLlnilltierl.
2 . Die RhabarberstLlcke in alnerl jrorlen Koclltoqf
qlebtlll. Wasser hinztljieilen. Rhabarbar ztljedeckt Lleitçchwachi?r Hitze weicll. abel' llicllt nltlslj kocherl, (1a-Ilei atl tjnd zu Ulllriillren. Depl 'lbr?f vtlrl jer Kochstelretlellcles-! .
3. Ein gror3es Sletl rnlt einel'rl feughten KùcllerlttlclllMulttuct)l at3slegen tlnci fktler iline Sctlùssel kltislflesl.I-len Rqlatlarjerfrtlchttlrel jaraufgellen. (lamlt (Ier Saftilblatjfen kann. Den Fruchtbrei nach derll Erkaktell
(llithilfe 1es Ttlches ausclrùickea.

Otler Schalotten atlziehiln und Clarlactl 1l) kleine Wtlr-felschrleijen ,
'' DIe Oranj)e helrs alloascherl, abtocknen unll Clia
Schale atlreitlell. Orange halbieren tlntl jen Saft aus.qressen. Feljal) rn kreirle Wtir-fei schneiden.
) Vortlereltete Ztltaterl r'fl it Floslrlen ()(Ier Stlltanirlerl .
zucker tlrl:l iissig irl ilillell Tar)f jeberl . Sellf -, Pilller 1t.ktrner tl11(1 jrt)tl zerdrtickte qtefterkorner in ein Ge-
wt'lrzsàckcllerl (Jeben tlrltj I'nit in liln Tor)f geben.
J': Die Zutaterl tlei schwatlher Hltze ranjsam envlir-
lTlell. tlis (jer Zucker aufjeldst ist. Anschllef3onll ztlrl)
Kochell 'lrirljell und etwa 1 Stuntle llei schwacherHitde unter gehegerltlichem Rùhren lelcht kocheln Ias
sen. llis Clas Chutney aine marmelajenartil;e Konsis.tenz hat. Derl Topf von (jer Kochstelle nehrllen.
i.(k Gewurzsackchen heratisllehmen und (lie Fltlssij.
keit aus Clem Sàckchen in Cjas Chutney (jrucken.Chutney in vorbereltete Gljser ftillen. mit Twist-off-
Deckeln '' verschllehen, tlrnclrehlen un:l etwa 5 rtllpdlten aut cler) Deckeln stellen Iassel).

250 g Rhabarber
J2p g Zwiebeln oder Schalotten1 Bio-oraage(unbehandelt, tmgewachst)100 # qetrocknete fW/g6'rl
25 g Rosinen pt/er Sultaninen220 g Zucker
220 ml Sherryessig1 gestr EL Anfklrndr
8 PimentköraerJ gestr EL schwarze Pfefferkörner

Z tl 1) ere i tu !1 g s z () I t : ;?() Vinutefl
I)t1 l cllzi e11 zoit: 8-.:1 WochenHilltililrkejt: ktlhl, (lurlkel uaj trackzn jestellt
(i-î) Mollate
1 Irlhlahl;.lrllel' oaschen , jLlt abtroif C)r) Iassell , Stiepen -(1t)I1 tlrltl Blattanshtze elltferl-len. iihabarllerstanjell
; lk )zz1()l 16,@ 1 tII 1tï in feille Scheiilen schrleltlerl . Zwiebeln

th' Chutney gekùlllt (lunkel urltï trockell jestellt vOl
Clenl Verzehr 3-4 W()cll(.)ll lltll'tzhlh'iohliE)rl I:tsseI).

I$. Den jeoonllenerl Saft abmessea. ir1 illllen jrtlf3erlKochtopf jeben tln(1 mit dem Zucker verrùhren (auf
1 p Saft 60O j Zucker). Allas einlllal aLlfkochen lassentlllj tiann atlschjtlmen. Dal) Ttli)f vtlrl tier Kocllstelletlellmen.
ii . Einrnach -Hi1@e irl (jen heiqen Saft rùillren , heib Il1vorbereitete Fraschen ftillen tlntj sofor-t verschltehen
1'Ir)#)>; 2 Rhabarber schlchtweise alwechserrlj rrlit derql
/t1Ck0$' (011178 WCISSOF) i!-l ilhllilll UalllilfillltsElf1or jobilll.
tttwa 1 Stulltle elltsafter ((j1e Dauer Cjes Entsaftenswiltl v()p)1 Kocllen an berechnilt). Dalei etoa : 0 Vinu .li)!l v()l r rl (i(? (I0r' r- 11 !S êlftLlll (4 S 7 flil 1 F1 a S(lh1 e 6) a fl a h (LIl

L
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Rinderhack-pastete 1
Mit Alkohol

Rinderrouladenj eingekocht #oatlel't Iànger

' 84.)0 isol I i 11 01 I 101 1 1 I ( 11 l l ( i r h 1 I 1 . '1 ' r I I p rt ' 1 21 ,1 d 1 . 1 1 14 ' 1 i 1 $, i 1 i 1 Iv0ll aIIel) Seiti?l) (jtl t êlI 11 lt , 1 t4 'r 1 ..'$.vId 'i i, '11 p . 11 ' 14 '! 1. .1 ! 1 44 11 1
Vi0l't0It1. U:lS $LIr)I)0I1qJl i 1I1 I )1 It.'1 'i 1. ! 'f h 1L 11I '1 i $'h2. 1 .1 ! It .1 1al)tI'0;)f()l) lassel) tlI)(1 ir1 Sltltakt i 7;t 1 11 pi ',1 11 .1 I . '$711 .1 ,d '!
vler-tal tlrltl klei rl jescpltlltltlr 1t):; 1 ;( 16 )1 lt '1 ld 11 I 11 p 1 1 d 'd 'r IRoulatjerl jetloll L1I)(1 ktIlZ r1l1l ê1I 1t)l i l1t ir 1 ( 1L 11 ( IId ' @ 1. IIf 14 '
(las llei8en Wassel's lliI)stl()Jl(?fstll 1 tlrlt I 2 11It 'p , i 'Ip Ir r 1. 11 . Ii 1fkacherl Iassen.
' D10 RotllEttl(lpl Ztljotleclkt i/tvh/d ($() MI11!1I('I 1 l )( il
SCIItVCICLIOC l-litzo jêtrilrl . (1êllJ(?! glll tll1(i /tI tVt tr 1( 1f $1 1Vertlalrpfte FlLissijkeit Ilachl tlrltf r 1él(;l1 (It 11 ( :1 k ! l '' .!
Ilclles Wassal' er Setzrtql)

iliutqt . l!t :l 2 1 (52 jJ, F: 1 57 (l. KI1 ' ) 5 g. kJ: 94j8. kcal: 226/
4 Scheiben Rindfleisch(je 180 g, aus der h'eule)Salz
frisch gemahlener Pfeffer2-3 Tt mittelscharfer Senf
2 Zwiebeln60 g durchwachseaer Speck
3 fl Speiseöl2 Zwiebeln
1 Bund Suppeagriin250 ml 4//4 1) /76,//36,.ç Wasser

! Gehacktes in eine grof3e Schtissel jeben . Weif)-
kll'ot Il) Sëlhlle ()iI1W0iC@10l1 . jtlt 1)tIS(1r'6'1Ck(?I) tkrltl Zt1 r))Gehacktel) jtlbel) .
Zwlebelrl abziellen tlrltl atlf eiiler Hatlshaltsreibe
reitler? ocler Ir1 sehr kleine Wùir-fel schneiljell. Slleck 1I1schlrllale Str'eifën schrltlitlal)
' Zwiebeln, Sieckstrajfell. Weill. Schlweinesolllllal;r
und abgetrorlfte Pfefterktsrner Etll'rl Gehackten in (jieSchtissel jeben. Die ZLttaterl gtlt verrllellgerl unll krat
tIj Inlt Salz, Pùkelsalz, Ffeffer, Orejallo, Basiliktlln .Thynl ian u rl:l Knpblauchsalz ourzen . Die Geklacktes-
r)1aSS0 Ztljoljockt ilttl?a 1 StLll1(1(? ln j6r1 Ktihlschrallkstellea.

E: 60O j, F: 587 çJ, Kil: 1 56 (;, kJ: 86459, kcal: 8705
2 3/4 kg mageres Rindergehacktes(kein Ta tar)200 g entrindetes WelBbrot125 g Schlagsahne
5 Zwiebeln250 g durchwachsener Speck250 ml /J/4 0 Portweia oder Madeira125 g zerlassenes Schweineschmalz
50 g grlif?: Pfefferkörner /'fl LakeSalz
Pökelsalzfrisch gemahlener Pfeffer
gerebelter Oreganogerebeltes Basilikum
gerebelter Thymianh'aoblauchsalz

8 EL Weinbrand

' D1e Gehacktesnlasse in (jie vorberelteten Einkocil
jljser fullen. Den Wellltlralltj glelchnljhlj auf ClieGallacktesrllasse gierlilrl.
' Jeweils Gtlllll'rlLring Llrltj Deckel Ilass atlf jerl (Je-
sjuber-ten GlasranCl Iegen, mlt Klanlrllern verschlie8el), Die Glliser aLlf eillel) ALlflajellmst in CIeI) Eil)-
koclltoqt stellerl, S0 vkel kaltes Wasser hillzujielserl,dass (jie Glaser zL1 3/, ilv Wassel' Steherl.

Rouladennadeln ptgrKiichengarn
/ t, :? ' ' . . 85 Vlintltoll
H, I ' ) . , . kL.l)I tlIltl (jurlkel jestellt etkva j Voplate
l . Rintlfleiscrl ul-lter f riefsellt-lerll kaltetl Wasser allsrlLl-1e11, trockerl tuqfell, rel6l1t klorlfen, rnit Salz t-lnll Ffeffertlestreuetl, llltt Senf Lilstt'eichen .
2. ZWietloltl allziehloll L1l1(I haldllerel) ZWpetlelrl t111ClSrleck 1l1 Strerfen schlleijell.

. . : 25 Viilltlten, Ohfle KLlhlzeLt ' . Derl 'Ibpf verschliel3ell, Die Rinder llack Pasltllt)
ktilll 11!1(1 tftlllk()l çJ0S1eIIt etwa 6 Mollatl? otwa 1 1/? Stl1!l(1()!1 t)01 tltwa 1 00 ('C 011 1k()(-,hlt)r1.

k



Role-Grutze-Llkör IFiir Gtiste - mit Alkohol

;7 llftrltlis auf dle Frtlchte (jelen und tlen Korn rn (Ias
(lI;ts çjlefsell. Die Frtichte mûisîen vollsténdig r'nit (jernAlk()l)()I llejeckt sein. Zinltstarlje uncl Zitronerlsaft
lldllztlftijen , al 1es einmal jut jtlrchrtihren .
3 Das Glas mit einem Deckel fest verschliefsen Untjkalt jestellt 6-8 Wochen lurchziehen lassen, In (j()r
ersten Woche 2-3-!7laI tlmr6ihren,
('#. 8ote- Grùtza-l-iktjr rlaclh Belretlen iI1 kleinere GljserOjer Flascllen nlit elnam tiickeren Flaschenhals L1nl-
ftillen, tliese fest verschrieben und kalt stellen.
1 , ' , . Der Rote-Grt'ltze-l-iktàr kann mlt Ocler ohrleFrùcrlte gerlassell kverden.
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Rotwein-orangen-Essig 4
Ztlm Verschenken - schnell1 f ' . ' h . . I : I I
l l .1 s f j (..) s r ! I 'i 8 i' .
82 3 g, F: 0 j, Kh: 1 :$ (;, kJ: 556, kcal: 133

/ Bio-oranga(unbehandelt, ungewachst)500 ml &J 1) Rotweinessig(6 % Sâure)

, Oranje Lleit's abwaschen un:f algtrockrlfll, I-)!t'Schale siirarftirr-rlij dtlnn absclllilell ((?s (1f1f 1 kf '1I pf '
weihe Haut an jer Schale varhalldell silirl)

i



Rumtopf 1 Klassisch - mit Alkohol
: I .. 'r 1. . ( .1 .'' ; / I
1 I I :.; f J t ) s a 1 71 t :I . 4!) çJ, !- 1 6 çJ. KI): 1 595 (J. kJ: 43653. kcal: 1 041 6

( Dre FrLlchte iI) (1eIl Fqtlrlltolï)f jetlerl. FE?ulll LIrl(1 2L1-
cker' verlllischen. (ikler tiie Frùchte geberl . ztltleckerlLll1Cl ktllll stellerl.

600 g Birnenzœrl/k Zuckerlösuag300 ml Bum (54 V0I. -%)200 g Zucker
?' Birllepl wascherl . schàlel). aclltelll LI1)(1 elltkerrli?ll
Birerlel) IIl Ztlckerlùst.lllj (lLltlsterl. alltrollfel) tI1l($ erkalten I assen .
h.f Die Frt.lcllte i1l (ït)l) Rt.lllltai)f jililerl. RtII)1 t.1!1(1 Zt!-
ckel' verrlliscllell. tikler' (11e Flrticllte jililerl . stlcieckerltII)fl kt'Ill I stelletl .
: r 1 .. . . i . t 'f .
600 g #rJl?6' und blaue Weintrauben600 g Ananas300 ml Rum (54 V0I. - %)200 g Zucker

i!l . l 11 ,1 1 l l 1( 1tl ZL1Ck0l Vilrpllistlllf:)ll . t'1tli:lr tlle FI lichlto fJ0-i It ), 1 . z't Itltlckerl t-llld kùhl Stellerl .
11!1 -1 tlli:
600 g Stjnkirschen600 g Aprikosea
600 g Pfirsiche300 ml Rum (54 V0I. - %)200 g Jpckar

3 . Stifskirschon waschen . ahltroqfell Iasserl . elltstie-1()1) tlflcl entsteinen. Airikosell Llrltl Ftirsitlhe tMaschell.
pllltrollft)n Iassel). llalhiererl, elltsteiller). ktlrze Zeit ir1ktlchelldes Wasser Iejen (rllcht kachen Iassen), ent-
kllitltell. ill Stticke sclllleiden Lll)(1 0l'kaIt0I1 Iasserl.
/I. Die Friicllte if1 (1el) Rt.lllltoqf jetlerl , FIu r'rl L1l1(1 ZtI -(2k()r vermiscllen , ùlller (j ie Fr6icllte jetlen , zudeckel)
( 11 )(f ktihl stel Ien ,
1111 ; tlqtlst:600 g Sauerkirschen
600 # Mirabellea600 # Pflaumen300 ml Rum (54 V0I. -%)200 q hlcker

*

'; Weirltrat.lberl wascllen , elltstlelell, hlallliilrell L1rl(1
entkernerl VOl1 ter Arlallas Blatt- Llncl Str'Llnkerlcleentferrlea. Dann (jle scllLlillige Scllale tlltiglichst Click
abschllelden . Clarnlt (ïie . Atlllerl '' r'nitentferllt kverclerl .Die Allarlas ztlerst iIl Scileihen scblllelclell . (Iarlrl nllt
elrlaol ALlsstecllftsrrllchell jie lltllsij-je Vitte aLisstf?-chetl. Arlallasscheiben in kleine Stficke scllrleltlell.
1 ) Dia Fr't.kchte Irl :IeIl Rurlltol)f jeilerl. RL1111 t1I)(1 /iI
cker vernlischerl. Llller Clie Fr'Llchte jeberl, ztltleckerltlntl kL1l1I stellen .

k



*

Sanddorngelee i Gut vorzubereitenflt. ' . %

Salzlge Tomaten IRaffinlert
. r .. j rj'''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''''' ! 1 $ . I . I j .
' i 1 !. , ( I i , '.; i 1 ! 1 1 I )
E: 1 6 j), F: 4 j, Kh: 43 jJ. kJ7 ) 222. kcal: 286
1 J/2 kg reife tlnd möglichst kleineSlra1Jc/)l0/??#len
4 f t friscl'e #rJI/96 z. B. 1W/,Meerrettichblâtteb Majorant/ll(/ h'oriaaderl Sl;ll/gn Statldensellerie mit 6rt'fn
/ kleille, rote Chilischotel z?/Wllslarlg6'
2 kleine l.prllderll/lll8rtttwa l I Salzwasser('prp J I Wasser 70 g Salz)

J'' l i t ) 1 l r t ) l l ( l 9 l (; !; I () I t : â! 5 hl i n UtenI ) ( I I 4 : 1 1 z' 1 () 1) z$t 4 t : etwa 24 Sturltlen
@ 1 . I 1 l I)dl j kill t: kùhl Llntl junkel gestellt etwa 3 Vaaate

!ii Die Gljser mit Toist-off-Deckeln !' verschliel3en
un1 etwa 24 Stunlen 1()i Zimmel-temieratur Stehen(assen. Anschlie8enj tlie Tomaten ktihi unj lunkel
aafbewahren.

1 . Tonlater? wascllell t.lrl(1 alltrackllelè Kriltltilr ;1l)sI)l1Ien und tracken tuifen,
12. Selleriestanje iutzen tlntj jie harten Auf3ellfhjefl
abziehen, Selleriestanje waschen, abtroifen lassen,réngs hallieren tjnd ln Stùcke Schneilen. Chilischote
kùnt)s halbieren, entstlelen. entkernen un1 jle wei8erlScheiclewjnle entfernen. Chilischotenhlilfterl alsfl6i-
Ien untl trockefl tuifen. Zimtstange ebenfalls llingshalbieren.
1 Die Tomaten tir'n Ganzen) (Tlit Krtiutern. Sellerie-
stùcken, Chilischoten, Zimtstanje ur)tj L-orbeerbltitternin vorbereitete Glliser sclllchten.
1 Salzwasser in einem Tor)f zum Kachen llringen, Die
einjeschichteten Zutaten damit (iberglefsen. sodass1le Tomaten ganz mit dem Salzwasser bedeckt sin:l

k j x t j ,jtt.h. ' , ' -h. ,.j. J,: &,.aëty---'z . AK '' j-.... t ' . j.. . , .::e jj k .' . ' . ! .-..! . s .- r a, )kJ@ wa ' * 'iw ' %, % . * 4$ H!r > cx.. . ' ' j-'Z P . ' &*!. > t '
è : 9

<$'/ . .. k 'vl I ik'A ( ' ' k 2l i . % '.2 / . , j, - : j. j ,, ,Y /' '' ' /Z 1 ' ',. 4 . . , ?
* V 's t -' 'e 'x l . .. - 1 . c:aaa.- p .7 l. !

, .1 I ' î ' '- $1t . . 4

I f'l t.'l 6.4 $ ' '.. ' . ( ' fE: 1 3 j, F: (54 j, Kh: 51 7 (J, kJ: 1 1 -/50, kcal. 2780
't Alles tlnter Rtlhren bt)i stcll k(?l l Iitzzt) z'L ltll i$.()(., 11 't 1brirlgorl Llnl Llrlter Stttrltliqorll R6ll1l (-911 f) lII 14 id )f ;tt lr 10 )3 Mint-lten srlrujelnt kochen Iassetl. Llelt 1()I)f vtlr Ider Kochstelle nehmel-l.
$ Kochjtlt eventuell abschàunlerl t1tlCl softll t rf 11 1( lvol! in vorjereitete Gltiser fullell. Glasel 11111 Ioitit ()f 1Deckelnàt verschlieqen. tlrpdrehea ullll f?lï.v;l t) Mil pI 1ten auf den Deckeln steherl Iassel).

/ V2 kg Saaddnrnbeeren/ Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)

Jtl !: t . ; i . I t cî t t tjt. Jzi ' 9 i 90 Vinzterl, ahne Atlrazfzeit
Hël i t p) 1 , p$ $; f t ktihl unj (junkel jestellt etwa 1 Jallr
1 Sancltjoralleeren verlesen. waschen, gut atltroiferlIassetl tlI1(I in elllenl T()(Jf r'nit Wassel' tlatleckt zLlmK()cllt)Il llrlllgerl . Sallddorlllleerell tll?i Schwachel Hitse
flilliçlt) hl Illtltilll k()('.llt)ll I8l s st?l)

k
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/ '$. ./ , - ,. -.).,m ,w' 'Z ,z'' z .$ A' y ...
,#/'''' ' ' ' ''.909

> . . . ..... xs .< 1 u d/W' ''2 '
Sanddorn-oqangen-Fruchtaufstrlch l Beliebt4 ' 1 '. ' .' ) . ) ( ) ; ) ( ; ' j $ ..' I k : ' I I
I 11 s çj () sa Il'lt :1' . 4 (J. F: 1 1 g. Kh: 541 j, kJ: 9924, kcai: 0840
500 ml ///2 1) Sanddornmark4&r?#6',s'Xl, aus demReformhaus)400 ml orangeasaft (Haadelsware)l Pck. Pn Oetker Fiaesse

Oraageaschalea-Aroma
l Pck. Extra Gelierztlcker 2.. 1 (500 g)

1 Santllfarrlfllark. Oranjellsaft tIlltï Orarljellscllalerl
Ar'ol'na r'nit Eytra GelierzLlcker in eitlanl jlrof3erl Koclq.
taif jt.lt ver'rtihlrerl. Alles Llrltel' RLIl)1'eI1 ilei starker Hht.ze Eul'l'l Kochen brirljen tlnlj ullter stjlldiger)l Rtillrerl
rllirlùestells :3 Mlrlt.ltel) sprtltlelnCl kochen iassen. 'lbrlfvafl (lel' Kochlstelle nelllllell.

K
Sangria-Gelee l Mit AlkoholI . ;
' 
: I I
Ill!ltli, s f1I1) @.
! JJ (J . 1' : () CJ , Kh : 828 (J . kJ : 1 5///, kcal : 3769
750 ln/ (314 1) Rotwein2 Pck. Ik Oetker Finesse

orangeaschalen-Aroma3 Gewiirznelken/ Beutel Gelfix Classic 1: 1 (20 g)800 g Zpckar

1 Ratwein, oraflgeplscàlalerl-Ar'ollla tlrlti Nerkell irl1)1I)e,1 (Jrorqer? Koclltor)t jellerl. Gelfix Classlc ztlerst
11 Iil 2 ESSpOffeI!l (i6)S /L1Ck0rS l7liSCl1Cr1, (181111) rlllt (!er))W()i$1 verrtillrerl.

?.') . Kachjtlt everltt.lell al)s(li1;)l 11 1 1( 'r 1 I 1 I 1( 1 2 .( pI I p1 l r . 11 il 1 ../1 II1i!l vorbereitete Gltiser ftlilal) . l.)1t) ( $I: t: ;t 'r r p 1$ @ ! t'..l1' .1 i .1 pD0Ck0In ' Verstlllllilierl . t1l))(1r 01l0r 1 t1r 1( I 1 )tt'$2: 1 ' ' hz'l Ir I I Itell auf lell Deckelll steherl lasstlll .
1' . J ; 1 ) z. : Gebell Sie nlit (Ierl Cleotlr/rltllkf ,1 1 1 t il ( 11 1( 14 'Zilnt hirlztl . Nach (1e1)) Kochell tlii? Gtlwt '11 /1 pt tlkt .1 h 1 11 ,4 1
Clie Zillltstaage ïvietler llerausrltlhllèli?r l . l )/t:; 1 ',ê lr ' ( 11 1. 1Geree karlrl 11 L1r n) It Gepf p)t Cpassitl 1 ' 1 ,z: 11 )i ,1 t lltl ,1 $h21 '!
:ïi)Il Bei anClererl Gelit-lr'rlr'tltft Iklt lr 1 kf ir 11 1tf , : (1( rh 1 Wt 'II ;steil'h ililtlel'h .

k



Sangria-kikör I Klassisch - mit Alkohol

; , 'k !; I ! î . - . : r 'f t .E: 7 g, F: 1 g, Kh: 203 j, kJ: 61 72. ktlal: 1 475
5 Orangea1 Z/lrprl:
2 Pfirsiche25O ml /J/4 0 Weinbrand (40 Vol. - %)/2p g Zucker3 Gewljrznelkea
1 Zimtstaage

i )( ()I ()r11I)q)t)l) so sclljlell, IaSS 1ie Weifàe i-laut mit-ilrltftll !lt wil Cl. Oralljen halbieren unj in etwa 1 cm

N!.$ i$ àp'%$ . % .
N .

N u. . @!v- a . N.Y'A . ; . . ..t e -J@ R. . . j . .$ j ;$ I 'f.%... . u.a6J : *' h 'v . i y ' . w.

' 

,.

' 

.

'

''...

'

..,

'

#. ....-? . .. 6 . . .
Z .. , x '. . . +. e e. oxz. . . a . pl N<' /1/ yA. #. Y-j . N

tlreite Scheiben scklneitlell. Oralljollschilillilll i!) elî)vorbereitetes, verschliefsbares Gias 1ejeI).
.'' Die reîtlichen Oranjen unlj jie Zitrone ausqressell.
Pfirsiche wascherl, abtrocknen . klakbiere? urll entstel.rlen. Pfirsichhjlften in Schnlale Sqalten schneiden ull(1
nl it in tas Glas Iejen ,
'.? Orarlgen- untj Zitroaensaft mit Welrlbrand urllZucker verrùhren, bis sich der Zucker aufjelt')st hat.
q . Dann Nelken unl Zimtstange hinzufllillen, ùler (jie
Frùchte jiepen un1 einmal gut turchruhren.
L1' Das G1aS mit einem Deckal fest verschliefsen tlrlClkalt gestellt 1 Wache (jurchziehen Iassen.
1 ' !)t) . Sie kùnnen tlen Sangria-kiktjr ;ur geniecenOder mIt einem Ieichten trockenen Rotwein aufjejas.Sen servieren. Sauedleisch, eingekocht I

Klassisch - preiswer'tt'ttvêl .-l ë qlk (b ()I:t.u .'( p ')11:1 tltl t
lllsgesapllt:
I 3 1 9 ç; , F : ($84 jJ , K@l ( 2 1 j . ISJ : ;? 7894 . kcal : 664 1

2 kg Bauchfleisch vom Schwein2 Lorbeerblâtter
5 tkwtkrzr?p//œrl10 Pfefferkörner

2 Ieichtgeh. fl Pökelsalz
2 abgezogene Zwiebela1 I Wasser250 ml 4/Z4 1) A'rll/lpress/gSalz é) Die Fettrlfallrle Cli?s i3a(;k()l()! 1tç iltkvél ! ( :1 1 1 I It )! I p r r 11I

kaltelll Wassel' f (11 Ier) . D1e Glhsilr r 1 1II ( ltof lt I Al lt ,1; 1p kf l I I 1()$ii) Fiiltlptaîllle stellell t,1'l(1 ()l?)lllh il 1 ($t)1 t vtll tltlh li )1..'h 4 ,1 1Backoferl scklkellhell. Das SaLlerflelsf-lll tltwil '.' 1 'Jt: 21 lf 14 ', Ieinkochqell.

l Batlcllf It?1s(.'l 1 I r 1 ( 1 r t hftt 't 1 ' ' ,1 1 14 p. 1 ' ' .. l 1, p. ',. 11 .1 , 11 h .'' 'p
bereeiteti? E1I)k()(2l lqlrft! ;4 'r ( lt .1 14 'r 1 . I 1 1II f 11 'r ! 11 1 4, 11 ' 4 1, .1 p
zolellelhalf ttlrl : 1. 1( I t li !, I ( 'i 'wt 11 , I .1 I . 11 It t 1 , r84 'r 1 .d ,1 1. 1. .'alles r'eiclllltihi 11111 ( lt tr l .lI 1 11 lt ' l )i 't 11 'k lv, 1. .t



Sauerkirschen, eingekocht IKlassisch1
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'
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1
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1. y
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. i ;
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, . . j I . I !
I It s C'J t) s a ! 11 t :8: 32 (J, F7 1 4 ç). Kp1: ) L?ï'? (!, kJ: ?31 46. kcal: 5b1 () /! . Sauerkirschel) nlit (Iep)1 jezogenerl Saft Irl vtlrllt?r l !tete Eillkochjlâiser ttillen .

sllrecllellcl llrtll3ell Koclltar)f rllisctlen tlnd etwas t?!whrlllen, bis sich (ler Ztlcker voihsttinclij jelost hat
Sauerkirscherl etwas abktilllerl Iassell.

Sauerkirschen in Rum I Mit Alkclwl1 ( 1 I . 1 ' , 1 ' 1 t.,./ . I 1 I
I l 1 s ç'l () s ê' 1 111 t :
I ô$ (J. i-: 3 j. Kl1: 593 j, kJ: 1 4878. kcal: 3555

/ ## Satlerkirschen500 g Zucker
1 Vanilleschotenlwa 350 ml Rum (54 Vol. -%)

/ t 11)6., I'()i t tl 11 g s z e I t : 35 Minutel), Ohrle Saftziehzeit
1) 11 rtl 11 z i i)l
'

1 z e i t : etwa ;? Wochilrlllilltllarkeit: 2-3 Uonate

2. Dii? Varlilrescllote !ar!(Js tlil 11 ll..'t 'r t . Ir I ; . I ' .I1 14 i' 1 'schneltjen t-lnl l'nkt (lerll 1?11111 11 1 t 1Cl7, l '1. 1. . d 11 '1 #' .1 I 1 p1' 'Kirschen miissen vollstlilltlifl I p 1it l lt 11 , 1 l 11 '( 14 'd 1. t ' .1 'iI ,
ZLltaten ptlt Clurcllrtillrerl. Das ( llêl1 ; 14 l?;t vd .1 : .! I hiid '( 11 'r 1urld jie Klrschen etwa ;? W()(-'l1i?I 1 (l1 lr t'I 1,'It ,1 pt 'r 1 1. 1' .' .1 .1 ,
Ti 1) !) : Zum Verschenkan Ilacll (101 t'ltlr t;l1z11 ,1 p,.'t 'rî rr 1
kleinere dekorative Glliser umfllllell

4 kg Sauerkirschen800 g-1 kg Zt/ckdr (je aach Geschmack)
Z tl 1) (.) re Itt! ( 1 (3 s z Fl I t : 65 rslillLltell . allrle Allktill I-laltH a ltba r k t) i t : ktill l tlllfj (ltlrlkel jestellt
etwa 1 ;? Vollate

1 Jeoells Gttrllmirinj t1I)(1 Deckel tlass atlf Clerl (jt )
slitlllertell Glasralld lejell. I'nit Klalllrllerll VerS6I)Ili'I 1. '.
b. Die Glhser atlt eillen Atlflajellrost irl Clerl Eillktlt h Itept stellell . so viel kaltes Wasser llIrlzt1j10I16)I1. (lCi:,'
jie Gl/tser Fdl 3/4 in1 Wassel Stehlt.ltl .

k



' V'
Sauerkirschgelee mil griinemPfeffer I Raffinied(qà t 'v''..' ;.) 1'$ (' 1 I k t : : t I I r.? ..' 2 1 I 1 : I I
I llsg flsa nlt:E: :$ çJ, F' 1 j, Kil: 494 j, kJ: 862:3, kcal: 2060
1-2 Fl. eiagelegte6 prl/ner Pfeffer750 ml (3/4 1) Apfel-heirsch-saftfl//?gestïl, llandelsware)
400 g Zucker1 Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

II' r 4h . . x, N t v @t ; . %<---' i' ,, ..-. -$. . . -.' +-... . . %# . .. . i #.F . lj...- v ,.$ j ,' 'm .

. W . ';*# > . .A .t; .v . %k%
' :.<- '' '& .k . - .t u .. .s & #:,M J.
. .$4:$l x- j',i>4: 3.d - ; 14 Ae x .$, . . .f . .4 h i k x &. '. , h. ; ,;z y l - - . F - .. . ,.#k. . - ,. .;?;' /' 'e

3. Alli?s Lllltel Htlllr iElll k)t)1 slal ktlt î'11t,z() z'L1ll1 K(;t2I 1(,41
brillgerl Lln:l tlllter' stjncligelpl qtll 1l't:)1) I1) Illtlester ls3 Milltltal) sprudeltlcl kocllerl Iassell. T0I)l vorl tjt?f
Kocllstekie rlelllllorl.
1. Kochgtlt evellttlell allschliLlmerl. pfeffersttlckchellullterrtiklrerl.
5. Ktlckljtlt softlt't rarl:lvoll 1rl vorllereltete Glaser f(1I-
Ierl. Gllisar lllit Twist-off-Deckell) vel'S(;hl1Ie($i?(). tlIl)(lrehel-i LI1)(ï etwa ($ Virlutell atlt CIeI) Deckelll steherl
iasserl.
6 . Glasal' olihlrerlcl (ies Erkalterls jelegentlich t.1111-Clraherl. dalllit sltlll (lill Pfeffer'stLickclloll jleicllllla($lfl
verteilell.
7 i 1) l)s: Das Satlerklrscilgelee schllheckt jLlt zL1 Fristl! lkas: Otler leicht erwarrllt als Saùce stl wat'rllerl) SChIIJ
kolatiellkucllelq. Atlstella des çJrLl!1ell Pfeffers kùrlllilrlSie aLlch Sellfktsrtler verwelltjel) Dallrl scllnleckt (?S
llesorltjers (Jut s(I WII(i tlrlt)l Sauer llratilll.

I

Sauqrkirsch-Heidelbeer-Konfltiire I Einfach4 ' l w ê l ( J ( k 1 ; i kj r.' I : t . ' ? t ) t 1 . 1 1 I
I I 1 sfjll sa r1) t :
l )! (J . F: .q$ jJ . Kll : 4:3 1 j) , k.J : 7888 , kcal : 1 865

3 ?( 0 c h g tIt e v erl t LIeII a t) s chl li tl!)1 ()rl tlrltl /l4)1f )1 t ! :h1 ht9
v 01I iI) v () rl) i) r (lit e t () C)1tl s al f Lillerl. L)I() (lI(1f$t)J rtllt l tA21'.!
() ff - E) e c k i)Il) ' v e r s cl)Iie (5 eI1 , L1$)) (Il'eh)i)I ) t11 I(1 tqlt-.2, 1 ! , h.1I11 tlt i)I) El L1f Cler? E) e c k eIIl s t eh1 eI1 lël s stll)

500 g Sauerkirschen(vorbereitet gewogea)500 g Heidelbeerea(vorbereitet #:w0#:rl21 Pck. P/JI Gelier-Fruchtzucker (350 g)

kk



Sauerkirschkonfitiire I Klassisch
I . ! $. ,% ? 1 i' t t b . l ' , f ' r 1 1 ' ' I : 1 ) I ' ) 1
1 11 sjj e s(1 1)l t :E : 4 j, F: 2 g, Kh: 1 255 g, kJ: 21 827, kcal: 521 8
600 ml Sauerkirschsafttf.lêlgesfh/3l, von etwa 1 kgenlslpjrllpr? Sauerkirschen)
400 g Sauerkirschen(vorbereitet qewogen)
/ Pck. Z/trt?/lf?lls/f//r: (5 g)I Betltel (it?/fjx Classic 1.. 1 (20 g)
l / 50 J7 z'rllckt?r

x'N

A . .
4N.J z'

I

k,.1/'/a lplt? 2: Fllr Saperkirsch-lngwer-Kpnfitgre1 Teeiijffel felpl jeriellenen , f rischell Ingwer nlit Satt .
Kirschell tlnll ZitronensâiLlr: irl Clen Kochtol')f çJel)(?r1Allertlings wirtl (lie Haltbarkeit (ler' Korltittil e (lt1r(2h1 ( 1I!
Ztlgat')e vOl1 frlqwer verkCirzt.

2. Restliche Kirscklen wascllen, alltrorlfell Iassell, erlt-
stielell, entsteinen, halbieren tllld 400 CJ allwiejel)
7. Sauerkirschsaft, Kirschen uncl Zitrpllellslitlre i1leinell gmf3ell Koclltopf jeklen. Gelfix Classic Euilrstrnit L? Essltsffeln Cles Zuckers Illiscllen, (1anll mit (ler
Kirscàlrrlassa gtlt verràihren.
$. Die Ztltaten unter Rùihrell l'lei starker Hitze zLlrllK()cl1et) bringen. Sotlaid alles bel stlindijem q6ihlretl
:;I)rL1(lelI1(1 kocht, restlicllen Ztlcker llil-lzuftijen. Allesl 14 1101 Rtillrell wieder ztlnl Kocllell llrilljen tIl)C1 Llrlter
:;t111)(li(Ji)I)l Riihren mindestells 3 Mirluterl sqrutlellltlk()(2l1t)I1 Iassen. Tok)t vOn (ler Kochstelle nehmerl.
5. K()tlI)(Jt1t eventtlelt abschliumel) uflCl stltol't ral)(1vOII11 1 v()I llilleitote Gljser ft'illell. Die Gltiser I'rllt Twist-oft-I )()()k()1!)'' ver8clllieflesl, Llmdrehen tlrlC1 etwa 5 Milltl-
101) atlt (1()r1 Dilckelfl Stehon lassen.

l47 '
?-$ A . ,. . 8! # +

+N, .

Aj
1

Sauerkirschsao, gekocht IPreiswed - dauert Iànger
i ' t' l pïlCa (.1 !t''$'I jt' ' ,'q $1 ! E1 ,i I

tr /kII e s :iI)I11 ai fltlf k()()I lttrl I:lt7,i'l I I 11 14 1 . 11 )2,f h1.II 11114 'r IE) er1 1-() r)f v ()rl (ltlr hC( )f2t1t:l()p1(' r14 .1 11111 'I!
l.1 EirlnlacLl - i-lllli? Ir 1 t 1( lr 1 h 14 '11 $t '1 p '. .. 1 I I I 1 1p !( 4 .1 1 I 11 '1r .1 I I 1
vorllereitete Flastlh lill 1 11 Iplt '! 1 1 Ir Id 1 . 11 14 .t 1 111. .1 $4 .1 11 1 .1 It1 'r lverschiieperl.

5 W ## Sauerkirschenetwa 2 kg Zucker (je nach Saflausbeute)2 Msp. Eiamach-llilfe
A tl (1(., rd e rn :1 #/ëcht/rll&c/l (Mulltuch)

1 AIll Vot-tag Sauerklrscher'l wascqler'l, gtlt akltroilfel)I,lt;:1tltl, etltstielell L1t1(1 elltstolrloll. 1(IrSCl)er1 iI1 eprlo
1 )p ()f$t) Schllssel geilell. Satlilrkir'schell nlit 1 kj Ztlckel'11 11:;( 7l1t)I) tIl)(1 zLljetleckt at1 eirlerll k6illlerl 0rt etwa'. h' 1 S 11 l 111(10!1 S10l1eIl IaSSeII . odbi)i a.) LIrlC1 ZL1 Llrllrllihroll .

k



Sauerkraut, eingelegl l
Klassisch - dauert llinger' ' '

' 

! t ' 1 r 1 ( ( ) ( I 1 C l 1 t I I
I 4 1 s (J t) s a 111 t :
L' t99 j. F: 8 j. Kll 1 48 g. kJ: 73950. kcal: 956)

Saure Gurken mil zucchini I
Gtll vorzubereiten! l 1$ .$!5lt)$çtji'l(Ila.. s'ttkrt.k .' l

800 g Gurkenscheibea(vorbereitet #6'wp#:f#Salzwasser(75 g Salz auf 1 I Wasser)300 g Zucchini4 rplp Zwiebeln
4 rplp oder weil)e Schalotten1 Bund Bill
2 Knoblauchzehea4 EL Senfkörner

I llr dell Stld:
450 ml A'rll/l6'r6dss'/g200 ml Wasser
200 g Zucker4 tarbeerblâtter
Jp Pimentkörner40 g Rosinen
/ Pck. Einmach-llilfe

/llllerflittlf lqszthl t: 40 Milluten, Ol1,-1e EillpejzeitiI 21 I t 1) a rk e i t : kzll1p uI1tl ClLlllkel jestellt etwa 6 Vopate

KOhl1 Llrltl (jas Salz verilraucLlt sirlj. Wlcpltij: Jecle
Kratltlaje ITILISS so jestanlpft werllell, (iass der Slcllk)1I(1eI1(le Saft Citlel' Clelll KOh@ steht.
') Den Weirskclhll In it eirlerql L-ernentdlcll iletieckepl . rl 1 It
Brett tlrlcl Steirl l'lescllwererl L1I1(1 ztljedeclkt aI) 0Il1t)r r .ktihlen 0rt aufbewahrel). A1I() 1 0-1 zl Tage (las k-errlt ,2 I
ttlcll wecllsetrl.
/.1p Das ilillgelegte SaLlerkratlt sollta vOl' Clenl erstilrl
Verzellr' 4-6 Wocllerl Cltlrclldiellen (jlir ep1).
1'i plps . Wacllaltjerbeererl ('1 -1 ?I2 Iussltittel), WeItli)I;1r
ter (6-1 0) (ltler Arlfelscheitlen (500 j.l Apfel) atlf t$ kf 1Weiflkolll Illitelllscllichtel).
h.1t$g11c11st tlnbehlafldeltes Gelllllse tCir (lie Satlt?rkr at Itptlllereittlrlj verwentlerl. DeI1I) (las SaI2. (las atlfarlql! .
(iel)l Gel-rlùlse ztljejellell wir'll , hlilt (i ie tàidllllistli I(It)r )(ïe1l Bakteriel'l Iq Schacll. Uies (JLlt so Iallge. llis sitll l
l'leinl G/iref) (lellû'ljelltl eijerle Bakterierl jetliitlt?t plti1):1) tllltj Vilchsadlre rlrotltlzrerel) (l1a(ll) 4-6 Wt)(-'@1th1 I :
I rl (Ileser ,.satIral)'' Ulnjerltinj f (illierl sichl :1p() Kt?I rï 11 '(iallI1 nicht Ill(?hr wohk. Weifskplll (jer r-rlit Ktlnstlitirlt 1. :
tljel' Pf Iallzerlscàltltzlll Itteln klellallêlolt t'vtlrcli? . wlr ( 1rlicht so jut v()ll flel) h/lilcplslitlrebakter iell vertrajltlr )
L1Il(1 (iel Pr'odess Cler' lliolojischell Korlservleqtlllll ( It 11 I ! .hlilchlshLlre korllnlt erst jar Ilicllt irl Gaplj. Darlllt kllr 11
(jer Weif3kotll verschlm rnelll ! Es (J ibt illizwistz'llill ) tâI 14 'irielle G/trtollfe tlrlt'l Kfeaklttloklei ftil' CIi() Satltll kl ;1( It
q1 e r St elltlf) jJ 7 tl k 3 tlfilll (lli(? r 1)111(.) ( l()k)r ;ttl(2l ltlftrlh 1111 lrltlk)t);1(;pll()I1)

5 kg feste6 rr/scll6'r Weinkohl
(möglichst aus biologischemAnbau)100 g Salz

Tk y> - *# $ . .+ - . .. . , yw yY. . .. j* ., .
î

j '
f-

, - @. &. r 1 # . 11
/: ' -.* ' + h '*è

A tl 1:1 e 1'11 e r)'1 :
1 sauberes teinentuch/ Brett oder Teller
1 Stein

ZLlllof i)i ttl 11 fJSZO I1: 60 UllltltorlG 61 rze i t : 4-6 Wocllerl
Ha Itba rkf.l it' k6'Illl t1ll(I Cltltlkt?l jestellt t?ttva 9 Vt-lrlato
1 , Wei8ktlhlkùllfe verl Clerl atlbef'erl. sclllechltell Bljt-t(?rI) llefraicl). Kohllkùrlftl aLif (lirlt?tll Gtllllflst?ilobC)l fclll
1)tl1)eln L1l1(l evelltLlell llar'te Riggrletl esltfel'llerl.

1 . V()l) tlen Gurken d ie Elltlen atlschneillerl , Gtlrken
'Ttêl 1ïil()l), Itirlgs halbieren Kerngehjtlse r'nit einllp'll1tl())(àtfe1 herauskratzell, Die Gurkenhtilfterl .1(1 etwa
1 1/:, (117) tilcke Sclleillen schlleittell tlntl in 0il)e.' i(:1 tiksset qehen. Gtlckellscheitlen (qlit Sfllzwasse;
1 11 ,4 tltlio8(?ll, sodass die Gl-lrkenscheillen garlz t)e-t 11 )( :kt slll(1, Mirltjestens 1 ;? Sturltiell Stellen rassell.
î I )1t) Ztlctlllilli waschel), alltrocknen und (jie EnClel'l
, tl ht;t)l1ll()t(.lel). Ztlcchini eventtlel! haltlteret) utltl (t)'. ',t l1t)li)t)l) sc?)l1(?1(jt)l). Die ZLlccinisclleillen il1 eiplenl'. ',1 1 ,1 1 ; 1 l lt l ()1)(6)1 ) I assell ,

k



j N%
..c = n ...ua- e v. e . w. - : .. R

vv -
, z '@

$ - . .>. N .#.. #'o .M . A pf . z ' e: . .>
'' r jj' #.w : ç

Schafkâser marinied l
Fiir Gâste - scllnell1 ( a I ê l 'n r '' t $...'..... ( l 1 I
4 fl sge s êI f'lltzEê 90 j, F: (502 g, Kh: 27 j, kJ: 25548. kcal: G1 01

4 Kaoblauchzehen
2 kleine Zwiebeln2 frische, rple Chilischoten
500 g Schafkâse/ Zweig Ttlymian
1 Zweig Rosmaria2 Lorbeerblâtter
1 'rl- schwarze Pfefferköraeretwa500 ml P/2 1) Oliveabl

I'i 1) p)s : Mar irlLer-tel) Schafkàise atlt friscilel-l Weillkllàl-
tel'n arlrichterl . Statt Sck-lafktise kallll aucll Harzer' Fltl)lle(. Zieçfeliktise otler Caftlelkqbel't :injelel?t wertlef).
Die Marillatle kallrl a1s Saiatsatlce ()(1e(' ztllll Elrll(?qlill 1vtlrl Gr'llltleisci) weiterverwellt Ii)t o()('(tt?! 1 . Rili(2lli?l ) Si( t
/ (111) Sltzilptf k;l:;() tli:5(21l() s l-1:t( i(l(ll)l()t ()Clt)r îsêtçltlirtttt

1 . Kllotllatlctl tlntj Zwleileirl aklziellell. 11) Scklelbellsclineillelq. (lllilischotal) làlll?s atlfscllneltler), elltkf?r
rlen, waschen tllld trockell ttlptell.
). D()1) Schatkâise irl WLlV0I S6I1110I(ierl. 'lk1y1))i3Il LlrlclRoslllarin atlspLlken LlI)()I trockerl ttlofen,
:). Die voqllereitetell Ztltatell rllit k-ol'lleilrklltittilrll tII)(1Pfefferkarrlern iIl eil) varflereftetes. verschlie8flaresG/as scllichten, Mit Olivellt'll (llgerjietsell. Das (è)las 1111!
tielll Decki)l versck-lklerlerl .

Schafkâse und Chili in olivenël lEinfach1
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2. Cllili, Tùlyllliall. !l()t;r11êl1 1t 1. F.1 14 lk pI. 11 11 h 1 k 11 li 1 1 '1f 11 11 't
dt.I tlerl Kjsewtir-felll il 1 ( I1t) ( )kC 1: k4 'r ( 16 '1 pl 'r 1 . I , k1$ ' '' , v,d .1Oliventil (itlerjlefsell, Clltss (IIi, 14t71: ,1 lok 11 1d .1 t 11 11 l pI .4 11 .1 $' 1silll. DIe Gljser n1 It Twkst-tll ! t )k )( ;kù 'II 1 vl 'r ' .1 1 ikld 'i ld .1 I
kalt unj lLltlkel jestellt rllillcltlsltl! 1t1 1 W4 )( 1 1d ' 1 11 11 l h 1ziellerl lassen. Den Schafsktisi) I lfttrk ) ( 1( ,1 1 1 ( 1111 lt ,1 1 p, 1
nerhalb von ;? Wocherl verllratlcllilll.

l l , s j4 i) s :1 I 11 t :E . /() j , F : 474 (J , K11 : 1 0 j , kJ: 1 8928, kcak : 451 9
400 # Schafkâse
3 kleine, getrocknete Chilischoten3 frische

Za6'j#e Thymian1 frischer
Zweig Rosmarin3 kleine h'aoblauchzehen
12 schwarze Pfefferkörneretwa 400 ml kalt gepresstes Olivenöl

Ztlbere itti IICJ sztlit: 1 5 MirltltenIltlrchziilllzil it: milljestens 1 Woche
Ha I tb a 1, k e I t 7 jektihlt tlnj dtlnke! gestellt
iltwa 2 Wochen
ç'
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Schade âprikosenkollfitiire 1Mit Alkohol
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Schade Senfsauce I Mil Alkohol
1 E rItlvtp hljl.I'. t'r'..oa 1%i5 ,1.1
l 11 !.; ('J () s a 111 t :
I ' /' '.! g) . r' : 1 1 CJ . Kh : 31 j , kJ : 1 6 74 . kca I 4 ()0

Ti 1)6) 2 Statt llaLlsjelnachttlll S()I lt k()I 1t ltll 1 h ')1t ' . 11 It 1 1
einen l'niltlell Serlf (Halltlelsoëtt tl) viJl 72(!1 lt 1( .1 1

1 kleine, ttische, rpl: Chilischote
6 EL hausgemachter Senf(Grundrezept Seite 250)12 Fl helle Sojasauce (Superior)12 EL Sake(japanischer Reiswein)

Zt1 1) ere i t tl 11 j FJZtl i t : 1 5 h/1 i rltltell, Ol)rle DL1 rcllzlehzeitHa I tba rk e i t : kûihl ulltj (Itlllkel jestellt etwa 1 Jahr

. . . . e ' ) t.'. . . - m ; 0.*.14:

. 'N. Aw
N%<>

N:(, .. .f N<' j . .& . . .#, k ##. 'S. ', .. ... ..1 k .' . <'- -* $ %'l ': #.. F ''' '' v *.. . r ir . y. $. . . . a.. ' t. . u e'; . e' , <*d'1 ' ' w . . . ê #1.. n . . . x, . .e .... .. .* : +. . . . .. #. Ny . . p a. .f . j t)jy , .. ra ..1j,, kjw.szuzjjjs.!y ,. .. . , .,.6M*'*- ' . 'î W . # * *t 'e .. * ., ,. . . + w .P F * . 'G 'J . ''%* * < . V ' . *.. *. . .I ** * f.i '- '* . =

wiegerl. Pelltll'orli llalklleren. entstiekell . illltkerîlell tlrlti
(tle weiqetl Scheiclewlintle erltfertlell. Peqerolli aklslltl-Iel). alltrolgfell Iassell, irl sehr kieille Wtir-fi)l schneltlell
Llnj 30 CJ abwlejleTl.
2. Aprjktlsellstûicke, Pepillollswiil-fel, Citlre Oder Ap-felsaft tII)(@ ZitrokleTlsaLlre irl eillell grtlf3erl Koqhttlpf
jellerl. ptlcker rllit Gelfix Extr'a rllischell (laI1I) rllit (1i)1Fruciltrllasse verçtillrell.
S1 Alles tlrlter R6iplrerl llei staùker Hitze stIl7l l'tocqlell
Llrirljell LI1)(t Llllter stàntliqelll Rtillrell lllintlesterls:'! h/li rluterl sqrujekrlcl kochen iasserl . Torlf vorl (ler
Kochstelke nehlnel'l.
lb. KO6l1gt1t everlttlell allsclltiLlrqlell t1l)t1 sofoq rallcl-vOll iIl vOr bereitete Gljser fullerl. Glliser rllit 'l-wsst-otf
Deckelll ' versclllie8erl , tlrlltlreherl ulltj etwa t5 h/liîltl .tel-l atlf tjell Deckelll stellen lassell.

650 # Aprikusea (vorbereitet gewogea)
30 g rote Peperon/(vorbereitet gewogen,von etwa 3 Stiick)350 ml cidre oder Apfelsaft(uandelsware)1 Pck. Zitronensâure (5 g)
500 g Ztlcker1 Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)

Ztlbe reitti I lgszc I t: 35 Villtlterl
H () Itllarkeit: kùilll tlrltl (junki)! qestellt 3-4 Vollate



2
Schades Topaten-Paprika-Rellsh I Exntischz t '$ 'h . k t ' ; 1. ) I ' t <? ! -. : ( ' ' ' 1* $ ' ' I ' It . . .

!1ek1f)10l). Faqrikalllilftell rllit 0111017) fotlcllt()ll KtI(ll 1t)l 1
tucll beClecker'l un1 etwas atlkùllllen iassell .
î. 'rorllaten kvascllen, atltropreq lassiln, kretfzweiseeinschrleitlell ktlrz in koohencles Wasser Iegen Llntl i11
kaltenl Wasser ahschrecken. Tomaten enthàuten,Ilalbieroll. 0l1tk0r!)0I1 Urld 1ie Stalljoiarlstitze h0r@lUS-
schlleitlen. Tonlatel-lhalflen jrob zerkleinern, KIlOi)-Iaklcql abziehen urltl ir) sellr kleirle Wùrfei schtleiderl.
3. Elie Haut Cler Pallrikaschatenhâiltterl allzlehen.
Scllotellpltilften in sellr klelne Wùirfel schneidell.
$. F'aprikawùrfel mit lblratenstficken, Knoblaucll-wtir-feln, Harissa urlll Oliventjl mischen, mit Veersals
ailschmeckerl, etwa â! Stunjen Clurcklziehen lassen.
5. (Iberschtissiges Okkventil abjiepen. Rellsh in vtlrbe-reiteta Gltiser ftillen un:l rllit Twist-off-Deckeln ''' ver-
scllliel3erl. Rellsll (lekùihlt ulld durlkel gestellt v0r CjelèlVerzehr atwa 2 Woctlen durchzieherl Iassen.

2 rote Paprikaschotea
1 kg vollreife Tomaten2-4 h'noblauchzehen
/-J f'l Harissa(Grundrezept Seite 99)
4 Fl. #a/l gepresstes OlivenölMeersalz

I )f )1 ) (4:1( :k()((lI1çJI iII vurllelzell. Parlrikasctloten h1a(-
l )1tll t)I), l)l1tst1i?I()1), efltkernen urltj (lie weif3en Sclleide-
wii, )(Itè fllltttlrrlell. Schotenhàlften waschen. trocken((II)r(lll (l;)Cl atlf eifq Backblech le(I(?n. Das Backblech
tlllter (len vorgeheizten Grlll schieben. Die Paprika-schoten so lanqe rùsterl, tgls Clie Haut schwarz wircjurltl Blasen wirtt. Das Backbkecll aus (jel'n Backofen

. ' e. . 1. # .. ,i - > w .-*@ *
$>c ' C.! * .*. ' v..: gk. . . 1. .' b* ' - $I

# er

. ;* m.. % .?. . ,ijjjjp.jl..d:' j,r .

Tl p() 7 Das Relish qasst jut Eu jegrilltenl ocjer qellra-
reni?rn Flillsch tlljtlr Gefltligel tfrlj af (Jellackenem,rlochierteEll, jejrLiltenl Oler jebratenem Fisch.
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SchichlkoqfiliireErdbeer-pflrsich I Rapiniertt'tbvrl ' l i i' It A.'' ,71:
l ns CJ (? s a t lp t :
I : 1 '/ j), F: 29 jJ. Kl): 562 j). kJ: 1 1 060. kcal: 2F1 4

50 g gehobelte Mandeln500 g Pfirsiche (vorbereitet gewagea)1 Pck. Extra tla//erzl?ckar 2;1 (500 g)470 g Erdbeeren (vorbereitet gewogen)
3 EL Zitronensaft

I 11 l)i) re i t t! !) (J s z fl I t : 45 1$1 illtlterl , 01)$1e AL)kt'llllzeltH(I I tba ;' ke 1 t 7 kijh I untj (jt-lnkel (Jesterrt :3-4 Monate



Schichtkonfitiire Kiirbis-Preiselbeer I Iufliniertl ' @ b'b' : l J ; ( ; i f 1 ? , t ! I j ! ' è ' 1 ) h ) I 'j 1 I
lnsjes a lllt:E : '/ j) , F: 2 CJ , Kh : 555 ç1 , kJ: 9834, kcal' 2322
Fii ?' (1 ie KI 1 rb l s k (..)11 '!2 i 'lik rta:500 g Eiirbis-Fruchtfleisch

v0m /'/pkkll/t/p-#lirôj,sb(vorbereitet gewogen)1 Stiick /llgwprW Bia-orange
4t/ll?J&/)êl!)f/t?/t tlngewachst)4-5 (lri-lllgpll'94 Pck. Extra Gelierzucker 2: / (375 g)

I t11 l'1 (,1t;t,Ii)()i,rk tlllflt tl r():250 # Preiselbeerea(vorbereitet gewogen)W Pc#. Extra Gelierzucker 2: 1 (125 g)
ZtI 1) () re i tLl 11 j sze i t: 50 h/l irlutell
H altbarkei t: ktilll tlTltl jullkel gestellt 3-4 h/lotlate
1 . Ftlr die Ktirlliskongitt'lre Ktlrtlls schélerl, ilalbieretl,elltkorllell L1f1(l iIl kleille WfIl-l01 S(2l1l)0h(l0Il. Dallrl 500 (J
Frtlclltfleiscll atgwiegell. Lrljlwer scllttlen, iI) sellr kteineWùirfel scllTleiclerl tlrlcl 1/z Teeltiffel Clavon allmessell,
Orange llei;l atlwaschell, abtrockllell tlntl Clie Schaledtitlll 81l)SCf1él0I1. Schêlle (f1 f0II)0 Streilofl SC1I1Cid0f1.
Die tlrangell atlslllessen tlrlcl 250 1111 (1/4 1) Saft ab-Iressen.

t#'
(' . e

N J I' Nk) q 'e
#
.- weM  '(.A,kk

, . # :' . . 4' ; l-* .= - - >

(? . Ftir (1Ie Preiselbeerkontittire qreùselbeererl iI1 eltlelll
kkeillell Kochtopf (etwa 2 1 Illllalt) ll7it Fxtra Gelierztlcker (1 05 g!) jut verrtihren. tlllter Rt'lhren bel StarkerHitze ztlm Kochen LlrlnjeTl (l!lt urlteç sténdigerll R(ll)
rell Illilltlestens 8 Mintltell spl Ll(l()1l1Cl kochel) Lassell
Topt vOll fjer Kochstelle llehlllen.
7. Oas Ktlclllyt/t evanttte// allsclqlitllllen Lll)(d kors/càlt/jatlf jer KilrbiskonfitLlre vertellea. Die restliclle Kt'irkllskonfitflre varsichtig mit eiflet'rl Esslijffel auf tlie F'reisi?!
beerkonfitnre jtlbelq, il/s (1ie Olaser randvoll sllltl.
8 . Glùser lqlit Twist-off -Deckeln ' verschlierlerl. DleGltiser nicht tllntlreklen, sonst laLlfen die Kollflttlrel)
inelnancier.
'T 1 !) j) : Konf ittire zu Gef Itigelatlfscllrlitt Otler ;!tl nlar i-rlierterl) FiS()ll reicllel) .

Sqhichtkonfiliire Nektarine-Illmbeer I Raffiniert
I'lth/.1 !) tll,t'.t'r It' .'(h(l rlll
I I , s f j f' .) s ; l 11 1 .1 :l 1 1 çJ, l-: ;? (J, Kll. 585 j, kJ: 1 0431 , kcal: 24650
F y 1 , (1 i e H i n'l b t') () f' k () 1) f i t il 'f i) :
500 g uimbeeren(vorbereitet gewogen)1 Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)5 PfeffermiazblâttchenW Pck. Extra Gelierzucker 2.' 1 (250 g)

I I l 1' (1 i () N e k t a ,' i 1) (.) ') k () 11 l i t t 1 ! f.l r
500 g Nektarinen
(vorbereitet gewagen)/ Pck. Pc Oetker Bourbon-Vanille-zucker?/z Pc#, Extra Gelierzucker 2: 1 (250 g)

/lI 1) ()r() i ttI !) (J S k! e i t r 45 Milltlten . Ohlle AilkùihlzeitH;1 ltbarkoit: ktlhl L1!):I (ltlnkel jestellt 3-4 h/lollate
l . l tir tlie Himbeerkonfittlr'e Hlrlllleeren verlesel) tlrltl
f )( )t) (J abwiejen. Zltrone heih allwasclletl, atltrockllerll 11 1( 1 1 Teeltiffel der Scllale aklreibetl, Zitrone aLispres-
! ,1 11 1 tlI1(I 1 Esslùffel Saft alllllessell. Villzebllittchen. 11 )t1I liilen , trockell turlfen Llrl:l i rl Streif en schllleiclen .
2. l li( (lie Nektarlllenkollfitûlre Nektarinell ktlrz il1 k0-
t l1t)!1(I()s Wasser Iegen, lleratlsnehrllen L1n(l iI1 kaltenlW;l:;14()l' abschrilckerl. V0t1 (!ell Nektarlllerl (jie Haut
, 11 hz$()l1ell, Clie Frtichte halbierel) uI1(l entsteillen. UaSl l 1 Ittlltfleisch in kreine Wtll-f()l schneider? Llrlcl 508 j
,tl )kvI(1j)C)l1.

NVx<.N -
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2. Ftir (Iie F'reisellleerkorlfittir'e Preiselililerell verlesell.
waschen. jlut akltroqtetl lassell L1llCi ansclillieqelltl250 CJ abwieflen,
3 . Ftir (iie Ktirbiskollfittire Ktir t)ls- l)l it Injwelwtirlelll ,
Orangenschale LlIl:1 -saft in eillel) Koclltor)f getlell,rllit einem Stablllixel zel'klilinern. Extra Gelierztlckel'(375 g) (jtlt unterrtkhren . ù. Die Gltiser Illlt 'folst-off-Decktllll ' vtll sçtrl 1114 .(7,1 '1 k I 11 id 1

erkalten Iassell. Nicllt stilrârtltl. stlllsl lflt Il( ,1 1 ( tIi ' $'. : il 11 ,ttlren ineillarltler.

5. Kochgt.lt evellttlell aklst-xlllitlrllill) tII1( l vtll :lIt '1 1t1( ; 1 I 1I1
einelll Essllftel at.lf Cler Nektar Il)()r1k()IlIIlt 11 11 vt tr td 'IIE .1 r1is (jie Gltiser rantjvoll silltl .

k



Schlehen-Apfel-Konfitiire I
Gut vorzubereitenh j $ .' , ( ' I '. i . ; . . ' I Ii ..t1 . .' .' .
l I 1 s tj t) :..9 êl 1 1'! t '
F: 1 çJ, F: 1 j, Kl): 1 1 68 j, kJ: 1 9406. kcal: 4630

1 kg Schlehea(vorbereitet gewogea)500 ml P/z 1) kocheades Wasser200 g Apfelstlkke(vorbereitet gewogen)1 Beutel Gelfix Classic 1: l (20 (#1 l50 # hlcker

' S)t:I)ht?hl()!) tlfltstielt?ll, wascllen, gtlt attropfen Iassell
( 111(1 q kj algwlejell. Schlehell iIl eille SCIIIJISSOI joilel),;1)!t ktlcklelltlelll Wasser iilergief3ilrl L1!1CI erkaltell las -
S(?Il, DElI1I) (1i0 Fltissigkeit abjiefseîl. ElLlffalljoll tIl1(Ikul'z aufkocherl Iassell. Die Fltissijkelt wietjef' (ikler
(Iie izrtichte qebel) tIl1(I Clieserl Vorjang 110C11 eirllllalwiederholen.

' #' +P -' ''N.. w ..,'- . . %+ ''R' M*'-# --'e .>. .xa 'x%aœ... -sm- *. <-*bt. .*% ..A x=N .. +M *' Y ''= '''Alk , ... .m- -vr!::>. ; , . ; ... jw ) ; . k ...-- .. k - -4. - . ' '- . x. e.#e. . .a. . . . . . . , . .' W. : -o.w '' 't k ..sx. W'S uvvwz' r& . ,,o f .. .- .. -
5 .'% -. .aM- ..'W..r .C'' ' - '<' *. . ' . .''Yvx . i G.. '' + . z

j;k .
(! '1. .l .

' #

? DIe erkaltete Fruchtlnasse (It1r(ll1 oirl Siili) S11 t)I
cherl. satlass tler Rflckstalltl vollktlrllll'lerl tl ()(;k()I) 1!;t .VOtl (ler Fruclltnlasse 800 CJ abwiegerl .
'u). Jrlfel wascllep) , scllàlell . viill-telll . elltkerrlel) . I!l stll lr
kkeirle Stùlcke sctllleitletl L1Il(1 2g0 CJ aklwiejell.
/1. Scl)1ehetl-FI'tlcl)tll)aSSe tlrltl ArltelstiiCke 1r1 illlltlrlllrtlI3tlll Kochlttlrlf jetlall. Gelfix Classic Illlt 2 ESSI(1f-
felrl Cles Ztlckers Illischerl, tiallr? Illit (101' FrtIC!1tI)l2SSt)verrtillrerl.
76 Die Fruchtnlasse urlter Rtihren tlei starker Hltzt?
à'ttr'n Kcchtlr) llrilljer). Sol?ald alles bef standrfler'ri Rf f);I'ell sprutseln:l kocht r'estlicllerl Ztlcker hlillzLlftijerl.
(t , Alles tlllter Rtihren wietler zLlr'n KOclleIl llrillgen
urltl unter' stlintligenl Rtkhren mintlestells 3 Mintlterlsrlr'tztlelll(j kochen lassen. Anschlierserltl 'Ibr)f vall (1t)1
Kochstelle nellfnell.
1 . KOCl)jL1t evelltLlell allschatlmell t1I1:I Sotor-t raI1Cl'veii il) vtlrtlereitete Gljser fùillen, Glliser mit Twist-tlft
llilckeln b' verstlhliefsell. Llrlltjrellen tlntj iltWa 5 VlflLlten auf tlerl Deckeln stellen Iassen.

# -..

. 4 .m . .A, . y4 M
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Schnelles Herbstgelee 1Schnell - einfach
1'$ï%';I t' (1; '' ' '
Illsçlflsa l'l1t:I '. '; C
'
J , F: 1 CJ , Kh : 668 j , kJ : 1 1 388 . kcal : 2728
400 ml heller Traubensaft

(llandelsware)400 ml Birnennektar(ljaadelsware)450 1n/ Apfelsaft
(Ilandelsware)/ Pc#. Super Gelierztlcker 3: / (500 q)

1 l-r a u t) () n s a ft E)i r n ()I)r1 e ktêll tllltl /$I)ff)I1;:tIl 1Il t)II 14 ,111
jrof3en Kochtor)f mit SLlrler G()Ii()l/tl(;k()I 61114 vtll l 1 Ip 1rerl, Alles Llnter Riihren tlei starkeg l litzt) tztltll Et4 I(.t 11 )t tbrinjen l-ln:l unter stànjijlern R(iI1r()!1 I11iI1( tt):;1t ,1 1t;3 Minuten sgrudelntl kochen Iasstlll 1()1)1 vt)!l t 11 ,1
Kocl-lstelle nehmen.

k
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Schokoladenlikër I Raffiniert-mit Alktmt)l

I l'1 s (J (? S a r'f! 1) :E: 29 j, F: 1 bl j, Kl). L??'i' çJ. kJ: 1 5099. kcal: 3808
150 g Zartbitter-uuvertljre250 g Schlagsahae500 g Joghurt (3,5 % Fett)120 g gesiebter Puderzucker
1 Fl- Pn Oetker Finesse Nattjrlichesorangenschalea-Aroma
1 Pck. Pc Oetker Vaaillin-zucker300 ml Weinbrand (36 VoI.- %)75 ml Weingeist/Ethanol(hochprozentiger Alkohol ausder Apotheke 90 V0I. -%)

Z t, i)(? I'i) I ttI f 1 (1 s .L (è i t : 30 V irluterl , Ohrle AllkflhlzertH E 1 i 1 1) a r k i) i 1) : j ekù'l 11 It etwa 7 'l'aja
1 . Kdlver-tfire irl kleirle Stùckë ilackerl, ir1 einelq) klei.
Ilerl Tojf irn Wassetllaci l)eI scllwackler Hltze tllqtel'Rt'1llrall schrllelzen. 'lbrlf atls Clenl Wasserbacl rlellllleE I
Ktlverlti! e rlllt Sahrl: verr Lllll(?ll tI1)C1 ctwas allktllllerlIassell.
î? Schokosalllle Illit JojllLlrt, h'tlclerzLlckeq, 0I'aI1fJe1)
schalen-Aroma urlcl Vanillin-ptickar in eirlerll Vkxilr'agler Illrt Hatldrtiqlrgerlit nlit Rtillrbesell jtlt C1(1r6h.
r11 1X0f) ï?lb'j1. (tU I'C kl (' t.1 11 r0l) .
3 . Wekrllllalltl tI1)(1 Wi)iI)(;eIst hillztlffljeil tII)(j 1l0(;il .nlal8 jut (Itlrclllllixell l)Zw. tltlrcllr6ilqrerl. SOh0kO1aC4(?I
Iikor in ? vorllereitete Flaschal) ttillell Inlt jë eillelllFiascherlverscllltlss fest ver'scillleberl. Schokolallel 1
Iiktir kalt stellerl .

Schokoladige Kirschkonfiliire l
M il Al ko ho 14 ' p h 'bl . i ' . ( . I 1 ' . f ' r I ' ' ' ( l t i r 1 1 i
I I 1 s 6() () s a I 1 '1 t :
I ' 1 ? g. E': 1 3 jJ, Kàl: 734 (3 , kJ: 1 3806. kcal: 3294
750 g Satlerkirschen(vorbereitet gewogea)250 ml 4//4 1) Schokoladensauce(Fertigprodukt aus der Flasche)50 ml Kirschwasser500 g Zucker pt/er brauner Zucker(Kandisfarin)
/ Beutel Gelfix Super 3.. 1 (25 @

ZtI be re it tl 11 g sz () i t : 30 h,l IllLlterl
H a I tba rk e i t : ktih! t.Il)j tlLlnkel jlestellt 3-4 Vollate

1 Kochljdlt eventuell allscllgttlllltltt t1T1(l :;( )f( ,1 1 I . lt 11 I
vOll i11 vtlrklereitete Gl/tser' ft'Illet). (l1(1h;t)! 1 I 1I1 Iol' .! t 71 1Deckel rl' verschl iel3epl . u r))Clr't1l)()r 1 t Ip lt 1 tllsvc 1 ' . L'lll 1p 1
tefl at.lf (1e1) Deckelrl stehltlll Ilts:.;tlrl

* k
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Schwace Walniisse I Mit Alknht)l11 1
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I llsçjesa lllt:
Nlillrwel'te Iassell sich nicht berechnen .

Ji. Wasser mit Ztlcker irl eillelll (Jrnfst-llt 1f.);Jl z'tslll K()chen bringen. Die Walpltisse (larin etwa 50 Milltlttll)
kochen, geiegentlich umrùhren. Ntisse il) Clel Zu(;ktllItiTtlnq etwas abktihlen lassen.
t,-.) In ein vorbereitetes, verschiiet3llares Glas (2 I Irll1êl1làftllùen urltl erkalten Iassen. Glas fest verschiiehefl t1!l(.kalt gestetkt 4 Tage stehell lassel).
6. Die Walllusse alljiehen, tlabel slie Zuckerlosurlj
auffanjen. Zuckerfùsunj iI) efnen T'opf geben, zuq)Kochen bringen un1 etwa 5 Vintlten kochen lassefl
7 . Die hei8e Zuckerltisunj ùber die WaLntisse çJe-
ben und erkalten Iassen. Weillbrallj unter Rllihrerlhinztlgief3en.

700 g grt'/r?e Walniisse200 ml Wasser
600 # Zucker0, 7 I Weinbrand (36 VoI.-%)

I l )l1 t ti 11111 ): k:;4 ) 11111 kê1It()l11 Wasser begiefsen un1 dieN1 $: .! .1 ) 1 11 1I1 14 W;lt;t;(lI llllt einer Nadel mehrmals eln-
!kl4 ,4 .1 11 l!1 (1 )Il 1 k(lI!1i) schwarzen Finjer Eu bekomrnell,
( k1 1I1 tI111l1;lI 1(l:;(-'l1t1h1 i) t r ël q il n).
2 . I )if) Wllllliisse llleiben 1 O Taqe ir'rl Wasser Iieqen,
(Ifll)()i wlrr.l 2-mal tàglich jas Wasser jewechselt.
:1. Ar1) 1 1 . Tag die Walnùsse abqiefsell Utlcl anschlie-hend fnit kochendem Wasser (ibergiefsen. Walnùsse
ahtroqfen Iassen.

:
w e 2. 4

k i

./:11 b.n,z. . , ' .k ; ' ' 'lt ' .. -#.. 1.au . . 7 h * .d /k N . e . ' N ; / Z ., ''M % 'p e.: . ; ... + . 4. , YA >''- :.z . . .. ' <x. .'AN.N * - x-' -- . . *'

1 i 4)11 s ' Grtine Walniisse werjen h/lltle bis EndeJtlni jeerntet. Die innere Schale der Nusse muss
noch weich sein. Schwarze Nùsse schrnecken ptll,passen jut aIs Beilaje zu Witdgerichten, aber aucll
mit Vanillerltltjjinj aIs Dessert, Oder belegen Siemit Frischkàse bestrlchene Krticker mit in Scheitlell
jeschnittenen schwarzen Walnùssen.

8. Das Gias wiejer fest verschliefsen un1 Clii) Wa1-
nusse kalt gestellt ;? h/loaate Clarchziehen lassen.

Schwarzwurzelnj eingekocht i
Klassisch - dauer't lànger1 ' t vj ; l '1 t I I r1 t l . I I 1 i
Illsçjesa Illtz
l '. !($ (J , F : 1 0 (J , Kh : 829 j. IU : 69 1 6 , kcal : 1 649
4 V2 kg SchwarzwurzelnEssigwasser(auf 1 I Wasser 3 H Essig)

7 Dii? Glaser rplit 1 kvltit ( lt t ( 11 'f kl '1I p vl .1 . .1 1 1I1d '! :4 'r 1 I pp 11 1aLlf einen ALlflajilllrt 1tl1 11 l t Ii .1 1 l 11 pl..f it l 1I4 pI lf ' .11 .111 '4 1 ' .f i
viel kaltes Wasstlt I 1!r 1,xk lt I1I 11 $( ,1 1 . ( 1. 1: .r . f I1t ' 1 II. ,' .4 'r 1 I3/4 in) Wassef' stfr)l ltlr 1 .



m.
Schwipsbeeren I Mit xkohol
1 ( l I ! i 2 h I ' I '..''$? ( 1 : ' I
1 11 s I)J 0 s a I11 t :1-2 3 (J, F: î? (), Kh: 542 9, kJ: 1 6628, kcal: 3973
500 g Ileidelbeeren450 g Zucker

125 ml /W 1) Wasser750 ml (3/4 1) Weinbrand

2 . ilen Zacker nlit Wassef in aillenl 'Ibpl tllltel Rtlllt t)I1
autkochen, Derl 'Ikr)f vorl Clt?r Kochstelle I)ellr)lell tIp1(1Heijeltleeren hillzujellen. DIe ZLlckerltisLlrlj erkalten
lassen.
7. Die Heijelbeeretl I-lllt Eler Ztlckerltistlllg ll) eir?vorbereltetes, versclllie8llares Glas jellell tlntj mit
Weillbrall:l tlllerjief3i?n .
$.. pas Glas versclllief3en. DIe Heitlelbeeren eirlijewocllen tltlrchziehlen Iassen.

Sellerie-Relish mil Tomaten I
Mit Alkohol - fiir Gjste( i t $.'. ' t ) f t . . ' ( t , I
I 1) s g (1 s a i1 1 t ;
E : 8 j, F: 2 ç1, Kl)' q 76 j. kJ: 3888. kcal: 927

2 EL Essigessenz (25 % Sâure)270 rl?/ Weinwein
140 g Zpcker2 geslc Fl Sa/z
V2 Tt SentptllverW TL frisch gemahlener Pfeffer
W Fl- gemahleaer Z/mlW F/- Selleriesalz
2 grp/3e Knollensellerie1 rote Paprikaschote250 g Tomaten 6 Relisql sofol-t ralltfvall 1l) v()l I9()r tqlttlti! ( I1ê 1p1t '! tt IIrd 'r 1

Glaser nl it Twist-off -Dt)ck()Ip) vtlr s(:l llit !($t lr 1 I J1 l It 11 4 'h 14 'i ,L1l)(1 anschliiefserlfl etwa 5) Milltllt/tl ;1t 11 ( It ir 1 ( )i '( lvt 'I1 ISterlerl lassel)

.). VOrI)0r ilitiilto ()10l)1(1h;i.)WL2l Itll 2(1 ( It l 1 , .1 .( I 4 1t t pt 1 1 . 1 p1 i 1
Ktltltliaa tllellljel'1 tllltti (lltva .tJi) Mirlt I1t ,1 ) kt )4 1 1d .1 1 1:t: ,! ,i 'r 1 .(jabel al) L1!1(I zL1 Llllll't.illf orl .

1
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Senf, hausgemacht (Grundrezept) I
Klassisch4. $ h hl...' ; k . 'r ( k I ; 1 q t ) 2 j . . ' ..' I I I I ; '' I

Senffriichte I yur Gàste
!'l t''' 1 ' 1 Ii.l'.I'r Ji' 'iflll IT11 I 71 ? A1 )1 1k( lh ;( tr 1 1 lr )( I p ,1 1. 11 41 I 11 'r 1 $'2. 1 ' .. I 11 'r 1 . 11 p! 1 1 p1 ttt 'r I 1. 1 ., ; i , ! 1 . 1 p f l I 1 ) I ( r r t ! r 1 1 I r 1 d 1 4 il ' t ' . $ 4 ' 1 r Id ' r !

500 g Birnen
500 # grtine, kernloseWeintraaben
500 g Aprikosen500 g Pflaumen

F iir t#i î) Ess i g - itsc k.fl r- i.tssl $$!f.) :
200 ml Weillweinessig200 ml Wasser
750 g Zucker1 Po.$'e Senfmehl (56 g)

Z tl be re i t tl li g h; z t) i t: 50 MlinLlten
Dtlrcllzie Ilze i t: 2-T TajeHaltba rkait: jekùhlt 6-8 Wtlcllell
1 . Birnea wascherl, schtilen, viertelll t1ll(l efltkerrlen.Birllenviertel qtler halbierell. WeilltratlLlel) wastlhell .ëlbtmqferl Iassen, entstieler) ufl:l halbierell.

eer.- . J -- . ' --'' .'à
#' -. -- !k .,.-. ,-.;.,----'---,'...-.11!9!,-'. ''

' 

q.... .z . /! ' .( N. v ZN .* :. j' 0. .Y ... .j
* $,

h /.x . ' jz..y

l . 7L1 m Vorklereiten Serlfmek-ll mlt Essijl u!1(l Zttrorlel) -satt i;l einer F'orzellall- atiel' Giasscl-lLlssel nliscllell,
tlLlellen Iassell un:l je nach gewuflschter Schàrfe klis?tI 7 Sttlrltlell halltlwarrll tellllloriererl (!)i6tlt Zt1 I11ùI(1e
tnacllell . (ia Clie Scharle Cles Senftils konservierelll
wirkt).
:? . Gewùirza, l-I()lliçJ, Krlolllaucll. Schalotten- O(Ier 7w1C@
llelwùll-fel tlnti Meerrettickl ullter tlie Senfrllehllnasser'û1lll'eI1.
è1 Serlf irl vorher'eitete Glhser' ftillen, rqlit Tolst-off .
Deckalll ' vel'scilllehea, Serlf milltlestens ;? WocllerlvOr (lerll Verdellr kalt stellerl.

je 250 g weilles tlnd schwarzes Senfmehl750 ml (3/4 1) Weinweiaessig
Saft v0n2 Zitronen

1 61. Krâutersalz1 W EL fein gehackte Estragoablàtter
1 Tt frisch gemahleneli schwarzerPrdfferje l/2 TL Zimt und Nelken, gemahlen1 Prise frisch geriebene Muskatnuss3 fl fltissiger 8/élerl/lpfl/-p
1-2 Knoblauchzehea4/fl? Mörser mit etwasMeersalz zerstonen)5 Schalottea oder 3 kleiae
Zwiebeln, fein gewiirfeltW Et frisch geriebener Meerrettich

2



Senfgurken l Klassiscn1, l b,'.l 71 i i (' ( ) r pthl t l htls tf'II.I:(I:ni'r Ii ' 1 I
lI1 s g e s a l11 t:
E.: 28 j), F: 7 g. %h: 697 g. kJ2 1 3595, kcal: :$257

6 kg grp/3e, ausgewachsene,feste Gurken
20O (? Salz250 g Perlzwiebeln
1 5'llJck Iagwer10 Gewûrzkörner
3 l-orlleprô/lllcr15-20 weiee tlnd schwarze
P/affprkdin?ar300 g qelbe Senfkörner

6.:1 I r (f I (t (.'s s 1 (1 '' ZtIC k 0 r'- LUSI.I l1g ;J W l Weillweiaessig (5 % Sâure)/ I Wasser
600 g Zucker1 Pck. Einmach-llilfe

2. F'er'lzwiekgell) abzieherl lngwt?r sCl!la10I1 L1I1:l Irl
Stùcke scllrlekclefl.
:1. Die Gtlrkell rnit Zwkelleln, ltlgwersttickerl . Gekv6Lr'zkùrllerll . t-orlleerlllattern. weirlen L1t1:l schlwarzell
Pfefferkùrrlerll L11lC1 (1e11 Selltkùrrlerrl i1l v0r llerelteteDralltbtiqelglâiser' schlcllterl.
$. FLlr Clie Essij-ztlckere-k-ijstlllj Essij Illit Wasser t11)(1
Zt/cker fn e/lleil) TO;)l zull) Kocllel) llrilltien. T()r?f vol)Cler' qocplstelle îlel)1l?eî1. Die EIl)!7)a(;l1-Hilfe tlrlterretlh-
rel). Dahll'l (lia Essily-zLl(2ktlr-Lt%tln(? ûiber (l;e Gtsrkt?n(llerlen L1n:1 erkaltell iasserl .

Stachelbeeren, eingekocht IGut varzubereiten
1' ! b': 71 .-1 k IE1;-.t 12 l o l1. ,.,7 '' ' I
l 11 s fj e s a 11! t )I ' 23 g. F: 6 jJ, Kh: 99? j, kJ: 1 791 83, kcal 4288
etwa 3 k'p unreife, harte Stachelbeeren
1' 1.1 r d i e Z Ei ('; k i-.t I l (-i S tl i 1 çj L
750 g Zucker1 I Wasser

ZtI 1) e re i t tl 1) g sz f.l i t : 50 h/l i nLltel) . OI)rle AhlkLllllselt
H:1 ltba rke it: kùihll Llrlcl ùurlkel jestellt etwa 1 Jahr'
1 . Stacllellleeretl Jewells voll Stlel tll'1ll BlLltellarlsatzl)i!lr(?1(.)I). wascllerl . jtlt akltrollfel) jasserl tlrlcl irl Vorkl(El-
, illttlte Ell-ikociljlttser f u I Ietl .

5. Jeweils GLlrlllllir Inj LIil(1 Deckel nass atlf (#e!) çJe-Ttltlllertefl Glasralltl Iejell. DIe Gltlst?r verschlierlell.Zllbereittlll gszei t: (-10 Vlintlterl.
Ollne Fillleg- t1r1:I AtlkflhllzeitD tl rc hz i t) 11 z' f? i t ' etwa 4 WocherlH a 1tb a rkeit: kt'llli t111(l Cltlllkol jilstelll otWa 6 Uorlate

: A' .. ...A&. ' u6 Z ' * 'AX ''. x. z ). 1 / . w . t $f .k. '.f .4-t yI ' . . <. .. 1 , . 'S., ... .. .. 'A' * .'xxh'x .. ..0. - ' .-. .--.' ' ,. . 1)$x YN >N . .. v.. ! -.. . . . -. z .;8 - r' '' .418.. . ' . ' ' '. . '5$î$$. e f x-x -Q . . ' W''s . .-A
- , .. #

.< J' .

2. Ztlcker Illit Wasser' ztlrl) lxtt lt I i( 'r t i hr lr 1( 1d .1 1 1' k ir . 11 Iîkack-lerl urltl etwas allkLlllltlll I.Iti:qù rr 1 I J.1 ' ..'1 11 i' d 'r 11 '' .1 11 lk p
Liber (1io Stacllelbeererl çJr0E$t)1 1, :ùt J( 1. $! .! . f 1I1 ' ' I1. td 1 1d .1Lltlarerl glLlt l1llt fler' pLlcker Itbstlrltl I $ù '( $1 't Ivl ' ,II lt 1
3 . Jeweils Gtlnl rllirinj tlll(j D(?trk()l I 1k lti: , , ti It ( 14 'r I 4 11 '
SêiL1l)0l101) GlêlSr3I1(j Iejill) . 11l It kllêtr I 11 1 tt 11 1 l Vl )1 ! .1 1 plil .1 ''t .1 I
lb . Die Giliser auf el rlell Atlf iafjerll Ost ir 1 ( $1)1 t i 11 lkht )( t Itor)f stelletl. SO viel kaltes Wasser I11I1z1 1(JIt)l')t ,1 1 . f 1. 1' ,' .:11e GEàiser ErLl 3/4 inl Wasser stehltll 1 .
b- DeI) T0I)f t/orsclliie7$ell. StaChl0Il)(lt)l()I1 11177,1 11 I hsl!
IlLlten ilel etwa 75 'DC eLrlkocllell .
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Stachelbeer-Tonic-Konfitiire 1
Mit Alkohol
t . ( b.'..'' ê i ? ' l I . E . . f ' i

Steckriiben, bâuerliche Arl I preiswert
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1 I 1 s f' ; ( ) s k .1 1 l l t :
l : 6 )h$ f I , î : z16J-') jj . Kl) : 3/ j. IU : 22009, kcal : 5067.?
500 g Bauchspeck
2 kg Steckrljben2 Zwiebeln
50 ml Speiseöl2 l lle/f3: Fleischbriihe
Salz, frisch gemahlener Pfeffertzafrlf/sorl'f/?e (Iastant)2 f'l- fein gehackte Petersilie

'fl. Jeweils GLll'nlllil'lllfl t1tl(I I.'.)f.)( ;kt 11 r 1; 1p ,) . . 11 1 I f 11 .1 I i 1, 'Slit-lilerlerl C)1aSr?'lIlC1 lejol'l . 11 1 It Klf lr1 11 1 1( .1 I E Vi '1 7 'd 1 111d '1 $1 .1 1
7) . Dhe Glttser atlf (?141c1-1 Atlfkaçlefll'tlst Lrl ( il !1 1 i 14 11..1 'd 1 i
topt stellell SO viel warlnes Wasstll I 11r l.zklt ;I( ,1 14 hl p. ( 1. 1. .'(Iie Glaser z(.l 7/., ipll Wasser stellëll
1) Den Top)f versch I Ie8i)l) L1(l(l (lii? 8-,1 t lt rkl 1 it ,4 '1 1 ( 'tv'/. I90 V i rl t Ite 1) l)e i etwa 1 00 ' C i)i I 1 kc )( 2 k 1 ( 11 p

Zt1 1) e re i ttl !1 (J rq z tl l i : 35 (h/I irlutenH a I tba r k i.l i 1 : ktihl tlrlll (lullkel gestel It etwa 9 Llollate
1. E3atlchsp6'ck iJ) kpeine Wéhr-lal schntlitlal), Steckrài-
1)i)n schjlen. atlsllLllen, alltraqfel) Iassell L1I1t1 iIl Stiftesctllleijerl, Darlll Batlchsgilckwtil-fel ulltl Steckrtlberl-
stifte abwechselncl fest in vorbereitilte Fillkackljlttser'schichterq tll-rj leicht antjrtkckerq.

I'i E)?; Sie kùllllen statt EEirlktltrl 1( j1. lrkk 11 1 1 i 11 It 1 1 ( ,I. 1. .! 'r
t'nit Twist-ott- Deckekrl (f-()1()) vt tr b''')' .1 1( 11 .1 1

i' Stacheibeeleell tlntj lbnic Wator in einell j)r 0r3eI)Koclltopf geberl. (lekfix Olassic Etlerst mit ;? Essloffelll
fles Zuckers lnischen. (Ialqrl mit Clen Stachelbeerell
jklt verriilqren.
13 Das KO(lllfJL1t Llrlter R(illI'e(l llei starker Hitze ztlrllKocllerl ilreilljerl. S0l)a1(I alles llei stlilltlijlelll Rtitlrel)8()rLlC1e1I)(1 ktltitlt, T esliicllel) Ztlcker ufltl ditr()!li)I)I1)e-
lisse r'linzltlftijtll).
1. AIIeS tlllti?r Rtihroll Afetfi)r Ert.l11) f(0Ci)0ll lrilljell tlllf ïLllltilr Sttillcligel'!l Rùllrerl l11If1(10SteI)S L$ Milltltell Sp)I'tI'
(lelI)(i kpcklen lassen . Toq)f vorl Cler Kocllstelle I)e!)Ill6,I 1GkTl Llrlterrfillrell.
5 Das Koclljtlt evelltLlell allscllatllllerl t11)(f S0f()l1
rapltlvoll il) vOr llereitete Gltisel' f 6'1 I leo . Glliser Illit L''7lhltaft-Deckelll ' verschlieften, tllntlrellen L1!)(1 etwa 5 Mi
J)Llt6'l) aLlf U(?JI U06kel)1 Sleh0J) 9aSSi)I).

750 g Stachelbeeren(vorbereitet gewogen)1 Btlnd Zitroaeamelisse400 ml Tonic Water (Limonade)1 Beutel Gelfiz Classic 1: 1 (20 g)1 kg Zucker
50 ml Gin

*t- Ay x. . 9. 1,. >.4rh.: / j!jj .. . 48. , . zK lr < '.. . y '- Iî. l
J$y .
e + *, . . , . '.k. %o . 1. *#, . w . . ' . . q.w . x# k*. , - $. . . . . - . .> . -. . *. . e ,y :%R' vxpt

.- tk ,. ' .!i t,6'. : e'. : .. ' e?/' . G2 #.. 1'g .'. l 1.. # .m > ' < .. w ' 14p- N'. .t .. GA l

2



SiiBe Senfsauce I schnell - mit Alkohal
f j 1 t'h ..' ; L . l I 1 1 . ' . . . I l ' ' I 1 . ' i ' I

œ.
SiiBkirschkonfitiire I Mit Alkohol
1 ' 1 bc'b .f . 1 y f j l j ' , ; I f j j ' , h ( 1 1 ) j j ; I

900 # Siinkirschea(vorbereitet gewogen)lpt? ml schwarzer Johannisbeerlikör(Cassis)J Pck. Zitroaensâure (5 g)1 Beutel Gelfix Classic 1: I (20 g)1 150 g Zucker

1 . Fitirskirscllen oaschetl, alltrorlfepl Iassell. erltstie-ltlll. tllltsteinell L1rltl 900 (J algwlejell. D10 Htiifte tlor
lNIls(;l1i?Il halbieren. gweite Hlilfte Intlsij zerkleillarl)(1 )v()!1t tleil rlllt a1rl i)I)l E;t gl:)lll ,x e r).
2. L)i() Vofetloreitotoll 1(IrSCl10l1 r1111 I-lkor L1n:l Zitrollerl-
rkittllt.l i11 einen gr'tlrlerl Koclltorlf gelletl. Gelflx Classlc

,.'L2l)l:,1 I lplt ', ' I :,2)1()lId tI$1 ( 11 '', .,) 14 1. f'r '. rp11'.d lpI'p I 1 L1I11 1 1i I,1
(I( rr àh11 :1(.1 11 1 1; 1:)tki ) t j( 11 vt tr r 1 11 tI d 'r 1

œ

12 EL hausgemachter Spf?r(Grundrezept Seite 250)6 EL Reisweiaessig
12 Et kalt gepresstes, mildes 0#l?6'nJ/6 Et M/r/l? (japanischer pesW/3lprSake Jfle/swpjlo (k
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SiiB-sauer einqelegle Zucchinimit curry I Einfach.
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l 1'1 s çj f.l sa 11'1 t 2E: 1 7 jJ, F: 4 çJ, K1l: 430 (1, kJ: 81 79, kcal: 1 955

4 Zucchini1 Zwiebel
1 ges'lc TL Salz1 rote Paprikaschote700 ml Weinweinessig oder

wej//er Balsamico-Essig
400 g Zucker1-2 gestL FI. Selleriesalz2 Tl Curryptllver (indisch)

.) .z . iltlccllilli- Llnd Zwiebelwtlrfel il) ehrler Schtlssel rlllscI):l). Salz tlntermenjetl. Ztlcchirli-pwiebel-MiscllLlr 1. :
tikler Nacht Clurcllzlehetl lassen.
1 Di() Ztlccllilli-/wiehel-vlscllLlllg in eirl Sieb (Jilklel .tlrltor tliefsenjelll kaiterl WCISSOF allslltiierl tI1)(1 jltlt t)1 I
trollfen lassen.
1. Parlrlkascllote l1all)i0l'0l1. eI)tSt(el0ll. illltktilefloll (lû1( 4(1le weiben Sclleiclewàrlde erltfernen. Schotellllâilfttll h
waschen. trockell ttlrlferl Llntl irl Streiten schrlelcierlZucchùrli -zwiellal - Misclltlnj àrl i)il10r SChC'ISSeI 17l it ( 14 .1
Paprikastrelfel) rllischen.
5. Essig, ZLlcker, Selleriesalz Llll(1 Ctirqypulvel' il1 tqll 11 .1 i I'Tbr)f zulTl Kochen klrinjen. Die qleif3e Essij-ztlcki?l
I-(StIl)j flller Cli: ZtlCCl)ir1i-Paqrika-UiSCLlLll)g jioflt '1 Itllltj soforl l'antlvoll iIl vokileredtete Drahltl)L1çJeIj1àlst 'r
ftlllell.

t

I
SiiB-saure Essigbirnen, eingelegl I
Mit âlk0h016 ' ! 'vk I j q $ I l h ' . à . i j t ' .; t l $ h h i h $ '

3. Die Bir!)e() irl (.li(? Essljltlstllljl (J()l)f )1 p. ,'1 11 1 1 1. ( ,( l 1, .1 1L'lrllljen tlntj tlei schwacher l-iltzt) fltwil 1 ( ) M1I pI Ilt 'r I ,' 4 l
cllen lassea . Birnen mlt einelll S(;l lêltll 1 1 rd i1 l ' ,1 h 1t ,1 . 1 l r' ,llëhll'len. ln varbëreitete Gltiser ii'1lltll)

l I 1 s f' J () s k'l 11 1 t :
I êî jJ, ! 7 b j, Kl1: 1 ;?0 j, kJ7 8598, kcar7 863

1 k.q kleine, reife, feste Birnea
Essigwasser

Fiil' (li (! Ess I CJ ltistl 11 q) :
/ kleines
Sllkk Ingwer375 ml 4JA 1) Rotweinessig375 ml (3/8 1) flolwejn1 Zimtstange4 Gewilrznelken

4 //z-W Et #'/fiss/#sx:/ Msp. Einmach-llilfe
Zllbereittlll (J szt) l'( : 60 Vint.ltenH:1 Itba rke j t. klèihl tlrllj (jtlllki)l gestellt etwa 6 Monate

$ . Die Glaser sofor't 11111 Tolsl ()l I ( )' 1( 21$,. ,II 1 ' vt '! t )( 1 llli '
f'àf.)1-I . ul-fltlrehen tlllti illw: l l ) M11 It 11 t ,1 1 ; It 1) ( 11 .1 1 h )4 't kl 't$ 1stellerl Iassepl

/Ji. Die Essijlthstlllj wietler zLil'll K0(;1)()$1 1 lf It lf ;4 '1 1 1 pr lt l
Einrnach -iiilfe ullterrtillrerl . Essiqllpstlrlt) h lillrs 1 11 )t 'r 1 i1t 'Birnen tlietlen.
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SiiB-saure Rotwein-pflaumen I
Mit Alkohal( 1 t!..'..é k l ï'f; ( ) I r l l 1 t ! ' t 7 t 1 t J I t. ) I ' : . ( h I : ! ' .. I J ' ' f 1 l I I
I Ilsgesa .11 t:
E: @) j, FZ' 1 (J. Kp' :372 j . kJ: 7498, kcal: 1 797
J l/2 kg Pflaumea100 ml Weillweinessig
100 ml Wasser1-2 Gewilrznelkea
1-2 Zimtstangen1 Sllck getrockaeter Ingwer
Schale v0nW Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)250 g brauner A'dnl/szllcker

300 ml Rotwein

1 . Pflaurllell wasctlell, jtlt alltroqferl lassell t.Il)(i irl
vortlereitete DralltllLijeljltiser jellen.
/. Restliclle Zutaten Otllle Fiotlelrl iI1 0Ir)0r)) 10()tZL1r11 K0Cl)erl lrilljoll. S0 1311(J0 Ullter iifihrell k0Cjli)! 1
Iassell, bls sich (ler' Karltlis vtlllsttirlclig aufgelost llatDie Gewùrze rllit eirler Schlat.llllkelle at.ls delll StI(i
Ilehmell. Ratwein tlllterrtillrerl. Derl Rotweillstlti Lptlt/r(lie Pf Iaumerl giarlerl .
3 Jeweils Gtlmllllr illj Llrlj Deckei l)aSS aUf (1t?I) jt?
stitlllerten Glasralltl Iejetl. Glaser verschllel3ell. DitèGltiser auf eirlen Atlflajenr'ost il) (lell Elllkocllttgilf
stellen. S0 viep kaltes Wasser l-lirlzuqierlefl, dass ('14thGlliser zL1 bh inl Wasser stellerl .
1. Detl 'lbr)f verschlieqen. DIe Pflatllllerl etwêl 3C) L1I
ntltetl klel etwa 75 G'C eLrlkociltltl. Die Gltisfll' l)k)r êtLz: .I1el)r))eI) tIl)(1 erkalttql) passell.

SiiB-saure Soleier l preiswertI i ) ! . h . $ ' 1 s 'h. ! . t $ 1

8 Eier rtlréi/3: M)Salz
1' I l r (1 i e M a r ! 11 a (lf) :
400 ml Wasser2 gestr EL Salz
2 EL Seafkörnerlpt? ml Obstessig
2 f'l- Rohrzucker10 iv6'//36' Pfefferkörner

. *
. ...' . < '. .5*. N .. . . >: . aeA
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I'i pp: Daztl Vtlllkorllllrot rilicrlepl. Dit) I Ié ?r p 1: 11l )If .1 ! .1 1mit Sellf. Wortlestersatlce, Esszj t1l1(I ()! sé ?r 7lf J! ? .1 1
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. Thymianöl mit Lavendel I- - Zum Verschenken - schnell'' 1 E i 1 ' . I . I .1 F ' I J t '. ' ;' t ' F' ' . t ' I l l 1 .
' jt .. !

1.' ;'' 3 Stângel Thymian1 Stângel taveadel
1 SlJrl#t# Laveadel mit 8/file500 ml 4//2 1) Oliveaöl

'' ztlllilreilLlllgszcit: 1 C) vilqtlten, ollne Trockellselt, :

'

'
1) u 1.c 1) z i t) 11 zo i t : Illirltiestons 2 W0Cl1eI)H a 11 1) a rk e i t: kfllli tlllj Cltlnkol gestelkt etwa :1$ V0!l3ti ?

'k ' 1 . Die Krtiuterstlillji)l aklspùlell Llrlcl trotlkilrl tLlqlfoll'' ' ' KrliLltorstùllgol ClLlf Kiicl-lellrlêlpiilr 1i?jJ01l tII1(1 oth?2z1..w 3Taj)e trocknen Lassen.
'' 2. Krtiutersttingal ilq effle vor'tlereitete Flasclle çjelleû).Die Flasclle lllit Oliveiltil auffflllell L1Tl1 Verscllliehell.

3. l'hymianùl Irillclesterhs ;? W0(2#1eIl an ilillem ktihlorl' te *.-. '.: F j.j ; j a y; y; (; r ) .s k' Ort (K0lL0r) (ltlrci-ldie el/ . .-.' n'' i : Th nliantsl zt, i-aplfo-. wll:l- und gerr'illter?, . . . .j j) j) y' rt .' '' ' Fiscllgeritllltell T'0ICl1e1) .. J1l . .z v; .. , .,. r . , ; .i .,J .' s y2

' 

. , .' ' ; ' ' t 'j, * . > . è r .,. : . . ,, ); . .t ,,jjt../ . .. '. - .. .. .j ' ' ., #. :) i' jg) . ..x. . :- . jj. . xl
y 'I. '.? ' ' .. ' ', x . '' . .D' Yx') ' - ' , ' ' ' 7: . . :: , .j p . . . . y' ' ..X' '

. ** . . ''.. . . . . . . cz
. r . , . . . . . . .. . ; .k'1. . . . . . ...... ., . . w..,; .k u. g. *- . :a. s ..,s. jjzk *

' 

. a .: , , :, ! (r , ., '. ' '' .. . ' J , .' ' ' ' jti:;l . . '.. . 't. .VL.' .

k
>-. J4k. 'ev .' , Px. * ,'Xm.v>,' - *-.- & h. % 7*. . vi

? . lt . q
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/ . 4/ '
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xoj . .r
Tomaten in Essig I Gut vorzubereiten.) l') ts 1 pltli'r It ,',t h : r II! I I !
Illsqesamt:
l . 32 (;, F: 8 g, Kl): 1 20 j. kJ: 4008, kcal: 968

2 kg kleine, reife, feste Ibmaten
F (i r d i e Es s i qj I f) s t.l 1) j :4 Schalotten

oder kleine Zwiebeln1 I Weillweinessig250 ml /JA 1) Wasser20 # Salz
20 # Zucker2 Gewilrznelken
20 # Pfefferkörner20 g Seafkiiraer/ Pck. Einmach-llilfe

71 . Essig, Wasset', Salz. Zïlcktlr. ()i?will z'rlihlktlr 1, E '11 .1 1d '$
ktsrller. Sellf ktsrller tltltl Sch3lottt?ll ' ()( 1t)I /?t'2lt tl 1. '11 I r 1t 4d '
iI) eltlet-rq Toj)f ztlrn Kocllell l)l'I!1(Jerl. ( )t)ll 1(11 lt vd lr I ( Id 'rKochstelle rlehlllerl , r- inrllacll . H11l(-) t 11 llitr r t 11 pr I 11 I



œ

Tomatenmarkj eingekocht 1
.q r) E 1;1!'.11( 'h ocpr II. ' i ' I'' !..1 I!' '
I 11 s CJ fa'l s ;)l j11 t 28: 48 jJ, F: 1 0 çJ, Kl), 1 :3--) j. kJ: 3-/00. kcal: î)00
etwa 5 kg reife Fpfrlafen
Zll bel'e itil 1) (lt.) z&i 1': 70 Mintzl'fln
H a I tb a rk e 1 t : kflhl tlnti Cltlllkel jestelltetwa 1 2 Vonate
1 . Die Tonlatel) waschell, abtrockflell . ilaltllerell L1tl:IgIi9 Sttinjillal7stitze l)()faL)SSChl)t?i(le11, Di0 T0I113t0I1
irl kleine Sttlcke scllneiderl, (jabt)i (leI) atlstletelljeTl'Tbmatensaft atsffallgerl. BeiCles In einen jrof3en 'Tbl)f
jeben tlnt1 tlie TolllatenstLicke l'flkt Clerll Starllllfer et-
wêls zzerrtlrtickerl.

1
Tomalen-paprlka-Kelchup IFiir Kinder4
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l 41 s f J t? s a I ) 1 t :I . 'r? 1 (1 , 1' : t) (J , p(1) : 1 6 i' j, IU : 346:3 . kcal : 828

/ kg Fleischtomaten
8 mittelgrolk Zwiebeln100 g hhollensellerieje 1 grp/3e, rote und grl'/r?aPaprikaschote (etwa 500 g)Jp() # brauaer ZuckerJ geslc EL Salz
/ TL Paprikapulver 6'l6'/stW1 Fl Cayennepfeffer
1 TL frisch gemahlene6 schwarzerPfeffer/25 ml &# 1) Weinweinessig2 Msp. Einmach-uilfe

Z tl be re i t tl fl g s z (1 i 't . 80 h/l intltell
H a 1 tba r k t) t t ' jekûihlt etoa 3 Mollate
1 . Die Fleischtomaten wascplan. abtmcknen tlll(1 dietîlàilljolallstitze l19ratISSChr101t10ll, ZWiol)elrl a1Zi0h0l).
1 ltlllerie itltzerl, schàlen . wascllen L1n(l alltrorltenllttlsen.

'! i p) p)s ' Der Kettllltl; ) k. 11 11 I 2 lt 14 l 1 11 I 1 1, 1. .L , 11 .1 i 1 I hIt ë kvl' .1
0ff -Deckeill' ' jeftlllt L 1! lt 1 vf hI 7 'f 1 1i( '' .' .# 'p 1 t'vl 'r 4 11 .1 1 /.$1 1t 14 'llrocllener Ketchltll) I 1:tI1 :111 l 1 11 l I 1. 1 1, 11' ,( l 11 . 11 kl' 2 : 1 f p 1. 1ge. Wer kein fell ltls ! ''Id ,1 p 1 11 11 1 lhd 'II lt .1 p t ', 1. .' .1. 'r ' .1 . It ' I i. I lkarlll (lsie GelllLlstllliéltitli ? ; 11 1( 1 1 rt 'I1 , I )1 Ir ld ', ' '1 1 I 1. 1I1 Ir
sollten Sie CIi() F1t)1s( 't 11f )1 1 1. 1 1 d .1 1 ls r 4 'L 1 'wd 'i' .1 ' , 'Ir l ' .d k 11 ,! .1dell t.l11Cl kLlrz ir 1 kt )(;, 11 .1 1( 14 ,2 , W. 17 '' .4 'r Id 't j. ,1 1 /'ï1 1. .1 I rII, '
f3ell(l i1) kaltillll W:lt1I$t .1 . 11 ): ld I 11 1 ,1 .$$t '1 1. 1 .1 1$, 1. 11 ,1d 'i 1 1 lt 11 1Stlirljelallstltzlt) (l! 11 lt)l 1 1( ,! 1

J#. Dre Genli.ist?rllllsstl ( It 1! ( :1 I 1 'l$ 1 ît '1r 14 '' ' ' .pt .1 i 1, I I 'II 11 .1 1''rbpf streicllel) (aI1) I)i)sl()I 1 r I 11l ( lt .1 1 1 I ', 1. .' .I. .1 ' .I. 11 , 1 11 ' .
Halljrëlllrjertitës O(ït')l 11111 t)II1f ,111 1 ( pI 11 tIJ 1 ,1 'r 1 11 p .1 't ,1 t .10hlle Decke! erlletlt ztlrl) K()tlI It ,1 1 I ;! 11 lt pt .1 , 1 11 14 1 ' ,t , 1. lt Ir 11 'elnkochell lassell , llhs flillil (.ii(;kll4 ;t lt l M; 1? .' :# ' 1 't tl ' .!. tl 1Clefl ist. Uêlbei joiojolltricll t Il1)r ii@ 11 t 11 1 . t )E ,1 I I t )p pl V1 lr 1Cter Kochstelle llehnlerl.
5 . 81 ilt C)1 tIr) rllit (ïi)l) ($ () kt LI rz ()1) fll)S(ll1II1(l(;k()I 1 LII 1( f
Eèi n r)l :1 c q - hlilf e tlhl t e r (Ii)!l 11 ei hilrl hêfèt(;l1tII) ! t1t1l1 ,1 p
6 . 8k ()t c h tI;) s ()f () rt t arl f1v()II iI) v()r j ltlr tlltthtt, ( iklrn'r ttllIe!1 . (llti s e r !)1 it q-tq/is t - ()ff l )(!(2k()II 1 ' vt,I !)(2l1II('r$1 't1. 111,1(Ir e h et1 tlr) CI e tkk a ë$ hllrltlttlrl :11 It tit ,1 1 ( 91 )($sf'l! I '.ti'! ,4 'r Il@l s s i)1l .

Rtiilrerl etwas einkochel) lasserl Derl Ttll'gf v()ll Cll?r
rochstelke 11e11177e41
1 'Tbnlatenrllasse tlurch eirl Siel) i!l eillerl Tol)f t)61eleille Schltissi)l str'eichen (anl besterl f'llit (1()f7) qaSSit?!
Ttal) (les Halltlrtlllrjerlites O(1er nlit einelll L-lffel). Dal'Iblllaterllllal k irl vorbereitete Gljser fùiierl . Jeweils
Gtplllpllrillg otler Decke) lqass aLlf tlel) (Jesàtlbertel)Glasrallj lejell L1I1tl rllit KIaI)1r110l'I) Verscllliefsen. 0(l()r
Glliser' nlit Twlst.clff-zeckelll verschlie7etl.
(b. Die Gllisel' atlf eillell Atlflagilllrost Irl Clerl Eillkocl ltol)f stelliln. S:l vlek heil3es Wasser llillztlgiepell . (iast,
(litl tsl/iser zt1 3/zI jl)1 Wasser stehan,
qi' Dell Ttlllt verschiieyel) Tonlaterlmark etwa 80 Mlrltlterl ilei etwa 9: oc eillkocllen.

2. Paprikaschoterl llarbierer), etltstielell. erltkorrloll
1111(1 Clie weiràen Scheitjewjrlde entferllell. SCl1Ot0l)-lliilttell wascqen Llrltl atltropfen Iassen.



Tomaten-paprika-Relish I
Gut vorzubereiten
l'tts'kqt .) ldlnsh'l p. k?t)() rrll
I Ilsf.j esa nlt:E.: 1 1 (), F: :$ j). Kh: 283 çJ. kJ: 5087, kcal: 1 2 1 4
250 g Tomatenj: 250 g rol: uad grt'jf?e Paprikaschoten/J5 # Zwiebeln
250 g ZuckerSalz1 Msp. gemahlener Ingwer
1 TL Cayennepfeffer/ Msp. Nelkenpulver
/ Tk Paprikapulver pt/e/sl'j/.l1 0 Jvp//arkdkppr

l25 171/ (h 1) Rotweiaessig#1/1 1 Msp. Einmach-uilfe
l Ll 1)f.) rf? I t tl 11 g sz e i1: 60 Mirltltet)
H êl Itl) a rk e i t : kutll ur-ltl Clullkel gestellt etwa (5 Vollate

2. Paqrikaschoterl llalbierell . erltstielell, elltkerrlel)
tII)(1 (lie weiherl SclleiCleojnlje entfernerl. Schoteîloaschel) LII)($ alltroqferl IEtsserl. Zwiebelll abziellerl .
3. D/e vorllereptetep t'sellllisezëltatell jrab zerklaint?l J 7
LzIl(1 i!1 einell Tor)f jeklerl. Llit Ztlcker, Salz, lrljwer,Cayellneqfëffer. Nelkell . Faprika L1ll(1 Ptefterkorner'rl
wLlrzen. Essig illrlztlgief3en. D.e Ztltatell EtII)l KachilllIlrillgell L1ll:I 30-45 Mintltel) Jûlllstell.
b. Das jetltlllstete Gerlltise por-tiollsweise ktlrz inl
Mixel il6irieren urlt.l Eilllllacll-l-lilfe ullter'rtlhrell.
b . Rellsll sofor't rantivoll in verllereitete (llhsel' f6illerl.Glâiser Init Twist-off -lleckelll versclliieqetl, tzrlltlrehell
tlrlt)l etwa 5 Milltltell aLtt Clell Deckein steherl Iasserl.
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Tomaten-pesto l Klassisch1
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150 # getrocknete Tomaten in 01
3 Knoblauchzehen1 Bund Basilikum
20 g Parmesan-zâse30 g #e/lt2:/lE' Mandeln
100 ml OlivenölSalz

frisch gemahlener Pfaffpr
Z tl be r() I t ti 11 çl sz (.) 1 t : 20 NillutenHa Itb a l'kf.l i t : jektihlt etwa 3 Wochen
1 . Die Tomaten in einem Sietl atltmllfen Iassen. Dell
Knoblauch abziehen ur)cl durch i?ine KnotllaLlchiresse(lrùicken. Bas/likuln absitllen untj trockel) tuqfen. Die
Blàttchen voll derl Stànjell) zupfi?l). Parmesan-Ktise(ein reiben.
2. Tomaten, Mandeln und Basilikumbltittchen sehr
fein hacken otjer itirieren tjnj in eine Schtissel je-t)el). Knoblauch, F'armesan-Kjse untj Olivenll hirlzufi)-(Jen ui-ltl l-lntermenqen. Mit Salz tind Pfeffer wikczen.
3. 'Ibmaten-pesto in ein vorbereitetes Glas fùllen. DasGlas frlit einem Twist-nff-Dnckel'b' verschllehen.
Ti pp: 'Ibmaten-pesto passt t/tlt Zu Fisch, Fleisch LIr11Gemùse,

4+



Tomalensauce mit Pfirsichen I
Preiswert4 k i ( l$;1:.t'( 1 ' : . )(J
1 1) s CJ fl s i, I11 t :
E: 9 j, F: ? j, K1): 349 t!, kJ: 6867. kcal' q 507
etwa 2 PfirsicheW Bund Frùhlingszwiebeln
4 Tomaten/ 75 ml Krâuteressig

100 ml Apfelsaft
(Handelsware)CtlrrypulverPaprikapulver et/e/sf'jf.f

J Prise gemahlener z'Drrll1 Prise Salz
(risch gemahleneqschwarzer Pfeffer

75 g RosinenW Pc#, Extra-Gelierzucker 2: 1 (250 g)

2. Dfe vcrbeleiteter) Ztftaterk rry k/eirqe Stl/cke aller
Wtirfel schrleijell, /00 ç; alioiejen t1ll(I I!l einerl Ttlflfgejlen, Essig, Apfelsatt Curry- tln:l Parlrlkagtllver. Zlrllt.
Salz, F'feffef . R()sIt)ell L1l)d Gelierztlcker llinztltiigell.Unter Rtillr'i)lq 2tlnl Kochen llrillgen tlrlcl etwa 1 0 hli.
I)LJ1()I) tlnter jelejesllllcllell) iitihrep kochell lassell.

1 . Pfil sifilli:l oascllerl, aîltrockllel), halbierel) tII)(1 Orhtsteillen. Frtlhlingszwiebein qtltzerl. waschlen, al)tl'C)I)1ftr1
Iassel). Tolllatel) wascllall. kretlzweise :il1SCl1neI(1eI1 .kur;r iIl ktlcllenties Wasser Iegen UIICI Irl kaltenl WaS-
ser' abscllrecken. 'Tbrllatell erlthlitlterl, halllieretl, erltktlrllal) tl!)tl :Ii: Stlilljalallslilzt'l heratlsschllejdeld.

'u1 . DIe TolllatensaLlce soft)r't ranglvoll in vorpereiteteGltiser fflliell . l7lit Twist-off -Deckelrl'' versclllieflerl.Lll-ajrehetl tlI1:l etwa 5 Minutea aLlf Elell Deckell) stt?
hel) Iasserl.

Pauben-chutneyl
Gut vorzubereiten - mit Alkollol.'ïl ?' 5 ï( ; t t. .. I ' : l ! . ' ' ' . ' (k I ' '1 I
Illsg esa .111:
E 2 1 1 j, F: 6 (; , Kh : 669 j, ISJ : 1 3094 . kcal J S$ 1 ;? 7

J kg Weintrauben (wein, blauoder gemischt)125 ml (JA 1) Weillweinessig500 ml (th 1) trockener Weillwein
500 g &rdt/rldr ZgckerI00 g Iagwer
3 Gewiirznelken1 Slfkk Zimtstange
5 Pimentkörner

1
1. Ilie Vorbereitetel) Willllt, : 11 1C 41 '1 1 h III 1 ': 1!t 21 If .1 I 1 11 kd 1
(la(' i rl llocll t'vi)l trill' e i ) t b.'li 1 1 ( ) h./l 1 p 1 : 1 r t ' I r . 1, ' @ I d ,1 1 . 1 1 1d , ! lkoclletl Iassetl.

6. Derl Essij-Weill-stltl wietler' .:r1 II) 1 K()(:l1i rr p i lr pl Id jt .1 pLlrltj eilliç;e Virltltell srlr L1(1(?1I1(t keclltlr 1 I:lt;t)t)t 1



Ungarischer Gemiisesalat IPreiswert
I h

' 

j. . . .. . . :

' 

'' . I j . .

' 

. r

' 

f

' 

.

' 

'i. .. .

' 

k

' 

I '

' 

. 1. t

' 

I .
1 11 s (.J i'.è h; a ! l ! 1 :F: 86 j), F: 6 j, Kh: 3b4 j, kJ: 724/, kcal: 1 756

1 kg prfhrle Paprikaschoten
1 kg Tomaten1 kleiaerX'ppl Weinkuhl (etwa 750 g)1 prpf;: Zwiebel
1 Ppparnf?/

l ;,: tiri. t rktlltj . Z iI(; k (,r- k ():9 tlll çj:? I #rlil/ler- oder Weillweiaessig
1 W / Wasser250 g Zucker
3 f'l schwarze Pfefferkörner2 Msp. Einmach-uilfe

)!r (1 b (.) r() i ttl 11 j.J s z i) I L : 88 Vinuterl
Ol11)e Abkùitll - LIl1(i DL1rCl)2iel1Z0itH a 1 t 1) êl rk i7 i t ' k(l1l1 tlrltï (ltlllkel gestellt
etwa 6 Woctlell
1 . Pallrikasckqotell ilalbieren, erltstieiell, elltkerllenu!1(l Clie weifsell Sclleiclewêintje elltferrlen. Scl1Otel)-
hàlfterl waschlell. alltrollferl Iassell tlrlgl Ir? (liillrleStreiferl schrleiClerl .
2. 'lbmatell oasctlen. trockel) ttliferl Lzllcl Clie Sttilhgel-
allsùtze heratlsscilsleitlell. 'fblllater? vier-teln.
3. Vonl Weiflkohh (lit-l tiLll3crell. welkel) Blàtter erltfer-Ile1). Derl K()hl achteln tllld jen Strtlllk hleraklsscllllei-(sen. Kahlaclltel wascllerl. abtrogtel) lassen LII7(1 i1)
teine Streifen scblllei:ler? Otler hobelrl.
1 Die Zwiellel atlziehell , ztlerst ill tlèinne Scheiklerlschneiclen, (janrl iI) Flinjë teilen. F'eqemlli erltstielen,
llillllierell erltkerqen. waschen, trockelq tupfen L1f1CIirl tltilllle Riflje schneitlen . i.l . Nacll 1 /-24 Sttlnten jke Essill-ztlckeq-t-tistlllj

Elllllier3erl , 2t.117) Kacklerl llringell , EillI)1acl)- Hilfo Llllterrtfhretl Lfflcl wiecler tfllof' Clie GtlrnéiseFrLlratt'llk (Jl(,r$(?tiDie Gllistlr Ila(-,l1 (1er1) Etl'kalttlll wlet t()( lllit ( $()f ) l witit
()l I l )d l(rké ,111 ' vtll Fl(:i1i1i)r$(lrl.

$f). Ftfr die Essill-ztlcker-l-tisLlnll Fssiç rnit Wasser,Ztlcker LIrltl Ffefferkijrnern iI) einem Toqf zklm Kocllerl
klrliljji)n tlll($ unter Rtihren kock-lerl Iassen. bis (jerZtlckar relthst pst.
i . Die Essig-zLlcker-l-ùsunj sofort kochenclhekfs Llbel
Clie Genltiseztltaten jiefsen urlll adktikllen Iassell. DIt)Glàser lllit Twist-off-Detlkelr) '' verstlhlief3erl.

Viedruchtkonfitiire I Beliebt
j kthk.ô.. j ' j ( jjji' f ; jt ' ' 'f pl è r) jl
I 11 s (1 t) :..; :.1 1'f1 t :( : 1 0 f). F: 3 j. Kl). 556$ j, kJ: 9963, kcal: 0:348
250 g Erdbeereafypr/?llra/l6'l gewogen)250 g Johannisbeeren
(vorbereitet gewogen)250 # Himbeerea
(vorbereitet gewogen)250 g Stachelbeeren(vorbereitet gewogen)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g) 1 Koclljut eventtlell allsclllitllklilrl lI! lt I :;()11 1! 1 I ; 11 11 1v( pIIirl vorilereitete Gltlser fùillerl. Dk() Gpêistlr rl pIt pwl' ,1 , pI I

D0Ck0Il1'' 70rSCh1I0f$0Il, Ll!11Clr0l)()ll tlr1(l tllwil ! ) h111 11 .tell atlf defl Deckelll slellel) 111t$:$()11
1 Ertfbeerell rlutzerl, wascherl, alltrojfen Iasserl,elltstieperl tIpl(1 ill kleille Stùcke schlleillerl. JOl)ar1I1iS-ileer'erl wascllen tlrltï alltropfel) Iassel). Die Beererl
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Wassermelonen-pickles I Fruchtig
T ê) tll. ltp'r ;t
I Ilsges a lllt;ii: 21 g. F: 9 jJ. Kl-l: 1 094 j, kJ: 1 9401 , kcal: 48:31

1 Wassermeloae (8-9 kg)
etwa 2 l Wasser100 g Meersalz
1 Bio-zitrone(unbehandelt, ungewachst)
1 F/- Gewiirznelken1 FI. Pimentkörner
I E Sn/llkyrfl6'r2 Zimtstangen
850 # Zucker250 rl7/ (2/4 1) Apfel- oder Sherryessig

z.t i I 1) i) l't) 1 t tl 1) g s z (? i t : 40 Mirluten . Oklne Einlejzeùtl ) l I I tl 11 z i t, 11 z t) i t : 3-4 k/ocqlerl
i.I ;1 1 k 1) a rk t.l it : kL1l1I tlrltl tiurlkel jestelltI1)iI1(1eSter1S 6 h/loflate
1 . Die ç)rù'1!1e Au8ellscllale (Ier Wasserrllelolle rllit
einenl scllal'fel) Messer' CIù'l!lIl ailschllektiell. V0I0I)i)halbiererl tlrltl in etoa :3 clll Clicke Sclleibell s6l)11ei -
Clerl. Das FruchtfLeiscll llerausschrleitletl (FrLIChtfIi)iS(lh
essen 0(jel' entsaften. t?s wirtl plichlt lT1elll' tlelltjtigt).Die weit'se Scllale it1 etwa 3 clll lanl!e Stùcke scl-lnel -(j6)1) tI1l(1 Lleiseitestellell.
12 . Wassi?l il l :il èi?I1) T(.)lgr Tllit h/let)l salzr sl.l lallje el'-
hitzall. bis tias Salz aëltjeltist ist. Dell Tol)f v0Il (lerKocllstelle rlehlllell . Schalellstticke i11 (1aS larrlle
Salzwasser gellerl, L1l)el hracl'lt Stehell LIl1(l (Iï1rC)l)Z1e-llel) Iassal).
2. Schalellstticke in errl (Jrohes Siel) flellel). Llrlter flie-
yenjem kaltell Wasser aklsptilell url:l jdlt alltrorlfer?Iassefl, Die Scllalerlstiicke wiejer 1I) tlen Toqf jellell,
Illit Wasser llecleckt ztlrn Elocher) tlringell urlcl etwa28 hlillLlten bei scllwacher Hitze Ieicht kéchell) lassell.
SchlalellstLlcke In einem Sieh abtropten Iassen ulltjllilisflitilstellcrl,

1I
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5. Nelketl, Plrllellt- . Stlllfkdl 11t)! tI1)(1 z'ltlltstftl 16Ii)I1 11 1IlZucker. Essij tlllj Clell Zitrorlellsclleillell 1Il tèllligll 1();)1
j0t)0f1 , ZUITI K0Chel) llrinjell LIl)(1 otvl/ii 1 0 V irltltorl i)t)Ischwacher Hitze kùchelll lasserl. Dhe lleiseitegestellttll)
Schaperlstt'lcke l1iI)2u(!el)eI). Wietjer ZLlrll K0CI)erl k)f'Ir1-gen Ll!lti weitere etwa 8 Mlntztell bei scllwacher I-iltze
kùCh0Ill iassefl (a1 tllltl JL1 Vorsichltij L1r11r(il)r0O). i)IS
jle Scllalellstùcke çllasùj sirltl .
6 . Danll Clie kleifsen Schakerlsttlcke nlst (Iem Kochlstlcï
sotorl in vertlereitete Glliser f6'1I1eT) Llrlci Illit Twist-aff -Deckell) '' verscllliehell. Wasserrllelonell-lDickies ktilll
tlI)ts Cltlnkel gesteiit vor' Clem Ver'zehlr 3-4 Wochlentjurchziehan Iassen.
ri pi1 : Wassertqlelollerl-plckles scllnleckell irLl GefltkgUl
otler KrLlstellbraten.

Weinbergkonfitiire I Mit Alkohal( ) t h .$ ,' : 1 r 'h 1 ', ) ; r t k , ' ) l r h 1. . 1 'r ': 2
I l'Isg t? s kl ,1) t :
E: 7 j, F: 1 j. Kh: 460 j. kJ: 8:301 . kcal: 1 985
700 g Weiabergpfirsiche(vorbereitet gewogen)100 ml Weinweia, z. B. Riesling1 Pck. Dc Oetker F/nasse
Geriebeae Zitronenschale200 g blaue Weintratlben(vorbereitet gewogen)350 g ZuckerJ Beutel Gelfiy Super 3: 1 (25 g)

2. Die F'firsicllkv6irfel rlllt W( ',r 1 I lr 1$ 1 ,'',!r 4 hr 11 .1 p' .4 I p. h1. ' 1p I
eIll()l7) çlleof3ell htochlltlrgf vd 'r , 1 hl 11 ! '1 p
1. Welrltraullen wêlstlllf ,r 1 . t, f i. k. .1 I lt Ij $tf ', 1 ! 1. II1 i1I 'f d 'r Iurltj entkerllerl (sel lr 6 Jl ( ,1 tt ) W1 'rI 1 1 I , 11 11 ,1 .1 1 !./kd 'r ré '11 p ) 1 11. '
Weilltr3tlbellllàllitt?t 1 /71 I t lf ,1 1 1 .1 11 ' .Ii t 11..vI .1 1 , '1I I 11 1 i 11 'r l 1 1 p1 ,1jel)e 1) . Ztlcke r r11 1 ! ( lt .1 l 1 h '. ',1 1 f p1 .1 b:' ' I 1 I 1 I 1 , d ' r 1 L r r 1 1 I k 1 1 1 1 1 ' 1
Clie Fruchtrllasse l L 11 Ir t tr 1

-.? . pt() c t) j LIt e v el1 tLlell g1l )s()l1;lt1I11t)I 1 t1!1( I :1( 1l( 11 t 1. 11 pt r
v ()11 il) v O rk) e r eit e t e GIa s e, fL1IIi)ll. ( llêltlt ,1 11111 I tMI!.1 ( )I1() e c hk e1ll v eI's cll11 e E5 e!1 t1r11(ll tllltlrl 1 lr1(l t)1 ktit f 1 L1 prlll
teq atsf (li)n Deckillsl stetlell lastsîls!



2

Weinbergpfirsich-Konfiliire k
Mit âlknhol

1 I 't q 91 t'; t.i F. p 1')è t :
E: 1 1 çJ, F' 1 j. Kh: 598 (J , kJ: 1 1 274, kcal: 2605
1 ?/4 kg Weiabergpfirsiche(vorbereitet gewogen)250 ml (J/4 1) Weillwein, z. B. Riesling1 Pck. Super Gelierzucker 3: 1 (500 g)1 Pck. J/lrprlpflslpre (5 g)/ EL Zitronenmelisseblâttchea,
in Streifen geschnitten

allziehen. Alke ?flresiche halllierell tIll(1 elltsteillerl.
1 1/.: kj Frtlchtflelschl allwlejen tlnd kleill schllilitlilrl.
'? . DIe Pfirslcàlstticke L1l1:I Weifsweirl i!) eirlen (JrorsellKaclqtapf (/t?l?ep. lllit Gelierztdcker t/lqj Zitrollenslitlrs?
(jtlt verrlislreerl
''3 Iles ullter Rtillren tlei starker I-sLtze ztlr'n Kockler). Allrillgell zl)(I ullter stàirltlijelll Rtillri)n etwa 2 Llilltlti qr I
sprutlelllcl kochell lassen. Zitrollenrllellssestreitel) lllr )dtlflljen t11)(1 ll()ctl 1 Millute tlrlter Fqùhren sjlrtltlelrlcf
ktlchen (asseîl. TOJ)f vaf) (jer Kochlstelle I)eI)r11eI).
Ib Kackljut evellttlel! allsclltitlrllen L1!):I sofor't rarlcl
vtlll In vorbereitete Glàiser fLlllerl. tlltiser rllit 1$h/ISt-()f 1
D0Ck0IIl ' Vi)rSCi1IIe8i?l1, Lll-rlflrehon L1I1(l etk'ka 5 Vlr 11 ILtlf 1 aLlf tlerl Dtltiktèlll steklell lasserl. t(1lâistlf' Wttllr t)r1( I
(les Erkaltells gelejelltlicLl Llrlltlrellell. ()lallllt !$i(lll f l1t 'Zitrpllellrllelissestleelterl llesseq ver'teilel).

k

Weinbrandqui/en I Mit Alkohol,
' 
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' 
' ' . I I I I :
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;
' 

'
' 

I
I I 1 s I.J t ! s , l l l 1 t :
t : 8 j. F : 8 (J , Kl) : 990 jJ , IU 2 1 8632 , kcal : 4454

2 kg Quitten
F t l (' (.6 k i.è -? '. i ;:; k t.) f' t ( l t.; t ! i ''( (.; '500 g fliissiger uonig
500 g Zt/c/œretwa 4 EL Weinweinessig
700 ml Wasser125 ml (J/8 1) Wefnhrand (38 VoI.-%)

Z tl 1) i) 1'6) i tt; ! ) (J s z i, f y ' 50 h/l illtlterl 0L1r10 Allktihlzeit
1) tl 4'c 1) z i i: @) z t) 1 t ' etwa 1 WocheHa l ttlâ) p'q C? I t' kùih! u1)(l dtlnkel jesteilt 4-6 Wocherl
1 . Quitlen I'nit elrlern Ktichenttlch abreiben, tlamit Cleretwas rlelzije Flaum verschwirlclet. Otlltlerl schlilefl.Ilaltlieren, efltkernen Lln:l if1 SChlelt)ell Schlleitlilll.
2 . Ftlr Clie Zuckerlijsung Honij mit Zucker, Essig untlWasser in einem lbl)f ztll'n Kochen bringen tlncl ktlrzatlfkochen Iassen, bis slchl jer ZLlcker vollsttintlig
aLlfgelijst hat.
3. Qtlittenscheillen hinztlfùjerl, zulq) Kocherl llrirlgerltlflj bei schwacher Hitse 20-30 Minuten ziehen
Iassen .
6. OLlittenscheibell rllit eillem Scl-laLlmlùffel heraLls-llehmell, alltrollfell lassen tlrltl in vorbereitete Glaser
flebell.
5. Die Fltissiqkeit wieder ztll'rl Kochell brilljen, Click-iicpl eillkocherl Llrltl anschllef3enti erkalten Iassen.
Weillllrantl tlrlterrLlllrell untj ùber Clie OLlittenschelpepls)i)i) ()r) ,
$ Dl8? Glttsi)r ITlit 'rwist-off-Deckeln verscllliefsen, kalttII)(1 (1(11) hk()I :ltIfi) e Ck a 1) r ()1) .



Z tl 1) 0 re i tkI l l (j s z e i t : 60 Virlt.lterl ,
0l1I1e Al)kt.1llI- t.111t1 Ablatlfzeit'. . . . . . . i.I kl I tt) a f'ke l t r k(i hl tlrl:l (ltlrlkel jëstellt* * * * ê '. . > w z ,' 3-4 Morlatew.rf

-' 1 W illtr'aullell wascllen . alltroptefl lasserl t.lntj erlt-. t ë)
' F stlelell. Wellltratlberl rlllt Welfsvt/elfl il) eltlell Kociltorgt*/? . jeilerl, st.lI1l Kachen brirljler? L1r?:I etoa q O villutellF' ' kochen tlrltj erkapterl Iassen.' k. * ''' ''' *'n <' ' 2 . Elrl (Jrorses Kùcllerlslell rllit elrlerll feLlchterl K@1-

- chliqtlttlcll (VUIItLI6l1) aL1SI(?çJe11 . Wililltrautlilll I1lIt CIi)r))-z ....-- ' Saft hlllleilljellell. alltrollferl Iasserl . Clabei (1el) Saft
I . ' :1 tIf fëll) j i)r)

1. Arlschilef3elltl Clie Woirltratlberl lllit Hilfe (1eS V1-. 1 6l)es atlsltrLiclkell L1nCI (llliill'lfalls tlerl Saft atlffarljlerl.
1 1 0() rlll Saft abrllesserl tlrlcl abkii hlell Iasserl .

;.'e'' . $ Die Duftr'osell IIl Bltitellblatter zer-teilel). wascllen* tIl)(t atlt Kticllellrlailier jtlt alltrorlferl Iassep) Die Welièœ' -- -- tl aLlilerl wascllerl (Jut akltr ();)fi)I'1 Iasserl halbieren,w . 1 '''*' '--- - ' elltkel'llt)ll tII)(1 1 g0 j abolejerl.- f*- .1

Weintraubengelee mil Buftrosen IMit Alkohol - zum Verschenken
g ? t 1 .'h. .' ê 1 i ) C i ' f 1 '... f ' r : p' ' ' ' ( l I l g ' I

g ..) D011 è1l)çJeI11eSS0rl()I1 Wilirltl ê1tI10!)S3tt Llrlti We11$-
oelll II) eillell jrtlfser'l Koclltor)f çJel)e!l, (ia!'lll Illlt StllgtlrtlelierzLlcker Llrltj ZitrollellstiLlre (jtlt ver! tillren.

l 1'1 s f.? t'l s :.1 1.).) t :Ef 8 çJ, F L$ j. Kil' 1573 j. kJ' 1 2:362. kcal: 291 8
1 lh kg Weintrauben,
z. B. Muskattraube

250 ml (W 1) Weinwein, z. B. Riesling2-3 Pgflrps8p, z, B. Augusta Luiseoder Sutters G0Id (tlngespritzt,beim Blumenhândler bestellenpt/er atls dem eigenen Garten)100 g Weintrauben(vorbereitet gewogen)150 ml Weinwein, z. B. Riesling1 Pck. Super Gelierzucker 3.' 1 (500 g)1 Pck. Zitronensâure (5 g)

Weintraubengelee mit Minze I
Raffiniert.1 fl tlliLsthr Ir .,.(1(1 rrll
I 11 s ç) es a nl tl
E: (b j, F: ;? (J, Kh: ($85 ç?. kJ: 1 0325, kcal. 2432
750 g Weintrauben(vorbereitet gewogen)100 ml Wasser3-4 Ie-l/lrppaf/(unbehandelt, tlngewachst)1 Pck. Extra Gelierzucker 2: 1 (500 g)3-4 Et gehackte Pfefferminze
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/t tl flf.l r (1 t) 1,1 71 #t'2/?dr)l&c/l (Mtllltuch)
Zu 1) () r () i t tl 1) ç! s z t! I t : 35 h/1 itltlterl Ohlli) Alllatlfzeit
Ha Itba l'k (? it L ktihl tIIl(1 (jLlllkel gestellt :3-4 Morlate
1 . Di() WeintraLlben oasctlell, abtreoqferi Iassell Llrlclentstielen. D1() Wallltratlbell IJ1 eillerl K06l1tOr)f (Jebell.
zerlrùckell (arll klestell l11it eirlorll Stalllllfer) tII7f1 I11Ittlilm Wasser' tlrlter Rtihrtll) l)iS ktlrz v0r tl(.)lll KO(ll1e11
erhitzen (plicllt kOc11()I)).
2. Ein (Jrof3es Sietg lllit eillerll ftgtltlllttlrl Kùr-lllerlttltlll(VtIIItL1Ch) 3L1S1ej6I1 . D0ll Frtlclltbrei (jaratlfgoletl,
(lamit jet' Saft alllaLlfen katlll Derl Frtlclltllri)l lllltllilfe('les Tuchles ausjri-lckel) t.l1)(1 (jen Saft ellerlfarrs auffall-
jJel). V()(1 (jer'll Saft 800 1711 Saft abr-nesserl (everlttlelltllit Wasser erjlllzell).
3. Zitrollen heirl abwaschell. atltrockllerl tlplC die
Fltillahe abrelllen. Zitronerl Ilalbieretl, (jell Saft aus-Illllsserl tlrlti 1 00 f7)I abrllessell.
1. Illell Weiatratibensaft tlrltl (jie Zltronenschale Inlt
I xll ê) GeliersLlckel' i!) eltlenl jl'O8eI) Kochtopf jtltvtlr l tillrell.

6 Aiies t.lllter Rtihrerl l'lel starker Hitze zulll Koch:rl
i)l Irljerl Llr-ltï Llrltel' stalltlijeln Rtll1l er) etoa ;? ViflLltf?l isprtlClelrltj kochlef? Iasserl Werrltleatlllfr?llhllilfter? lllrlztl-
tLljlell tlllti r'lochlllals 1 h/llrltlte Llrlter stliflCllgelll Rtlhlr'erl srlrtltjalllt! kochill) Iassel). TOI)f voll Cier Kocllstellt
rlelllllerl . Ktlclljut evelltuel I allsclljunlell .
1 Jewells 4-b Rosenigltitter' iIl ($Ie vortlereiteterl GIf 1ser jetletl Lln:i (sas KochgLlt stift)r-t r'alldvtlll irl Clie GI;1
ser ftlllerl Daklei (Iaratlf achterl (lass ill jetlern Glits.$-5 Weilltrauklerlhalften sitltl.
@) . Gljser nllt Toist-off -Deckclrl ' vtilrschllltlfstlll. tlrll
Clreller'l tlrlcl etwa 6@$ M I rltlterl atlf (11?11 Det-'kel r 1 steh li )! IIassell.

t



Weintrauben-Kiwi-Konfitiire IMit Alkohol - schnell
k'tkq/a ') 1 ) 1 .;'' il ''h J rl
I 11 s (.J e s a I ) 1 t :E: 8 j, F: 4 j, Kh: 645 ç;, kJ: 1 1 601 , kcal: 2/67
600 g #ja/s(vorbereitet gewogen)400 g kleine, kernlose Weintrauben(vorbereitet #akvp#6'f)2500 # Zucker1 Beutel Gelfix Extra 2: 1 (25 g)4 EL z'slrprœllsafl
2-3 61. Curaçao

.'.1. Alles unter Rtihren bei starker Hitze zLlm Kocher)tlrinjen. Unter stàindijern Rùhren mindestens 3 Mir1LJ-
ten sflrudelnj kocllen Iassen. Den Tor)f vOl1 jer Koch.stelle nehmen, Curaçao unterrtlhrell.

1 . htivvis t1 ù r) r) s c!1 lililll , vie rt ell1, i!1 S9 c h eil)(?(l s()l)tlt)it 1(111
und 600 () abwiegen. Weintrauberl waschel), atltl'oll.fen Iassen, entstielen tlnj 400 () abwlejen.
2 Klwischeiberl untl Weintrauben in etrlen jrof3el)
Kochtor)f gebep. Zucker mit Gelfix Extra mischen,jann mit Cjen Frtichten verrllihren. Den Zitronensaft
tlnterrtihretl.

I%. Das Kachjut eventtlell absctljunlell ulltj sofort
randvoli in vorbereitete Glàser ftillen. Glâiser mlt Twlst-Off-Deckelntb' verschliehen, umdrehen und etwa 5 Mi-
nuten atlf jen Deckeln stehen lassen.

Weinlrauben-sekl-Koafitiire iMit âlkohnl
1 ' t t''.. f ( . ' . ' . 1 . . :
I 11 s jj iI'S ():1 l1) t '1:-: 5 j. F: 2 jJ, Kl): 95 1 j. kJ: 1 6047, kcal: 38:35
600 g kernlose, grl'frlp Weintrauben
(vorbereitet gewogen)200 ml Sekt oder heller Traubensaft(uandelsware)/ Pck. Zitronerlsâure (5 g)1 Beutel Gelfix Classic 1.' 1 (20 g)800 g Zucker
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WelBer Rumtopf l Gut vnrzubereiten
1 1 l 1 2 l ' I t ) t b'b. ; 1 ;? I
i 11 s g 0sa Il'lt :E: 1 4 j, F: 1 2 j, Kll: -/8:3 j, kJ: 1 8696. kcal: 4460

5 #/kW,&
300 g h'umquats1 reife Ananas (etwa 1 kg)
1 grolk Mango250 g tychees (evtl. aus der Bose)
1 Kp-ljfr?ellp(uabehaadelt, ungewachst)750 ml (3/4 1) w6oer Rtlm500 g Zucker

I tl b e re i ttl 11 (j s z e I t : 60 h?l inuten
D tlrctizieliztl it: etwa 1 WoclleHaltba r kflit: kùhl ul)1 (lLlflkel jestellt C:?-3 Wochell
1 . Kiwis tltinn schjlel) tII)t1 in Scheiben schfleiclerl,
KL1l11t)tI3tS waSClle!l LI,l(j trockerl tullferl. Ktll77$uatSjoweils llle1rlllals rllit eirler-rl Holzstjllcllell eillstechefl.

Clen. jamit die ,,Aujel)'' Iritentfernt wertjen. ArlanasCler Llirlje rlacq halllierell t2l)(1 vial-tepn Llrlti jeweilstlerl llarterl, I'nittleren Strtlllk heratlssclllleitlerl. Das
FrLlchtfleisch irl Stficke scllneitfen,
3. h/larljtl halllieren. Das Frtlchtfleisctl iI) Sqaltell vorq)Stelll schrleldell L1llCI schâilerl. Lychees llellen Ll1lCl (lie
Kerrle heraLlslùserl. l-ycllees atls (jer Dose i11 eirlenlSleb abtrogfell Iassen . Limette lleiq atlwascllell. al)-
trockflen tll)tl in Sclleioerl schrleitjell.
$. Die vorilereiteten Frtlchte gemlschlt in eirl vorklerel-tetes, holles, verschlieflhares Glas schichtell.
5. Etwa 1/4 Cles Rtlms Ieicht erwtirnlel). Zucker l)ir1-
zugebell und Llrlter Rlkhrer'l aufrtisen, jafln restlicherlRL1r1) hinzLlgief3ell.
6 Die Frticllte Iqlit tjer Ztlcker-Rum-l-tsstlng t'lberjit?
8ell. Die FrLlchte rlltissen jarlz ven Cler Fltissigkeit llt'Cleckt saill, Das Glas versclllie8erl urlù Clerl Rtlf)1toplt
an eirlem dunklen , ktihlerl Or1 iltwa 1 Woche Clurcllzieller? Iasserl.

Wildsiilze in Podweingelee IDauert Iànger - mit Alkohol
t. ' 1. ' . . '
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I 1) s (..I ()s a 1)1 t :E : /7$6 (J . F . 40 j. Kl) : 40 j. kJ : 80 1 L? . kcal . 1 9 1 ($
750 g Wildfleisch, z. B. Reh-,
llirschfleisch (vom //:/.s'oder Blatb500 ml P/2 1) Wasser250 ml 4J/4 1) trockener ls/e//.la6'jrl? Zwiebel/ tarbeerblatt
2 Gewtirznelkea5 Pimentkörner
5 Wacholderbeeren5 schwarze Pfefferkörner
W TL gerebelter ThymlhnW Tl- gerebelter Salbei
einige Rosmarinnadeln2 Pck. gemahlene Gelatine, Ae//.f
1 EL Weinbrand125 ml ('JA 1) PortweinSalzfisch gemahlener Pfeffer
50 g abgezogene Pistazienkerne

At1 0 (.) p t'i () l11 '1 #'ficll6wll/cl? (Mulltuch)
Z tl b t) 1'6) I t ( I 1 1 çl s z () I 1 : 30 h/1 I rlt.lterl 0ll1le Ailklltllzeit
H a l t i) p ,'k () i t . kûihl L1lltl (ltlflkel jestellt etwa @) MOIla -te, getffllete Glùser inrlerhalll 1 Woche verllrat.lchlell
1 . Wiltjf Ieiscll tlfltel f Iief3entlel'n kalten Wasser allsqlti -
Ierl tlrlj trockerl ttlpfell. Wasser rlllt Weirswelll irl einern'lbr)f zL1 r71 Koclleil llr'ingerl .

. *. s . ';
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3 Wllflflt'l .t lh I11 411.! 1 lrllllk ,.11 11$4 rl 1 i ' 11 I1, 1 111r1k,I1II1()r1 lprlll Irt WIIII!'1 . IirI4'I41,'1, 1 pI, I 141,4, IpId1I li ' p,1
IL1(;h1 (Mtlllttlt @1) t;11'1h'!I llrltl ;é 'i 1111 I 11 111,111

b . Restliclle E!r L1h)t) Irl i)1I 16 ,1 1 I 1 ( pI lr ,'1 pI I 1 1' d )( l 11 .1 1 k .1 Ir Id 1. .1 1TOrè)f vorl (ser Kocllstellt? rltll d! I lt ,1 1 1 rr 14 I d 1I1 ' $ 11 'r 11 ki 'I:d .8 84 '
Gelatirle Clar'ill tlpltet' Rtzllr C)I 1 vtlllhlt. ir 14 1I( , . 11 11 rd )' .. 'r 1 I .. lr 11 ,Weirltlrarl:l LIr)(1 Por-toell) tl r llilt l L il lr i ,1 i I )I1 ' I ;1 1 11 k1 ' $. 1 . 1 I
tij i1l It Salz tIl)t1 F'feffer a')s('-pl rlli?f ;kt ,1 I

'/ J0k1201 IS Gt.Il)1 r11 I rirlj tII)(l r)0Ck()l r 12 1â)âl 4 lt If I 1t ,1 1 l 11 'siitlllertan Glasl'?lllll It?C)(-)r l . I ! 1 I t KIJII 1 1 , 1 14 lf r ! vi 'r ' ,i I 111. '
r$i)!) . Die Glàser aëlf eirltll ) At 1 l p; tt 1( 'r 11 ( hp .1 1, ) ( 14 .1 1 I i$ 1koclltoqf stellel). s() vitll 1ï.clllt )!; W, tl ,? ;1 'r I 1Ir 1..1 14 )dt .1 ',' .1 i
(lass (iie Gléser ;.rtl 'ô/.I II1 1 t/t/$ 1!k!It 'p 1 .11 'h 1! 'i 1

2. Die Zwiellei abzieklen. mit l-orlleerblatt tlrl:l Gewtlrz-
llelkerl srllcketl. Gesiickte pwiellel nlit Pimentktirllererl,Wacholtlerlleererl . Ffefferktirtlerll. Tl-lymlatl, Sarbi)i Lln(1
Roslllarlrlllallelrl II1 (110 Welll-lzlLlssijkeit jeberl . DaSWiltlfloisttll hllrlltlftèijlell . zt1!)l Ktlchletl klrprljall t1l1()1 ,;rt.2-
çIt.!Cl(?(lkl tltwa C)0 h/1 irltltell l')t'.)l st';lloaclltlf H it/i) ktlchliltl1êl!q:$fèI) I )êls ïr211(IfIièi:)()h! :11) LII)(1 .z L1 vvi)rl(Ii)r1 r)i)l1 1-()I)f
vtlfl ( ltlr 8k( )t;@1!1I1 111(1 I 1d ,1 11111 li 1



Wodka-Feigen I Fur Gàste - mit xkohol1
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I 11 s je s a nl t :
Ei(: S') j. F: 1 j, Kl): 91 çJ. kJ: 66738, kcal: 1 596
1 P0,O Feigen(Abtropfgewicht 425 mI)250 ml 4//4 1) Wodka

N, , 'Nx . <A.' )
Z. #
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u :

. ,. ïY .
. .-.. ' y

t. x /v. à
<at h -*v-. Vzn xr '
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Ti 6)1) : Die Gljser ktsllrlell auch vortlereitet allle Zeitlalljl stehen untj sillcl darln ei n schrlekler Wi I IkOlll -
lllenstrtlrlk.

saft iltwa :..?5(.) !111 ( 1/-1 1) êljlll ltlssigl 1 . 1- t'?ijt-?l ltsêtl t tl 1ItWollka r11is6h0l1 .
? . Feijell irl e1l1 vorllereltetils Glas jellell L1I1C1 lllit (ji)I'
Saft-Wollka-hltissijkeit tlllergie8ell.
1 Das Glas Illlt ellleln Twist-off -Dackel' ver'schllepell,ar1 eillerll ktihlerl 0rt tilli?r Nacht (ltlrctlziehel) IaSSepl .
1 Feijall rlllt Cler Flùssljkelt i11 Cocktalljlliser t6ilierl
llrltl servlererl.

Wiirzig eingelegte Rote Bete I
Bauert làngeït ' t ! .'. .f . L . l f ) i t t t. A r ' r 1 , . ' ' : $ l I I 1 l I
I 1) s ('J () s a 111 t :
E: 21 j. F: 7 j, Kh: 1 68 j, kJ: 3561 . kcai: 8t$,$

4 grone #np//E'f? Rote Bete(etwa 1 kg)
kochendes Salzwasser4#lJf / I Wasser 1 F! Salz)
5 Zwiebeln2 Lorbeerblâtter
12- 15 tlpwfhrzfle//œn12-15 Pimentköraer
1 EL Senfkörner

Fii r (1 i e E s s i j' J - Z t, () k () k . L.tl t? (1 11 CJ :500 ml P/z 0 Wasser
75 g Zucker1 #6',:lc TL Salz250 ml ///4 0 Weinweiaessig

Zu b e I'i) i t tl 5'1 f; s z () i t : 50 h/l irltltellH a l t k) ft l'k e i 'k 7 kuhl und tlullkel jestellt etwa 6 h/iorlate

h1'' t )
>' * % ;
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6 . DIe Fsslg-zucker.t-astlllj tltltll (IIi) (1()t( , ! .lf 't# 'Scllelllell jiefserl. Die Glpist?r s()t()l t r'llt iwllit 4 ,1 1 I )t '
ckeln ' verschlliefsell t1r))(lr'(?I)()r1 11!1(1 ('1vi2êI f . MII li r14 .1 1auf (1ell Deckelll steherl Iassf?l è

1 . V()I7 Cler Raten Bete Wurzeln ull(j Bllitter etwa 3 cll)
hoch (itler (len Knollell aklschlleillerl. D1e Kl)0lIer1 Illlt(ler Bùrste unter' flief3etltlenl Wasser stitlberl), i1l k0-
chelljes Salzwasser jelerl, 2ulll Kochen flrirlgerl L1r1Clztlgejeckt etwa 68 ls/lillLlten welch kochen Iasserl.
2. Die Rote Bete aus (jarn Kocllwasser llehmetl, tnit
kaltern Wasser (iklergief3en, schàlen, vier-tell) tlllcl ir1Scheibell schllektjell,
3. Die Zwlebein aklziehen url:l Irl Sclleiilel) scllneitiel).l-orbeerbllitter ir? kleine Stiicke brecherl.
1. Rote-Bete-scheiben lllit Zwiebelsclleillell, Lortleer-
lglattsttickchen, Gewtirzrlelketl. pimellt- tiI1(1 Sellfkjr-p)e!'îl jlepchnltif3ig in vorbereitete Gltlser schlchten.

t



Wiirzige Aprikosen 1 Klassisch'' ' )
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IIl s q e s aI1'II:
E : 7 j, F . 1 j, K1: 4:$0 CJ . IIJ : -/61 1 . kcal : 1 8 1 6
750 # Aprikosea

F ! I ' (1 I f.) t'i î..i S i g .. 1 tl ( ) k t) r . L (') s p. ù i '1 jj '150 ml Weillweinessig
200 ml Wasser375 g Zucker
2 ggslc TL Salz1 Lorbeerblatt
1 Sttick Dmtstange1 TL #'pr/drltgrktlrrl8r
8 Gewtjrznelken1 TL Pjfnerllkdkper

2 Msp. Einmach-uilfe

*
Wiirzige Hagebu/enkonfitiire l
Raffiniert1
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l 11 s fJ (') s i'l 1'11 t :
1: : 24 çJ, F: r$ çJ, K1): 1 250 (J . kJ: ;? 1 597. kcal: 51 565
1 W kg uagebutten500 ml 4J/z 1) Wasser1 J6'fJle/ Gelfix Classic 1.' 1 (20 g)/ 150 g Zucker
3 GewiirznelkenSchale v0n
?/z Bio-zitroae(unbehandelt, ungewachst)
Vz Fl gemahleaer Zimt1-2 EL Zitronensaft

2 . Ar'n llêichsttltl 'lt'tj.i (1It) l tc 16 )( )1 )t p$ tt 'r 1 1 ! ! I 1 I 14 'r , i jbl'bl. k . .. .1
ztll'n Elocherl L)l'I rlgerl t1 r !( I .z( l()t ,( 1( )f .kl f rlkv. i , ' r l h..11 I lt 1 tt 'r hk')eI schwacller Hitzo S/MIIICkI ktlt 11 li ,1 1 12 lt ,' .t 'r !

Z t l kle ril il tl 11 C' J s z t'l i t : :.35 h/lilltlten
H i! ltlla rkc i t : ktil'll ttfld t-ltfflkel jliqstelltatwa 6 hlollate
1 . Oie Allrelktlsefl wascherl, aflfrocknell, flatlliarell
tll)tl entsteipell. 6 Cler Steirle aufkllacken uI)(t Illit ClerlAprjktlselllllilften lJ1 vorberilltete Gltis:r (lehell,
2. Ftir' tiie Ezsig-dtlcker-t-tistlrlj E8sig llllt Wasser, ZLI.
cker. Salz. (-orbeerlllatt. Zfmtstailge, Korialltser'ktirllerrl .Gewtkrsnillkel) LI1)(1 Pitllelltkijrilern i!) eillelll 'Ibqf ztlrll
Kocflell llrfîljJell. So lallge kocllerl (assen. llis sich :'li?ûZucker jeltst hat.
J' . Derl Tollf v()ll Cfer Kochstelle lleflrzlell. Eillllqacll-
Hilfe Llrltel'rtlllrerl Die EISSiI4-ZLIIIMer-L-OSLIIIjJ SOfOl1ralltlvop! iiber dpe Apr/kosellhëipflen (Jieflen. Dke Glas(-)J'(plit 'rwisl-tlff-Deckelll ' vel'sclllief3ell. tlnlttrelletl t11)Ct
ilttvcl C$ hklilll ltklrl atlf (1t)I1 r)() c hki')1Tl s t eh1 ()r1 lC1 s s()Il
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Wiirziger Eierlikër lKlassisch - mit Alkoholk
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Wiirziger Johannisbeerlikër I
Fruchtig - mit Alkphol

I Ilstp:sil I1) t :
E: 0 j. F: O (J, Kh: 1 95 j, kJ: 961 2, kcap: 2297
200 g schwarze Jahaanisbeerea1 Stângel Pfefferminze
3 Wacholderbeeren200 g weiner Kandis

1 gestr FI Feachelsamen1 #pslc F/- Anissamen
1 kleines Lorbeerblatt0, 7 I Weizendoppelkorn (38 Vol. -%)

1 . Die JollarlflisLeeren wascllen, alltrorlterl lassell
Ullti v()l) Clill) qisqerl streifel). Jotlallplislleerell iIl tlillevorbereitete, weltllalsil?e Flasche Ocler eip) ver'scplliefs-
tlares Gtas qetlell
2. Pfeffet'qlillz.e atlsittten tlllct tqocken ttljltetl. Wacll:t-derlleerill) zertirtickerl. Pfefferrllillze rllit Wachloicler-Lleerell, Kapldis, l--erlchelsarnell, Allissanlen Llrlcl L()r-
beerblatt zt1 tlen Johanllisbeerell (;el)()l) L1l1t1 mit Korllatlff ('lllerl .
1). Die Fsasche ()t$i)r tlas Glas versctllieflen u1)(l tlalln
6-8 Wochen dtlrcllziellen Iasserl. Anschliefsenù (Iel)Likùr tiurch eill Skelg jlehen tl1)tj ln eirle vorbereitete
Flasclle tlttt?! l'tarafge ffillen. Flasclle o(1ilr Karaffe ver-schlie8el) tlll(1 kalt stelletl.

1 . Eigeltl unEl Zucker pl)lt Hantlrlillrjlertit l'nit RLll1r-
klesell dlckcremig schllagell. Vanilieschoten atlfscllrloi
tlerl urlcl tlas Mark herauskratzel).
? Das Vallillerllark lllit Zlrllt LII)j K0l'I3l1:1er Urltor :11i?Eigeltlcrellle sch Iager'l .
71 Weillklrantj llacll ullcl rlacll tlllterschlagen. Die
vasse kurze Zeit stehen Iassen Llr?CI r'lochrllals tltlrchlsclllagetl.
1'b. Den Eierliktsr in vorllereltete Flaschell f ùillerl, ver -
schliel3er? tlrlti kalt stellerl.

15 Eigelb fdrt'j/3e M)
300 g feiner Zucker2 Vaailleschoten
1 Msp. gemahlener Zimt1 Msp. gemahlener #br/arlt/ar

p, 7 I Weinbrand (40 V0I. - %) t



Wiirziges Apfelkompo/mit Cidre I Mit Alkahol
t ' 1 $''f' ê t S ' ( l 1 C 1 l.l h h I j l ' 1 I J t 1 I l 1 '
l Ilsgesa îllt:E: 3 çJ, F: 3 jJ, Kh1: 224 jJ. kJ: 51 1 (). kcap: 1 0/4

0, F / lrockener Cidreetwa I kg s'tW-sdl/r, A'pfel, z. B. tlpx Oraage1 Bio-zitroae
(uabehandelt, ungewachst)etwa 75 # hlcker

W TL #&l?7a/l/dll6'r z-5/?)1/ Msp. M'sc/? qeriebene Muskatnuss

/4 Die Haltte (der' At?felstticke Cltl rcl) ekrle Fltltte l-ottt?(Passlerrlliillre) qassiererl tltler rlllt eillilr' Gallel zereclr'Ll .
ckel) tIl)(t wietTer' ztlr6ick Ir1 (1t?l) Tbk)t zt1 Clerl atltler'erlApfelstùickell getletl.

71 Arlfi?qstticke. Zltrollerltschalil E 1 rlcl -safl iz: 1 Ciflr' CillrtlFltlssljkelt jeklerl, erlletlt ztltll KClC-,hl()fl k)r Irlj-pièlll t1l)(1irtljelleckt etwa 1 5 Vllltlterl 2)t)i SCklWacller Hitze j?1-r'erl. Dabei aI) t1I1(.I sL1 LlI)lr()h1l'f)I). Del) 'Tbpf vOIl (1el
Kqchstellil $lel-$$Meq .

I

2. II) (li?r Zwlschlellzeit Jqfel tvascllerl. scpllilerl, vier-
lt?1ll. elltkerllel) tlnd iI) rllLlrlClgereecllte Stticke scllllel-tlerl, Zitrone heir3 abwascllerl, alltrockllepl LI1)(1 t-lie

Np j .. j+ 'N+. o4 #x * <f :
. ! .. je. < w. ' x ' M '*f' ' ' *+ **..'''

' 

Id.% .:rzr
*
I

*

1 i i) I): Allfelkotllrlott zLI hlalilekLlcllel) serviererl OjeraIs qikalltell Nacpltrschl .

t!l Helyes Allfelktllllpott sofllr-t in vorbtlreltete Gljser'
f ùillerl . tllàiser rlllt Twlst-off . Deckillll v()l'S(2@1 I iehilrl ,tlrlltlr ellell t1llC1 etoa 5 Mlrltlterl atlf (1:11 Deckelr) stt)
l1eI) rassel).

v î$ .%
>..*- 4 .û,- . ...7N... w x . j; . , . ..e--.' X e' x 1h ' z N $ .% . 4jy j 4 ' 4 j

' 

'.. v.. # j '
. z j . g ' ' .. ; .Q' - L .. . .' 1 4 . '. ?x '
N
.. , . v . #a . t. Q .
' w
j 'ir . . 11. ;

Wiirziges Klrschgelee 1 naffiniert(.l 1 1 ' ' 2 ' 1* . d ' l . I ' I ; ' .'' I I I 'i ! '! '
I 1) s ç' .l (') s ê , I ) 'j t L
E)2 7 j, F: :3 (), Kl)2 (189 j, kJ: 1 0899, kcal: 2570

0C10r Il);)lll;)f 0I)tSflf10I S i1r 81 h;t lf !t '1 1 ( ( '11 'i Jr . 11 14 I p' '. 11 1I4 .1 p 1 pr It I(j'ës Oerht'teherslelltll s ï )t&t1( :î li ' .h 1 ) ! ., 11 l . li ly. 1 11 Ih. .1 1 1. 4' .' .. .1 1L1l1CI 900 Illr alll'llesstll 1

900 ml Sauerkirschsaft 4!Jrl#6'sJ&, v0nelwa 1 Vz ## Sauerkirschen)2 Pck. Pc oetker Vanillia-zacker1 Pck. Zitronensâure (5 g)
1 Msp. gemahlener Zimt1-2 LnrDaerb/lltar
1 Pck. Extra Gelierzucker 2.' 1 (500 :2



Wiirziqes Kempotl aus Birnenund Kare/en l naffiniert
i ( 1 J ; . J . . .. . I . I .. ! . I ' ;J C ) I . l ! ; i : ' . . ' '
I 4 1 s f I f, s i ., l '/ .1 '! êE: 6 (j. F: 3 ç;. Kh: 893 j, kJ: 1 51 88. kcal: 36/8

1 ## reife Birnen800 g Ztlcker500 ml P/z 0 Wasser4-6 Lorbeerbljtter
2 Zimtstangen200 (7 MöhrenI Tt rote Hetferbeeren

/ l I i) i ! I (à 11 I 1!1 (Iszlti t: :.?6)5 h/lilltltell, 0hI)e Durchziehzeit
ilil l l ilfl I ki) I l : k(!l11 tlsltl tltlllkel gestollt 3-4 Isloîlate
l . B11 I )f)Il wascilell, schtilerl, viilrteln tlnd elltkerîlilll.I-lëll.ltJi darauf achten, dass jeweils (fer Stiel an Jel)BIl tler'l kllilibt.
2 . ZLlcker Llntl Wasser zt1 eillenl Slrtl!l eillkochell. Da-ftir Zucker L1ll($ Wasser in einem lbl'gf laqgsarll erhit-
zen, daler aI) tlnj zu ulllrfihrell. Fevt)r Cfer Sirtiq atlf-kachl. mtlss sjch jer ZLzcker aLlfjelpst hatlell, C1a Cler
Siruq sonst trùib wirl. S0l)a1:l sickl êier ptlckel' atlfge-iùst hat. rlicht rlltlhr ruhretl L1!l(l 1le Euckerltjsullj zurll
Kochel) bringerl. (Der Sirtl; ist farlig?, wenn er kleilleBiaserl wirtt uîltl ar? tler Oberflàche ein .,Net2'' tliillet.)
Den Toi)f vOll Cler Kocllstekie rlehlmen.

-..e

<
%. x ' ' .%4 .g v : ' ,* .W # @-# .ut

j. '
+ % I
. x' <*

, . .,,-': .' --.. .- - - 1

'q. Birqenvlertel, Mtihrenscheiherl ttnd Pfeëltlf 1?t?(?r(îl f
l11 ùt 0i!10I1l Schatlrllilffel at1S (1e!1) Stltl I)()r2t.ISI)0ll!1 lt h1 hun:l in vorklereitete Gktiser jflbeî'!. i)eî) kleifsen Stltl
hilldugief3ell , sotlass alles reichlit:h rllit (leal Stl(1 ( )t l
(Iock! ist.
7 Gltiser mit Twlst-off -Deckeln ' verschllefsen. L1I1l
drehen tlnj etwa 5 Mintltel) atkf jiln fletlkelp 8!t?l)t#J )
Iassen .
l'i !911 2 Da8 Kolnpott llraucht zeit: Plallerl Sie etwa:$ Taç!e eill. 0is Clas Kol'nlloz irll Gias ist. Wiirziges Winterkompo/ l

Raui n i ert - m it # I k0h 0 Ij) t $ '. / I q q I ' I : .' I I ' ! ; I j . . . ! j . ' . I I f 1 I i I
I 1) s (J tl s a !'1 1 (
E: 1 9 g. F: 7 j, K11: 684 j. kJ: 1 35:3:). kcal: 3226

1 kg feste, saure Vpfd/750 ml (3/4 1) WasserSaft ypn1 Zftrcne
1 fl Weinweiaessig3-4 Orangea
250 g getrocknete Aprikosen

F t.I r (1 i 0 Z ti c k c 1. i l'.'.i s tl i'i CJ :400 g Zpckdr
J Zimtstange2 Fi gemahlene #6,/#6,f?

100 ml Orangenlikör
l (1 b 6) p'0 1 tt( 1'I f; s z e ! 1. : 75 h/lintltetltlhne Abktilll - untj Dtlrchziehzeit
H a 1 t b cl p k 6') ! t ' ktih I ur'ltj dtlnkel jestel Itetwa 1 2 Monate
1 . Arll Vortag lilfel waschen, schlilerl, hlalllleretl, ent-kilrllen urltj in Stticke schneidell.

3. Vartlereitete Birnellviertel . Lorkleerbltltter urlcl Zimt-Stallgell hillztlgeboll t1l1C1 iI1 (1017) Sirtlrl ()tW8l 1 2 StL1!)-jen ziellen passan. Blrlqerlviertt?l tqlaftir kalt stellal) tpll:l
ai) untl 2tl welqtlen.
1. Die Birnenvierter lllit Cfell (1 ewtirzcq tffq:l Ijtlm Sirtïpi1l (Iet)) Tapf nochmals unter vorsichtigenl Rtillren atlf -
koctlen lassen. Dell 'tbl)f v0!l Cler Kochstelle !1i)l)I)1e(l.Dfe Birneflmasse ernetlt etwa 24 Stësnden kalt gesteklt
zieher? lassell.

z tI(J e b er1 , 2 LI!1l 8: () cl) er1 i)l p!l çJt)l1 L1I1( I tlltq/fl 1 hl 11 11 ptt'k () cl1 eI1 (a s s eIl. /ïI)f()Il111lF;:;f) 11 1 t'1I1 tlpilk ) (l1 ,1 )@'1 1 I;I 14 I ( IId '
h( () cll flLls sig k eit éltlffflrltlf,l 1
,1 Orarlgell stl s(;!1;iI()l 1. ( 1Cl!I,, t i11 ) ol 'II Tt ' I 1. tl 11 vf prr' .1. 11 1(jijl erltferat wirtl ( )! l1i 1( jl 'r d f ,If '11E '1 1 .1 1 ( )r . ir 11 p, .1 il Ip4 't' . I , kIt
tlerl Apfelsttlcktlll t 11 lt 1 A4 Ir p1s( ,7 't .1 p t. 'r I 1 1d .1 11 11 .1 1
J.k. Fiir t$le Ztlckerltltlkllhll ild .1 t 7'1 ld $.-. .1 h 1111 1 i, .1 . 11 )11 )' 'l. 11 tgellell Kochf Iiissljktlll . ( It ?1 /11 1 I 1 ' .1 . 11 11 li ' 1 Ir 11 I r 19 .11. f .1 i 4t 1
eillel'n Taqf zt.lnl Kt'9(;1li )1 1 l )1 It 11 !. 'r ) 1 Ir 11 1 i. 1 11 , lk 1 I 1. 4 )' I 1, .1 hIassen . tlis sich (it9l z?t 1( ;ki )1 vt p1 1' .1. 11 id II4 j , i L 1 I I 1. 'p. 1. .1 I 1. 1 I
Den lbr)f von (Ier K()(;I1:;li)1Il t 1 pd '@ 11 r 11 '1 p 1 )r' ' , '$ If 1, ( .1 It ,surlj allktih Ie(1 lasstll) . 1 11 ,1 )1 ( II1 ' i r L 1$ p 1 I . ' I 44 .1 ,4 'p , 4 d1 14 I
Fthgjiltlilckt 1 2-24 Sltllltstll l 1 $1 hi l l t.'h, 't li ') h 1. 1'.. ,1 .1 )
F5 Ar11 llacllsterl Taçi ( llil l ! L 1( :1 11 t ? I 1 1 I 1 1 '11 lt .1 1 1 .' ,1 I ,. 11 11 , 1Itiffel atls (ler Ztlcker Lo:C;tllljl I li!I 1rl 1C)I 1 L 11 1( 1 1, 1 $/4 ,1 l p1 '
reltete Einkochglaser tiilli?l 1 . I )if t Zt 1( :kt 11 1( 1: $1 lr 14 4 ! I 11 1Orarrqenliktir verrùillrerl tlrltl t1l)i)l (11() I ! t 1( :1 1tt , ( I1d i1$1 .1 1
sotjass tlie Frtichte reichlicll I1l 11 (1(,1 /1 l(;kt )1 1( ): )1 11 1d )betlilckt Sttl:l .
t; . Jeweils Gulrmiring Llrlcl Deckel 1)21st9 ;lt 11 ( 1( 'r t ( ld '
SêiLlborterl Glasrélrltl ICjeI). (llit Klêlrlllllilr r 1 V! 11 2 .f i 1111 'rsetl . Gpâiser atlf eprlel) ALlflajellrtlF;t rr 1 ( lt lt 1 ! 11 pk( ,( h I 1 ( .1 )1
stellen. S0 vëel kaltes Wassel' lllrl/tlçIlt )I1f 'r 1 . 1 1, 1. .' . 1 11r 'Gléset' zt: ?I,L im WasseF stetlillà

2 . Wasser fllit Zitronellsaft lIt1rI FZSSij iT) eiI)0l1l 'lbrlf/tllll /0Cll(?!1 1ri!1j0l) AglfolstL'lcko r)()r'ti0I)S@01S() hl1I1'



iitr@nengelee mit Schale I Raffinieft1. i
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l 11 s j,.y () s a 11 1 t :l.. O j, I:7 0 (!, Kl1: 1 1 66 g, kJ: 20448. kcal: 4889

30 g Zitranenschale (voa
2-3 Bio-zitronen(unbehandelt, ungewachstl,vorbereitet gewogea)850 ,7,/ Zitronensaft4y't?/1 etwa 18 Dtronen)/ Betltel Gelfix Classic 1: J (20 g)

l ## Zllcker

1 I $It , /1tI ()I ltlll l)(-)if3 abwaschell, abtrockrlen Lintj rllit
d ),, ltlt I 1 z'lltitilllrtltfser jle Schale abzlehen. Otlel' Clie/141 ()I lilll (ItII1I1 schlilen, Schale i1) sellr feille Strelfell
t ;(;i 11 1()i(lt)r1 urld 30 g abwiejen . AI ie Zitronel) ausqres-:96,1) tII1(l 850 Frll Saft atlnlessel).
2. Zitronensafl tlntj -schale in e1ll()I) groben Kocllttlpfjeben. Galfix Classic zuerst nlit L/ Esslijffelrl 1es Zu-
ckilrs mischon dalln rllit ler'n Zitronerlsaft Ver'rLlhrell.

' + /) > e'lx Xt< >

/ .. x 'y . :.x. . .x r . p) .. 4 l . F. , xs . . u. # .. ' s 'm Gx . . '.! ' - e.< .X C *@ ? ' *v. ''> ' ew.... . ..,+ .' 1. . p,. ' T 'N . k-! ' ... v A. . . %* ' '' Z, -A . .. .* w *v * tz T' ç '. Y14 ''N.w zj,*T .. .t' f .I''*N. 'x-''z. ' * !.. . . ( ... . +. e

ê1 . I )Ii) /l)l;lltll 1 1 Irlltt! IlE1lll t)I 1 1)(11 :)1:1! kt ,1 1 Illz't) ,zt 11 I 1
K0Cl)t?rl llf'illj0ll. S$0l)ê1I(l êlllf-)s ')t)I stêll 1(11()i)I I 1 l1t1l 11 t 11 1sr-)I't.I:IeIp1(I kocllt. restpicllel'l Ztlcker Ilil lzztll i)(J(1l 1 . Allt ,t ,
U rlter Rt'Il'lri)rl wiecler dL1I11 K0(ll)er1 klr'irljJoll tlI )(l tII 1 14 ,1stàncligenl Rtillr'en r'ninjestens L$ Vintlttltl Sf)l'tI(l()lr 1( 1
kachefl Iassell . Arlsctl I Ie8ell(1 Clerl Torlf v()r1 (ler' E't()( :h 1steile nel-lnlell.
I4. Das Koctlgut everlttlell aklschaumell t1llC1 stlft)f t
ranfivoll ill vorberaitet: Glliser ftkllerl GEliser rlllt lv$2ltiloff-Deckeln ' verscilllefsell, unltlreherl tIn(1 etoa t'i M1
rltltepl auf Ciill) Deckeln stehen lassel)
1-I p j) : Grliser wjllrelltj Cles Erkaltens jelejelltlicllurntirehell , Clarlllt Sillll (lie 2Itr0n0I)SCl)aIe tlessel'
verte i It .
VêlI i êl Ilte 1 : Zitronen-Minz-Gelee. UIl1 (jelll Gelilt)eille frisclle Note 2L1 verleiherl, ktsllrlen Sie nachl 2 h.1l
rluterl Kocllzert 1 jehâiLlflel) Essltiffel gehackte hllllzzt )hindtlffijel) LII)(I Tl()cll 1 VillLlttil rnltkocllel) Iassell.
Va l'icl llt() 2 7 Zitronen-l-imetten-Gelee. Ersetselè Slt )
Clie Zitronerlscllale lurcll (jie Zestell vor? 1 BiO-L.iI)1e1 It '(unlleharltlillt, tlllgekvachst). ReCluzieren Sie (lefl ZItr'(1
nerlsaft Lll'rl 40 1121 untj ersetzerl Sie ihtl (ltlrch tlerlatlsjerlresstell Saft tler L-imette.

zitrusfriichte, eingelegt I Ratfilliert
I'IïsqI ' f .1....4% It .1(h(7 n1I
I l ' s f 9 i ) s ë' I I .1 l t :I (i fJ. l:7 254 j, Kl): 59 çJ, kJ: 1 0/49, kcap: 2568

1-2 Bio-l-imetter (etwa 120 g,tmbehandelt, ungewachst)1-2 Kp-z/lrprlef (etwa 150 g,tlnllel?anda/t ungewachst)1-2 kleine 8dtl-ordflgefl (etwa 225 g,unbehandelt, ungewachst)5 Limequats(etwa 75 g, unbehaadelt)5 #'tlmcl/als (etwa 75 g,unbehaadelt)50 g grobes Salz
J/z kleinesBund Zitronenthymian
einigeZwelke Rosmaria250 ml ///4 0 olivenölW fl rosa Pfefferbeerea

ztztieckell, (junke, t.Ip1(i kalt çJtlst(?llt ()1w;1 1 ( ) 1. 11 It ) vf 11tjenl Verzellr (it.lrchzlehtlpl Iassfll)

Ztlbertli ttlt ltlsztlil 7 30 MlllL.ltell, (91)111)* E' illlejzoitD tl r(2 1) z i c i) z (? I t : etwa 1 0 TaqeHa Itl);)!'k()i t. ktèihl L1I1(1 (jtlflkel jestellt etwa (i h/lollate
1 . Die l-imettell, Zitroplell Lltltl Orangell heif3 allwa-schen, alltrockrlen tlntl i;l (ltwa 1/2 cn) (fkche Sclleibenschçleillel-t (lljer slacll Belieklen vieqilii-l sltlli)î atlhteil).l-imetltjats Lkl)(I K(Ir11$Ll2tS ol()onfalls jr6illdlich waschell.abtrockllel) tlntl halbierepl
2. 3ie Fruchtstticke 1I1 eirl llollt)s Gefêih sclliclltel),(jatlei jede Schlcqt mit Salz bestreuerl. Das Geftif3mit Frischhaltefosle Etktlecken. Die Fruclltsttlcke etwa1 5 Stullcjepl ClLlrcllziehel) Iassell.
3. Die FrLichtstLicke (n ein Stet) çjetli?ll, (Jttt abtmrlteqpassell, atif ein Backtllech jellea, nlit Kùcllepljlaplertrockell turlfen unti in vortlarektote Gljser' schichterl.



kt tfllr f IlJtgt Jltf(;ll frl! 1(/((2141 (J tltillrl(.?ftlfy ëséttl kOf(?;) 1) d?i
t )( ) /t) ' 'C (I()l'l't)Il (l- atlstrejel : Obstschleiben bentitijel)
t) / SttIf1(1e!1). l-. (il grijqere Merljlell ist (lie Anschaf -It1I1j) ()kr1iJS SgJeïi0IIeI) oùrrallparates Sinrlvoll. Alter'-! lcttiv: Frtlchtscheiben auf Kùcrlellpapier lejlell urltl
Illtllllilre Tage auf cler I-leldurlq Otler lem Kachelofentl ()ckI)e!1 . Wichtig : Fruchtscheiberl atl Untl irLl wentlen .
F.! fitllel' al'n hesten zLI Stltitlfsell billjell tIIl1 kollt6iklor
êltltlltillgell

Tipps und Tricks der Milchsàure-qtirunq (bioloqische Kpnservierunfj)
DaS bekanrlteste F3I'0(1LIkt Cler Milclls/tLlri?gllir t1I)qJ i$tSauerkratlt. Wenijer tlekaqnt ist, (IaSS si6ll rllit (sit.lsdtr
Methode viele Genlt'lse, wie z, B Weirlllltitter. hlaltklct!I'nachen Iassell. SaLlertllilcl-lirotlukte wIe Jojhurt,
Dlckmilch otler Kefir sint glinjije Resuitate Cler h1il(;@ 1sjurejàirtlllj. Der jrobe Vorteii: Bei Cler hlilctlsàLl-
rejarurlg tlleillell stlpll eillen Clpe nleistel) Nallrstaf f()iqflrhalten. Ztfln anderen protjtlzieren :lle Milchsaëlre
llakterierl Vitanlin B).,, flas aflsollstell rltlr irl tierischlill IProdtlkten vorllalltlell ist. Ur)(1 Ietztelltjlich klefltltil!t
rllan ttir tliese Finnlachrllethote keine Energie.
Das F'ri rlzll): Das Salz. Clas anfangs (iC)171 Genltisezugejeben wirfl. htilt tlie fliulrlisbil:lentlerl Bakterlell
Ifll Scllach. Dles qilt sp lallje. llis sich jillltigllrl:lBakterien petlilclet hlabell, die Viiohstitlre (lrocltlziereell
Irl dieser sauretl Unljebtlllj f ùikllen sich jle Keinletlarln niclqt Illeklr woI)l.

Saisonkalellder

Das Sauergelrtise ist nach 2-8 Wocllerl rerlief3tlar
Haktbar ist es bis ztlr Iltichsterl Ernte.
Wichtiq: VijgIich1st Llnbehandeltes Gelllùise (jafùlrverwerltlen, Gelqlùise. Clie rllit Kunsttjtinjer otler Fflal).
zenschutzmitteln bellalldelt wtlrtjilll. 7$/0r(jeI) rlicllt S0gtlt vorl Clen h'lilchsàurellakterierl verlragell.
5.f.) vvi r(/ '6)s j.l f' .)211 af 11 / .1:
Das Eerkleillerle Gemflse irl einen slleziallen Gtil-topl(aus Steinqut) eillfùllell. Gewtlrze (jazwischerl S6llich-
ten. jas ganze mit Salzwasser t'ltlerglerson t1I)(1 Inltefnem Decket (uftdicht verscflfiersen.

. ; : . . . . . ( : . j j j
Ananas --, r- .j- r - -- h,rAprikosen r ! j
Apfel l t ' j .t. )--- .j- ---. j -. - ---. . - - - - . - jBirnen j( -1Brombeeren
Erdbeeren j j ( j . .. j,
Heidelbeeren 1 .t. l- --- .-- j. 1 - . - ---. 'uI '' Himbeeren ' 'l I- - - - - r - r . . . - -. - - .-- !- -Holunterbeeren .1I
Jnhannisbeeren . i- 1---. - . u - -. --- ---- ---1;.. r --.g.- . !'JMirabellen i i. -.U- i
Orangen qT##, $1- . iPflaumen/zwetschen

r ;Pfirsiche 1- j- s jQuitten I ' fk I I-- - - F - .- -j ' 'Rhabarber , j- L u- (I j 'Renekloden ) - - . 1., .. -- k. - -- L - - ,- -- - -- - j I1 1 , 163U0rki rSOh0 rl j j I5y. - - y - -- . - -- t-- -- -.. - - . - . -. - 1 jStachelbeeren . ( t , !siizkirschen ' ' 1 LI



>< << . #' . h, -.. - ? - - 'h- %w. N NW- ' ' ' 'X. >. x v . KA #. - .... - .- .h It .a. jN. .
. /1 .rx f111, !,,,.'';

' 

..,,..,,,,,---------,-,.---,..-,....,........,::,:.,,.

*

..----.1--,.

*

...,11/........... ,,-...1,1-. ---,,,,...,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,.

' 

li

d 

.,,,,,,..... !,,. ,.,' .. '!: ï jjpw 1' -.. . xj;i v .. .'w ) h' . .. .2 - ' r -''-'-- - 'w - ''-- ky. , p .,4. 4 - ' x - .y. . ' rxsj . ! .> y s 4. . . - hjjk , ; . - '+ v .'. . .- , z jl ' . . v' '* * ' J' ' z 'a.F $. ' j. k: j. j . ,' -! . : vr. -. , ., s. .. x.v t .k . . .

()a n n i St (1 i eSe u m f a S Se n CI e S E) m m I tj n (; 1( I a Ss i SC h e r, m () d e gn e r
untj internition?ler fke/egte ùie ideale 8asis puf'n Einmachen Uncl Einlegen.
Alles iSt ijbersichtlich von Ananas bis zwiebel gejliepert, Sofgfpltij beschgieben

Und Ieicht nachsuvollFiehen.
Freuen Sie Sich atlf mehr aiS 300 lkezegte, (Iie sthon beim Durchbléttegn

(lieses Dr. Oetker-Buches Agqetit aUf mehr machen.

@u-zn-s'. . apee- '% ' #' 
,,,q;,.>- - .. . -j k- a. - , yp s . . - k . q - .'-vs . . x ,p x - v. .>. .K . , . .<.. : . j I gî ,. . j . $.

4 1 .ISBN: 978-3-7670-0520- -w/.7L . .
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Zucchinij siiB-sauer l naffiniert1 g)' 'i'ltlllllis.'.?.''' I'1 ' ' ' I
I Ilsgesalllt:
E: 28 g. F: 6 g. Elh: 3z11 g, kJ' 6643, kcal: 1 580)
750 g kleine Zucchini(vorbereitet Xapper?z300 g Silberzwiebeln(vorbereitet gewogea)1 Buad P#/325 ml Weieweiaessig
325 ml Wasser275 g Zucker
1 //zgestr fl Salz
1 EL Senfkörner2 Msp. Einmach-Hilfe

F.
zwiebelchenj siiB-sauer I
Fiir Gàstc - mit Alkohol1
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lllsfjesa l1) t:
I : (5 j , I-- : 1 (J , Kl1 : 1 2 '/' f) . kJ : 2568 , kca I : 6 1 2

k . Zuccllilll waschell, atgtrockllepl t.1n(1 Clle Elltlerl ak).schrleitlen Ztlcchini Illngs haltlieren tlntl irl etwa 1/? cr$ '
(licke Scheitlen scllneitlerl. Silllerzwiebeln allzhehlell.DIIL absrlulen L1!lCI trocken tLlrltell.
? . Fssig, Wasser, Zucker tlntl Salz IIl eineln Toqf 2tlI1l
Kochen lll'ingerl, bis sich Cler Ztlcker vollstâilltlig aufjeIùst hat. Silklerzwiebeln hlinzutiijell, ELIl)I KOChlefl Llrirl'
jel) tlncl etwa t5 MillLlten kocllen. Ztlcchinischeibenhlillztlqebell urltj einmal atlfkochlen lasserl.
1. Das Gemflse r'nlt einer SchaLlnlkelke aLls tler Kach
rltlissfljkt-lft flohlllerl, fllët Soflfkorflorfl Lffltl 0ill ëf) iliûlvorllereitetes Drahtbujeljlas jellen.
$ Dhe KocLlf IûlssijkeLt l1O6hl71aIS atlfkocherl 1aSS0llDell 'lbpf von Kocdlstelle rlelln-len. Einmacll-liilfe tlllti)l
rtàhrell tlntl tjie Fltissigkelt (lller tlas GemLlse jiofJerl
(rllit Glasteller tlescrlweren) .

1 . ïr/()iI) , E s si j , Iq ()111 zlltrrxttl. t ',t'rlllv. ), ! 11 q 1 f ,1 l 11 '. 'r 1 pI.ltt.F'ipnethltkijrrlzl'. ïô/êttlt 1( 'lt lt tl t p( tt tt ( ! '. ',11 't ( 1. tt dt' . l tt tt t t1 di lvvf '(111 0ir10I11 l'0()f Ztlr 1) 1l()t 2) 11 11 1 @ )! I r 11 lt .1 1 1 11 11 1 21 1 1 'It 11 .1 I 1 ' Ii 11 Ieillkcct-hill'l lassell.100 rrl/ Weinwein100 ml Weillweinessig
100 g bratlner Rohrzucker
10 g Seafköraer1 Lorbeerblatt
2 P/menterner4 Pfefferkörner
/ Wacholderbeere1 Steraanis

W Tt gemahlener Ingweretwa 300 g k/e//?a Zwiebeln
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1FiI)I) t; tlI1(l lrrililt s zllI,y 1.1111(1,(:111,11
( I;l ilrilitiitlrtlll)

Sortieren Sie Oklst tII1(l ( ii :1 1 tt 1. ,1 t ' .' lr t 11. 1I11d I . tk 1. .Druckstellen tllll bratll lt ) : 'ltt , iit rr t I 1 t1 1. .: .' '1 I f 1r d j1 ''. t It 1p1 I
ausgeschnittell oercl6)ll. Al 1t:l I Ar 1( 1d 't .( I 1iI I 11 1 14 '1!i '' . 1 1. 11 $I'licht verarbeitet w(.)l(.iill) K;tr 11 1 l 1:1. . 1 11 Ik4 is ! li 11 lt 1 't ' .1
a!7) rlécllstell Tag verarlltlltt ,1 ot 'r 1 If 21 I . li 'i 11 .1 ! ' .kd ' 1 '' ' 11 1einem kulllell Ratlrll ir1 j)!()($( 11 l Al )! .1. 11 kt 1t '1 1 . 11 1: '
Obst und Genltise so v()l k)t)1 ()klt)! 1 (tlI( 11 1f t i lt rz'i ,1 11 l lt '
schreibtlng), wie es sqtiter' vtlr willltlïtt wt)! (Ii r1 ! jl( )i1Zoetscllen beishlelsweise entsttlllltlil t)î)( i I 1!11 ( lt .1 1
ty;)ischeîl iirlscllnittell VerS0h0!1. 6()l1I)t1I 1 ()t1l/t ,$ 1 .waschen urlj in mtllltfgerecllte Stti(;kt) :.)(:1 lllilit ft '1 )
Otlel' tlrechen.
Prthfen SIe Firlmackljllisar (gJik)t t)s 1T1 vttr :)f ! 1kt .1 lt .1 I t 'r 1 '
8enl vOr tlem Einftilleîl tII)(1 sor'tktll ()! 1 t ',!i ' . tr 1( 11 '' .4 1 ii. Ijene Gljser at.ls. StreLclltlll S1() 1 t l11 i l1I )d 't I 11 1( Id 'r $, 1 1$ '; p' 'langsaln uller (lerl Glas t 11 )( 1 I )1 )( :kt tkI . tr tt i ' ,$ )$ 11 ' .1 k
Sie schadllafte Steller), s() (1(11 Ii ,1 1 : hit , I I1t rt .1 ' 4 '1. 1. .4 .1uTltl Decke! nicllt Inehr llillltltzel 1, (lêl t;1t, t 11d 1 tl I 1 11 '1 11



ltlft ((i(-'l1t L/ t?r E; (; 111() Sl S; t?ïl thr i?I'ql(?ll , tlfl Cf ë) (lifll (Tif) ((ill(9r7 trtlfllleilseçl Sqeisen sowie beiln Sterilisleren stlgar rllatzen
ktsnntilll.
Sptiien Sie (lie Glàser L)f)(1 Deckel nlit sehr hei8enlWasser aLls LlI)(l iassell Sie s1e tlnljetlreht aut elTlel'n
Sêltlboroîl Kf1Cl1(?r)tt1Ck1 31trO;)i0ll . GtII11I)1iqlr1qJ0 Wertii?rlin kocherldes Wasser getaucht tlnd (larlll llis Eu!7)
tlellraLlch atlfilewahrt. 7Or (fem Atlffegol) l116ïSSeIl Sieauf Risse Llllerqrtift wertlen. Clerlll nLlr eillkvalltlfreiil
Gt/lllfllirp/l(?e (/ewcihrlepslE'l) ainel) sstlhtlran VerschlLlss
Icleal ist (?s, werln Sie jecletl Gtlllltnirirlj tlLlr einnlalverwenderl.

etwa 080 j. ftir satll'es Ollst t?twël 44)() j! /tltlktl! Ii) 1 IWasser autqekocht tlI)(j nach Clel)? Erkaltt/l l !11 (liil 11 1I1
Obst gefùllten Gltiser jegassen).

I ;111:1 t ''1() i11 )Ir$t)t( l II1k()lrh1(;tII (,1l1tLII1(l(1 ( / l 5. /ïI)t(1lI1111:;).:1( )1Ilt)I) FlIt) (l1t) i i1l k()(ll)(jifl stlt v()l (1()r11 E lrlfkllliltl êl111 till
I èttsstls l'tlt-'h stellerl . (Ial))11 sie nicllt Jersllrilljefl . lZ(iIIeIl51() Afltolllltls urlj arlllore Breie nur rlis otwa 21 cfl) L1I).
1(.)r :1(.)1) Glasrand ein , Cla sie sicll kleil'll Einkocllen etwasfltlsclellnen . Das jilt al-lcll ftir nachcltlellelltles Einkochl -
jut (d. B. Kuchentelj) - hler (jar'f 1as GEas rlur tlis 2Li('Htilfte jeftillt wertsen (Rezerltanljalen beacllten).

E5Is z tl nl v011st ar1 (II(J6?rl l r kklltt)Il I t14 1..:.1 .1 i ( Ik! ' i' 1.111 1,114 .4 ! ia L1f d eIl (5Ié s e!'l1 l)l(?il)tl1 l /$î1:):111I1 ,11.4 'lp( 1 1 11 ,$1111. .1 1 ' .I. '
Ciill KLarll I1l e rr) al). E) èl1)i)I I)r tll' )11 : ;p, 4 11 Lrt h1 1t'1' 1 1!' ' ./h n fêl s s e rl CIe s E) e f; k()i s ()1) CIIt) f 'Ift:;1 ,1 1t'!,l vf 'p 'J I pI1 7....1 3
slnll Werll) Sie (iie illat7lrllfll (1 2tl If t 1t )1 h t 'I. 1' .t .1 I 1 1. 1. ,' .d .1 1 .verhindern Sie jas selllststalltïifltl Al Ift It th 11 )1 I 1 if .1
Glliser. Clas anzeiqt. ()b (iel II)h1;llt vt tr (1( 11 i )1 .1 1 12 ,1

Wichtig: Glliser !7qit kaltelll lnhalt oertlen stets nlltkalter FlLlssigkeit atlfgesiltzt. Gljser rplit heifserl) irlllrllt
lllit haifser F/tisskjkeit, Di?l' Grtlntj; Wlrt'i bei kaltil/l)Inhalt heir)il Fltissijkeit irtljegosserl, so erreicht (las
Kochwasser zu frtih die eltorderlicklen 'TemrlerattlrerlGleichzeitig 1st der Glaslnhal! lqoch n/tlht (/elltijentql
erklitzt. Das fùl1l1 jazu, jass tlie vorjeschrieilelle Elrtkochclauer rlicht riclltij eingehalten wdrtl.

Nach (lem Einftillen whscherl Sie ($eI) Glasrall:l mlt
einem sauberen. i1l heirles Wasser (Jetatlclhltell L-élrlqt?rljrdlndlich all Anschlief3entj Iegen Sie Clen feLlchtell
Gurnmirinj untl Clerl Deckel (jarauf. Achten S1e (larauf .Class jar Gummirinj nlcht verdreht Otier sclllet aLlf -
Iiegt, Zum Schltlss verscllllef3en Sie Cjas Glas r'nit derlqasserllerl Klallllllerrl.
Die verschlossenen Gljser fgjr lalljere Zeit ir1 kncl-lell-
des Wasser stellen: 1 0 Vintlten in Clerl Damiftlrucktoif,?4 Sturlte ul)cl rrleilr in srle?lelle Elnmacllkessel (Ein-kachautomat). llis su 2 Stullclen inl Backotell (jeoepls1ie Angabell tles Hefstellers kleachten) Wie Iatlge
erhitzt werdel) muss, ist tI. a. vtllll lnhalt abhlinjlj.Gemùse bentitljt meist I'rlehr Zeit a1s Obst.
Wichtig: Dpe Glaser sollten sich mtlqlicllst lllclltileriihrep).

Bilclet sich aî) (1Clr 1 11 lt 14 rr 1: .( lltd 'r 1 t pd 'r d Il. t' .( ld '( $. 4 .9 t '1r !oeifser' Belaj.l . st 1 k:;I l II1 '! it 11 1 1 r li p1 'f If 'r 1l' 1 11 1 i 1 r ' 'r 1 l .1 1 .1 1î
I'neist (lur c11 ( I1k.) ! ;1t .1 1 . 11 lt It )! .t ,1 lt 1E ' W, 14 1 1. .' .r k d1d t It I r 1$1 1 11 'einrqu)e Otlstst)l lt)I 1 'vv14 ) /bhl6 ,l! .t l li tr t I $. '1 11 'p' It ir 14 'r 1 d id 1d .1h/ir êl b e11 e1) tlll !(q(.)l)(tr1 :;If1$ l

fklllell i.l 1 : Beisrliele ttil' Clas Finkochell illl Eiillkotlhlatltorllat

1 4 .:
Birnen weich/qad.. . ...... ..- . . .. .400. .30/8. .0.- .t .......9.0..Aflrikosen 200 1 :30 85Klrsflhen, satlar 4g0 25-30 88
Kirschen stifs 200 25-80 80- -.7 - - - --. - -- . - --- .- . -. --.Aflfeltlltls - 30 90
Pfirsiche 300 80 85
Virabelken S00 30 85
; t ;

'

Bohnen Sakdwasser 1 20 1 00
Spargel Salzwasser 1 20 1 00
Gi?wtirzgdlrken Essigsutj 30 85
Ionlaterllrnark) - 80 90
; 2
Braten , 1nl StLick yebratell - 85 q 00F'1()k8; Clk1 l)1'6k1) ë) (5 () i 1 () ()- -.. - - ---- - t . --( ltlfêltilit). (ftlr cl)qJ et)I':) t eIl i' ($ 1 t ?( ?
ïr/tII ::t111;1r)Ilt', 1 1ll(2kIIt)Is;t;l1 (! (,11) 1 1 t ) 1 ( )( ) t * e' a +<' * . g-*



Tipps tlnd Tricks zum heill Einfiillen(Pasteurisieren)
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Fertrjkollfittiren, (11e htitlfij eilletl l10p1()l1 Ztl(;ki?l(?(111;tIlhatlell. kénllen Ske sll ïlei Seibstqenlaclltell) i11l1))t)T
wieder netl testimmerl , wie stib otler f ruclltij (lasErjilllnis Tein soli. Sclllie8lich ISt T() marlclle Fzrtlcht.
wie beisrlielsweise (ji: Ercltleere. schon vOn Nattlr' atlssehr stifs. Bei Jollatlnisbeeren klillgegen (jal-f es qLIl1içJ
etoas I)lellr zticker sein. ul'll eillell atISjeWOj0r10I)GescLllnack zLI ersielen. l-ecker frtlchtige. welliger
sùf3e Elallfittiren untj Gelaes erhalten SIe mit Cjern Extra Gelierzuckeh Eirl 50g g-pùckcllerl reicht çjenatl f(1I
1 kg voçtlereitilte Friichte CTCII)F 900 1171 Saft. Uqd weres super f ruchtig fllag , kanrl mit eirlem 500- j) - F'lick
6l)en Stlqer Gellerzucker 1 31., kg Frùcilte Otjer 1 1/.t ISaft 2t1 qonfittire L1l1(j Gelee verarlleiten. qrolliererl
S10 (10Ch oillfacll rllal lleilje aLIS, V0l'fJl0iCh0l1 SI0 Sienliteillanler tlntj Iassell Sie sich vol'fl frtlchtij friscllell
Aronla selllstgenlachter Kollfitùiron Val'llleratlell LIrlCIGelees verwtshllell.
DIe Gelher-fjlligkeit von Konfitùrell, Marmelatjen tll)llGelees tst atlchl allhàllçjit.l v()nl F'ektinqehalt (leg Fructlte. Bitte halter) Sie slch (leshapl) an (las Rezept.

1 )!i) 1 'lltlttltlristilr t1I 1jJ 7k1I (1 Illtlitsl 1)()rl11 bt()l1@i1t1I t)I 1k()(;11t)I1êlllçlflwt.lllsl(.)t. DaL)t)I kvel Clerl obst k1!1($ Ztltikel Illt-tist
illl Vtlrlltirttlis 1 zLI 1 verfqlischlt LIl)(l aLlf etoa 1 00 ''Cerhitzt. Dallacpl wlrtj (11e heihe Frl-lchtmasso S0f04 il)ausgesptilta, heifse Gljser jleftillt Llntj verschlossell.Belrll Abktilllen entsteht ir'll Glas elrl Ulltertlruck, sO-tlass ir1 (Iel) Glàserrl eill Vakuum erltsteht. Kollflttiren.
Varmelatlea tlrltl Geëees (phne KrliLlter L.ll(j GewiirzzLl-jalge) silld auf tliese Welse nlillùesterls 1 Jallr plalttlarSie mtissen nicht extt'a eillqekocht werttell.
S 0 ï:V l f t I t).t S i J 1.1 l 1 1 ;. l (.) i 1 '1 :
Weall Sie (ïie h/ltijricllkeit haklen, 1. B. Erlilleeren OtlerHimbeererl aLlf Ft?ltlertl sertlst zL1 erntell, sollterl Sie
CIIOS Utlbo:lirlt)t r1LltZ0r1: D0l)r1 (1aS Ar0r111l j0r S0I1nef)-jereifterl Beeren ist elr? Genuss. Errlten Sie rlur so viel
(rnùglichst if1 den frtillen h/lorgenstundell). oie Sie anlfJ1eICh0ll 'Qj r)0Ct1 Verarboitorl ktlnrlel)
Kauten unci veçaçllillten Sie ntlq t-eLenslllittel vtln
lltichster (lualltàit. Frlichte mit Schinllllelstellenlrtissel) aussortiart kverjen. Druckstellen jmfsztijijl
atlsschneitien. Bei allerl Ollstsor-terl girt Fr6ichteSorgfliltij kvaschel'l atler verlesen. Frticllte gjlf . putzen(entsteinell). jlrtlfsig Ffticl-lte 11'h Stiicka scqlheitlel'!.
VOr (l()tll Fiplftillerl (IIe Twist-off-Glàser ' auf SchadllafteStellerl tiller rlrtifell. Anjleschlajene Gllist)r aussortie
rell. Cla sie rlicht Inehr lufttiicht schlie8etl, Die Deckeljtir-fen keille Roststellerl aLlfweisepl, Glliser Llntj Deckel
Ta bils $it 2 : Pheisqiele ttir Elas Dampfantsaftel-h
I l .) y.. f r ; z . r ; i I , .$ '2 h .. 1 .. . k . ,
jq-y.f I ('5 O jJ ( ; ( ). . - .rBromùeeren j 1 ()tl g i zlf ,IErdtleeren 1 30-50 f.j g 3()- - -- - - j - - - I-- - -Holunderbeeri?n 9g-1 00 ç) ' -J() 46 )
Johannislleeren 1 50-200 j z16) (5( )
Satlel'kirschen 50-1 00 ç) l !
Quittel) '1 00 j)
l?llC)l):Iri lt?r /) ()() CJ
t ll;1t21 lttilltltll f)I 1. l ilif t ,() 1 ()( ) CJ 1

Wenrl Sie seltlstllet'jlesltllltt ,1 1 t ',f lf t ( pI pI 11 ' . '1 dt 1..1 ', I 11 ,$ . 4 .1 p
t'rltjchten . jit)t es 8 V(ij)JIi(;l 1kt ,II E ,1 1 ,..1 1t i. ,. tf I 1 14 'vklp 11 11 11 1k l* Die Frtichlte Irll Ilampfentsafter I 1. 14 .p p .'' .11111 l pi .1 !
Allgaben tjes Gertitt-lllorsltllltèl L; t)r lttitlllf .1 1'. Kleinere Frticlltlllengell 0l)11t) z'khtrkttl 11,1t!111lt' I '11 11 '' .
Schnellkochtopfes (irll SieiltllillsCll/) r 1C 1( I I Ar lt 1. 11 il .1 hdes Gerjteherstellers erltsaftea.e DIe FrLichte nl it Hilfe ellles Siebes t)f lttik lf tt tt 1 i IId 'r . .1 ,
(lie Frticllte kleill schneijerl, rllit etwkls; Wf lt,tii r, Ir 1
ill$1em Kccllt:î)f willch kccl-lils'l kt5$1 tfrlslftt; t isîttp $1 hlleinem feLlchten Ttlch , z B K(1(;k 1t)I 1tt 1( 21 1 . : lt ztklt tt ;1 .1 1Derl Frtlchltllrel aLlf Clas 'Itlcpl (Jt)l)t)r 1 . (l1 ,1 1 l1( hr . i' hII ( 11 )
fenderl Saft aLlffanjer). Dt)l Fl:1fI 1f ltll:l 'Ilt ! I . .1 rt p I ( pr 11il) lDtlr-tiorlepl ainfrlererl.

*

$
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Tijljls & I'l'ick's
Ftir eitle scllolle Orltik L1!)(1 eillel) jltltt?ll O0S()l)r11:t(rkktsnnell Sie eirlem Gelee 1. B. FrLlchltsttltlke. Nùsst?.
Kràiuter' otler' Eestetl vtlr l ZitrLlsf rticllten zuf ùijiln D$ ellell Sie (jie Gltisel' wàhreflj 1es Erkalterls tifter. (jarllit
sich (jie Ztltaten jleicllnlahij irll Oelee Vertililepl. lzû'Il(I!e Zubereittlng vpll Welngelee sollten Sie ntlr Gelflx
Ciassic vefvkelltlell. Cla tjas Geiee bei tler Ztlbereitunj

t'lit :11(101'(.)1) Gellel l.lrotltlkti?ll lllcllt yest w1r (l. FrLlclltsëlytllat eillel) Fruchtalltell vOI) 1 00 0o. Frtlclltsaft tlal-fslcll ntlr ein rilinel. tlpvertltlnllter Saft atls frlscllellFrticlltoll nerlnell . FrLlchtnektar ist eirl Gemisch aLISFruchtsaft tlzw. Fsrtlchtnlark, l'rirlkwasser l-lnd Zu(lk()l'.Der Virllesttrtlchtalltei! liejt je l1a6l) Frtlclltar1
Cwischerl 25 0/o ulltj 50 0o. Frtlchtnektar (jarf Llis ztl20 0/o Zucker irugesetzt oerjen . iztir (11e ZubereitLlnjl

v ()1) (1 ep(?t) s k ()I1!)f?r1 âilt) Jt lfli,rl 1111 l 1.11 pt s'l 1 ql 1. tpîlrl I 14 'I1Fl't1cl)t s él ft O CIe r pi () kl;lr vil! kvtll 14 It )I1 '. '.,4 ' lh( p1 Itli 'p1 ) .4 14 ,4 1 ,ilill () ele e llicil t Cltls s()@1l.t)IJ1I(:i 1 ;ltIl; rjf'1ht.1r 1 ,4 'r ..11 '1h .1 I
h/e rw eI1 CIel) Sie Ir1 117) 8)l illplt) bk( 11111 plrl. ,1Id pl .III'. l r I1i ,11s ëlft tlrl Ci hk () ktar. Flitlrt) ()i s()t(tt' ( (('( vt'( kqi'i çi t6'!$' /''ît ilsqt
hl e kt êI r 1/ k d i) r j () s ar) lt el) Fgêttlrrlt'rld ,1 ' 1 I,1 ,1r t1I n 'r '.1t '11 1. 'r!(1 a s ()11 st (1 ël s (1 eIe e ()icI)t lt)h41 Cktlr t fi ,1 I Ixd ùI prltd '

Wit:lltif; l)t)i13l Mûlrllltlladenkochen: Defl Topf jrol's( 14 ' r 1 1 1( p w, I l 1 1( .1 1 t 11 pt 1 t 12 I ! ! 1 i t ( 1f ls i-' i !1 koclhg ut sllrtltlel rl ti
l%( lt 1 11 ,1 1 k. lr 11 1, !;t)I1lt) (Itlr l()I)t l1L1( etwa bis ztll l-lalfte4 It '1 1 lllt ! ,1 'II 1 ( St )i1( )! z'l I(;ki)I (jrtllldstitzlich ln it Clem kaltell
( lt 17;11 p( 1 'r 4 )f It)! tillft vtll ( ('Il)r'eI1 erst jalln Ztlnl Kocllen1 Ir 11 lt Ii ,1 1 ( lt)Ilf,#(,!p alles sprLltlelnd kochen lassell - Clie
. 11 ltli t( ?i)l)f tlli) Kuchzeit (sialle Packt.lnjsallleltLlllj) (Jiltt 11 :;l ( ll) ( it)l1l sgrtlljalnjen Kochetl .
lltli Rezepten rllit Ahkohol-ztljal)e der) AIkOll01 it7lrller
llactl E!1(1e Cltlr Kochzeit Llnterrtillren.
Wel' Illaj, kann elne Gelierprolle ClLlrcilfùllrerl: Nach(lel' angegebenen Kochzeit etwas v0!l Cier hei8ctl
Vasse auf einerl Teller troqfen lassell. Erstarrerl (lie'lkopfen recht t'laltl tlfltl lliltlet sicll kelrl Wasserrallù. ist
(pelltlg gekocllt oorden. Arlsollsten (lie Eillkochnlassatltwas ltinger kochen lassell.

.#



Tipl?s tlnd Tricks zum Einleqen mitEsslq, (iI 1111(1 Alkolyol

Das Genl6ise il) (lie Gltiser ftillerl. Darlll rllit ESSijSt1:1
(illerjiehell. Sotjass tlas Gep'llflse volrstàintjij beclecktIst tlnj ein etwa ;? cm freier Flanll lgis ztlm Glasrarlll
llestellerl illelbt. Gptisi)r schlleflell. DaS Gel116iS0 aIleillerll ktihlerl Llrltl tlLlllklell 0r1 l'nlnjesterls 3 Wocherl
vOr (lem Versehr (lurchzieklel) lassen.

A( 21 1 If '1 1 ! ',It ! ( lt 1! ( 11 11 ( ill:is kleine Glliser 0ft geeigrleter!,!f1( I , 11:) ( 11 ()($i , ( l1êtt;()t (1()111) (1 e r ()i n j ()11) él cl) t e ()la s -
1! 11 1, l1t : ,( )IIli ! 11 1()(J1I(;l1st at-lt einmal verbratlcl-lt wertlen.l $( ': ;tt h ! ;I1 lt I 11 I 1 Ktilllschrank 1 -3 Tage haltllar.
I ïlI1:; (lë1)1 l-illjeleqte Schimmel (Jetlildet hat, tjer Sdltj11 iiI)() wirtl tllld Blaserl oirft, heibt as Ieitler. Das
V()4 dllrllelle entsorjerl!
Durcll den Ztlsatz voll . . verltinjer-t rllan jieàlaltbarkeit von Mixetl ?ickles, saaren Gurkel) OCler
sùi8-sauer einjelejtel'n Gerqliise. Elssig olrkt hierstërilisierentj untl ttitet Mikraorjanisman ab, (lenq
i!1 einem sauren MilieLl ktjllnen sicll Bakterien un(jSclhlimmeloilze ntlr schlecllt vorr-rlehren. Wenn r'rlall
Zucker zusàtzlich gusetzt. wirtj Clieser Eftekt verstjrkt.
S() wi rd es jelllfl tril t:Dêls Gemtise so vorberaiten, wie es srlàter verzehrt
wertlen s()lI: h/lijhren lleisrlielsweise sclltilell. rgtltdel).waschen untj in Inurldjarechte Stifte scLlllelden,
1 'ilze evelltuell waschen . rnlt KLicllellqaqier abreillentII)(I jlrtl8e qilze klein scllneiderl. Je rlacll Rezeqt (jas
('li)I1)è'Ise vorgaren (ltler etwas anbratesl.
I.'rilktisclle Helfer LlelI)) Einlejerl sill:l Twlst-ofï-GltiserIllil eilleTll Schratzhverschltlss aus Metall. Wichtij
i:it . (Iêlss (lie Deckel ticht schliehen. Das ktsllrlen Si():;()l)()i)II (il)er;)l'L1t()I1: Glas rllit Wasser t(lIIel). Deckei
/1 1:;(;I1!(tlIi)f)l1 tIrl(l l'tlllltlrellerl. Trojft es. solltel) Si: das( 11:1:) 2ltI11h;()l lit.)li)I!

Wirtl Cjas Gellltisc mit (llllcr kvenig starken Essij-Ztlckerlôstlng ztlbt)f tlitel tlllt)1 sOll dellnpch ttlr ltingefe
Zeit llaltllar jemacht oertlerl (z. B. klei GewùrdgLlrkellMixed F'lckles) oirtl jas eiaqelegte Gemtis: einje-
kocht (siehe Tiqqs tlrl:l Trlcks ,,Eillkocllen'' . Seite 299)Ftir Re1ISh OC10r Chutrloys (lie k06l)ef1(1 hililoll Spfilisor 1
in die sauber atlsgesrltilten Twist-aff .Gptisel' ' ftillerl,verschlieben LIl)(1 llis zunl Erkalterl Llnlgetlrellt auf
denl Deckel steherl Iassen. Durch (jas St6irsell erlt-steht inl Glas ein Vaktltlln l-lrlj Cler Inhalt wirtj Itlfttllchltverschlosserl,
ist etlellso jeeignet ztlrl) Eill hejen von Genl fIseOljer Fpeiscll.
Wichtiq: Will rllan Fleisch nlit Kràitlterrl l-rlarlrliori)rl
ajel' Genltise einpejen, so verwerltlet r'narl alTl lèlilstl?r )ein (1 t'lijt-lereç Qtialitlit. Das eintleteçjte Flelsch
111tig11c11st innerhalb voll 2-:3 Tajen esserl. eirlgelejjti '' .Gerntise hlàlt sich Clajejerl 1 -2 Wochilll .
f..'h 1' ) 1.1 / ! : $ i () S; )' 1 (? ! 1 '1 .-i f2 $ '' i. :Das Gellltise Otli)r Fleisch stl vorbereiten, t'vie ()S
srlliter verzetlrt wertlerl s0II. Parlrlka tleisrlllliswi?istl
vierleln, rltltzan, waschen Lln(j unter (j6)171 lleirlet) Gl iI@tles Backofens garen. lgls Clie Hatlt Blaserl oirlt tlrltlnlan tiie HaLlt aklziahen kanrl .

(h-qitst .()tl .t'slktstll ' (llit L)(l(;k#:( I!(:t(( ktl k:;tr13tb!k:$l, (tt)!!()p) Tipps und Tricks ztlçll Eilltl'lltI-itl!(t?l1 lassilrl tI!l(l tlas vtlrllerzitetf.? G i?llliist? ()(lel FIiE)Is(;à1tllit KrtiLlterll L1I1t1 Gewiirzen einschicllten. So viel 01 Beilll Eillfrierell otlrclorl 1 t)')t)l1:;r p lltstll 4 Ii lIt 11 ! ,( l 11 id 'r
ZLljiefser), CI81S aIIeS vollstéllclig Lletjeckt 1St. 1el1 Wjrllleolltztlj L1I1($ Al)8;I!1k()I l (lt)$ 11 itl ;( )i ir C!îk il

auf - 1 8 C'C Iàinjel-fristl () l !ê 1111 ); lr t Jt .1 1 1: lt l #1 ! )1 lr I 1 1 ( 1If 'Wichtig: h/lit tl eingelegtes Gemiise und Fleisctl nietjrigen Terllrleratdlref 1 L1!1(1 (li)r (l, tl I 11I vd .1 1 )k 11 lt $1 '$ 1f .1 I
kallll rlicht eingekocht wertjen, Llrn tjie Haltbarktlit Erdl Elslllltjurlgj (BinCltlnj (1i?( l.i)l)t!r 1:;r1 111!d 'I1d .1 14 , 1114 1I' 1 'pt p t.'vl .1verltingerll. (1e1) tlie Aktivittiterl (jel' Mikr (J()r t IClp 11!11 1 11 .1 l I Ir lt , l 1 I bl6 r p1 '

weitjellend tlrlterbtlrltlerl. I )1() I 1 1. lxll 1 !. Iii ' ! , 11 ,4 ', .'d 'I1Fbenso wie Fssig tll-$C.! (111 qilms-nt atlch Alkllht)l (las hetrligt jlauschal tt'$fWachstum von Mikroorgallismerl wie Sclllrnrllel oder
Bakterierl. Wenp rqlarl zusàtzlich noch Zucker ztlsetzt. Fle@sch, je llacl-l Art '.$ 1 '. ' h/1t 11 ,. $t1 'wirlj dieser Effekt verstjrkt. Das wohl bekallnteste 0bSt 8 1 77 M( 11 Ir 111 '.Beisrllel ist tler Rtlmtoqf. l-ikùre, in Arkol-lt)l einjillejtes Gern6ise 6 - 1 7 Mf )p 1( 1lf '.Ollst (ltier Iitlnltol)f halterl slch in tler 8eçJ()l Llls zur Fertige Speiserl llls /tl .'5 h.1()p 1. 1@t )ntichsten Errltesaison. Klellle Faustrejer' J() fetter eil) l-()l)t)r1sI I Iltltll 1' .t . t 1. '' .$( p

kùlrzer ist selne L-agerzeit ftlr slëls lèlrlll 1( ,1 i lr 1. It )t 11( p63 () '.'v 1: t; 15 zs CJ t)!A lf) c.:# I t (J e j gll't e s (q e l11 (is i) is t kti r 2 et h1ê1ltk);ll ilrt, I )Iê1I pt.j1I1 )$ 11 ''.Ztll-n Filllejlen in Alktlt-lt)l eiglle!-l sicq Wcdka. Rtlm, Gemthsil tsiehe 'Tatleblfs 3 thilçs r$)Weilltlrantl Oder Cajrlac. Wichtlj: Der Alkoholgallaltsoprte ùber 35 V0I -% tletragell l-iegt ar nietjrill8r. fan- lst es (iberhatlr)t s!rlI)v(JII l i?l;t 'r 1r;I I llttd tr d 'II k,'i .1l 1' '
jol1 lio l010llSl7)it10I al'l ZU jéroll oljer ZU SC11rT1l11C1rl. ri)l)? 6lt1I)1e;1k0llI oill/tltl 14 )1 t)I 1 Ip .1 ,' I ô r 11 lr ' .pr 11 ivd h1I

bei eigerler Ernte ()(I()r 1 )tl! l i l1f .h 1IIt I 14 .1 L 1 /hr lf pt .1 .4 )1 i I pI,rlietlrijenl Preis, Citllètl ():; C1I@ ,1 f 1. 1. . d 1. 11 1.'4 ' 1. 11 Ir îr i' .1 1 14 .1 1
acler tlefgefrorellerl lsltlrllilr 11:( 11 pI .'I 1 1... 11 Itd .1 l 1 $, '1' . 1, '1I pwaren llentitijerl f LiI (11i ? f r p' ,( , 11 ' . .1 11 pd 'r ' 'p1 1 pr 11 I , .1 1.../. I r 1i 'p 1gleichen Zeilaïlfoal 1( 1 . ; 11: è wl ,1 k1 1 ' .I1 ' I 1. lt , 1 d 1d .1 I ! 1. d ,d I .4 .1 1
tlf) (i îlhllf gie F ()ih ïvitltlt)! t?l !hh$J$ b'lb .t i 6,.1)



I Cl 1) () I I () :$ : t $ilIt9ç)i()Ii) f(lf t-;tqj()I tlîltl /ï1.ltl èl Llziltt e!l V t)1l I le l:t;l) I'iS(;t1 tl!1(l (Jt 1s t

. . . ' , .j

'

. .. . 1. ' ' . k

'

.. .: .
$ :
Bratotzrst 2 4-6 1 -2
GLllaschfleisch 3-6 1 0-1 2 r 2-3Hackflelsch 1-3 4-: I
Kasseler' I ?-3 1 0-1 2 l 2-3( Kett?lett 2-4 6-8 2-:3s(;llflltz.?! ($-a 1 (5-8 2-.:$I cstzlly/tnllilhll?t 6 -- 8 6 -- 8 2 -- 3y. . . - , ------- -- - - - - j-- - -1 2 - 1 4 I 6 -- 8

I verlneiderlS.;t1I)I)()t ll1t.211r) 8-. 'r 0 1 2-1 8
Sltltt-lllschlflltzer 6-8 6-8 vel l'neitler)
;
Seefisch. l'najer 9-1 2 1 2-1 4 j 2-:$Forellenfilets, jerjLlcherl 2-4 2-4 1 -?
I I . 2
Arlfelkor'rlrlott (-rpt.1s) 8-1 ;? 1 5-1 8 1 0-1 ;?
Ercltleerell I 1 0-1 2 8-1 O b-8JohanrlisLleererl l 1 0-1 2 8-1 0 5-8'- 8-1:) Eo?a ! s-aRllallarller -t - - - - - -Zwatschen j' 1 0-1 2 $ 1 5- 1 !! 1 0-1 2

N

lEleistil) l)L1r i!1 Atlsllallmefariell bei RaLlllltellljlolatLlrfttjftaLlel) tassell , Fleischoberflâicllen sintj eill ijealor
Nêihrlgotjen f 6ir (Jeflihrpicl'le Keime. (iie sich al) + '/ -'3Cvilrl'nehren kdrlllen.
Gemiise soblte mtçlhchst Llallcllie!'t vïtlrtlea. tlnl
Ver-fjrllungen, Geschnlacksverjtltleralljen sowieettlen tleschletlnigten Vitafllrnallbatl zLI verhindern.
Auûserdem bewirkt (jas Blallchierell eirle verktirdteGarzelt, bessere Farberhaltullg ullcj (lirle Verrllljprtlllj
Cles Nitratjahartes.
S() wil (i ()s (ltlrktêlcllt:
Zurn Blarqchierell (ias gerltltzte ul)(j evelltuell
zerkteinerte Genltlse l() Ctas kcci-lente Wasser
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t-ebensmitteh vtlrschrsftsmàfsiq 'ferllackan: Feste
l-ebensrn ittel z. B. Fleisch . Gemùse Oller Brot Ia F()11( lr ISchlauch Oller Betltel verjacken. V()r lem Versclllzt )
fserl aus Folie tltjer Beutel (lie L-LIfI ausstrelchel) (L t It1whrkt Isolierelld), Ztlm Auftauen uIlll Garerl il'n Vllklt?
oellenjerlit nur mikrnwellengeeijnete Verllacktlrltqt 'r kverwenclen. Fhtissije Oder weiche Lelleasrllitte! 1. r$Stifte, Suprlel-l atler weiches Obst iI1 festa, (JefJel)()nenfarrs rnikrowelielljeeijlqete Belltirter allfûilltlll
Illhalt, Gewlcht/sttickzahl, Elnlagerunjsùattllll l1r1(IeventLlelles Verbrauchsdaltlrll atlf (lt?t)) G()fl'i()l rJt 21
l1()t1(9( t?I1.



Hinweis: Das Blanchierwasser kann wiederholt
(Jentltzt werden, verclanlrlfte Wassermenge immeroietler atlfftillefl (;)rO 2 I Wassilr/ 500 j jellutztes
Genltistll .

Tipps untl Tricks ztlln Trockllell
I 11 1t) (1(2, ()Ir1IC1t2l1t$tt)!) L1I 1(1 êlltt) sIt)I1 kk()I1F;t)l vitlr tlt1çJL4I11()tl1()(1()l1 12; t (lël 6) 1 r() (1 hkrl t)I) $r()I) ()1) 69 t F7ilz ()11 L1l) (1 hcr'litltt?rll.
A$1 tlt)s wafshhelh, tmckenen Lthft (ldeî iim Backflfanwlrrcl Clell L-eilenslnitteln Wasser elltzogen. Die Folje.
Dl(? Stoffwechseltàtigkeit Cjilr Vlikroorjlarllsmen kvirtjjehemlllt. Ir? ltlftciicllterl, (jL1llklell Behltiltef 1) llttlt sitlll
G:trocknetes Cltler Gt?tlùrd()s bis ztlf ntichsten Saisoll.

âbtalkaylteki bei obst und Gemiise
I .1 < r. l 1 ; . ;. e I t .t . 1 $
Ananas 1 ,92

!Ajfel 1 , 09 j
AprikQse 1 10- -1- -..--.-
Banane 1,43
Birne 1 ,08
Ertjbeere 1 ,O3
Graiefruit 1 ,52
G ra qe. f r u i tf i I e t s . .2.. .... . .1,Hirntleere 1 ,04 J
Holunderbeere 1 ,43
Johaanisbeere 1 0;?-- - 2- -Kiwi 1 , 1 1
t-imette q-po $Limettenfilets 2
Manjo 1 45-.-- L -- . rMiralelle, Pflaume, 1 ,06Renekloje, Zwetsche
Nektarine 1 ,09

)0 r a n j e 1 3 9Oraqjyytilets 2 . t

I t.. $ u r, l I ,r. ,.1.
Paqaya 1 ..'(f 1
Pf irsich
Quit'te
Rhatlarber 1 . ')(
Sauerkirsche 1 . 1 , '
Stachelbeere 1 ( ). 'g' Sti8kirsche
Zitrone
1 zitronenfilets

@) -q!1I111!I!'''.'' *Wi(;l1lijI: 1 1;1:; Atlllêltlell Von (Jefrorerli)l'll (WiI(1-)Gefl(ijeI' 't )1It( ' l ,, :1 I 42 11 lsllttllllieratur jenerell vernlleclen
tvl 'r ( 1f ,1 ) w(l6ji)I1 (ler eventtlellepl Salmollellenjetaklr.I 1,t ' Ak lltktt llltissigkeit vOn rohelll Gefltijel darf eklellstl
I prd .1 lt vtllwtllljet werden - jleicll wegsclliitterl weqerlf tvI 11 1tl Iilller Salmonellerlgefahr! Bei Gel1161S&Ol)St ClaCI 11;11 1 :;1e rnlt verwenjen. Bei Fleisch kalln (1le Auftatl-
f ltlssijkeit 1er Sauce zujellellell oerjen, darlll alTer
fJ(It (lurclhkocllen lasserl evtl. t)I!1(1ell.

' >1 .

t ; r ' h .. , 1 11
Au lleryitle 1 , ', ' ,' '
Kohlrat)i
' Ktirbis
Mùhre
Paprika
Porree (l-aLlch)
Tomate
Ztlcchplli
Zwiellel



œ

ziegenkëse, marinied 1 Mit Alkohol(tti.'/p .'l lhrl1plùhll Ir L1I.1'.' f Ii' Y6:II illi
I 11 s g ()s kl p'pi t :
E: 42 j), F: ?91 j, Kll: 37 çJ, kJ: 1 31 O6, kcal' :$1 09
250 ml &# 0 olivenöl200 ml F6'?Ww6v'fl

J Kaoblauchzehen/p Champignoas
2 kleineZweige Rosmarin
1 rpl: Pfefferschote10 grt'frle Oliven
4 kleiae Zggerlktise

1 . 01 iverlol nl it Weill verrrùhren . Klloblatzch al-lzlehellun:l everlttleil hlaltlieren . Charllllijnolls qtltzetl . r'nit
Kilcklenparlier abreiller'l eventuell allsitilell tlnt)l tl'pckel) tujltell.
2 Rasnlarill al-lsiùlerl urltj trockerl tdlllfetl. Pfetfef'-
scklote halillereen, entkerrhetl, al-lsrltlletl, trocker'l ttlllfflr )zfltl in pinge sctlnaiclen.
7) . Kllokllauch, Clhalrllljnorls, iioslllarill, Pfefferscho
tenrillge, Oliver'l ul1(1 Ziejellkasi? lr 1 vCJl'bt)l eittilttl Cllatri 'rjellen, mit Clel tl-Weill-h/lischtlrlj uberjiefsel).
/1 Jeweils Gtl mrniring LIl7(1 Deckel EIaSS atlf (ierl
geslitlber-tell Glasrarltl Ieqetl. Drahtbtijeljltlser çltltverscllllehen.

Zi ge enkàle und Krâulerolivenöl I Raffiniertin1
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I 11 S ç.1 i'l s ;) Il'lt :Ei. 1 18 j. F: 480 (), Kh: 3 j, kJ: 1 9563, kcal: 4680
J frische
Zweige Thymian1 frischerzw6vk Rosmaria3 kleine Knoblatlchzehen
6 Z/'tpg6'rpkl,s'q z, B. Crottin deChavignol t.'/a 60-75 g)3 k/ajne Lorbeerblâtter6 schwarze Pfefferkörner

etwa 350 ml kalt gepresstes Olivenöl
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3. Glliser l'Ilit Twist-off -De6k()!p 1 v()l tltrllppd .1 11 '1 1. 1,.. 11rLlrlti tltlnkel gesteklt nlillClesterls 1 :.7 Wt )(2, 1d ,1 1 vf ,1 ( 14 ', I p
Vefzehr (jtlrclldieklell iasset) /l(?qltll tkiitlé ) t 1:lf t I f 11 'r 1 1Offller) itlrlet @)atl) vqt) etwtt C$ W(1(:t1ttl! vttl t1t êtl It.t tt'l t


