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B&uerinnen stellen sich vor
Daniela Wallner, Salzburg

»Die Erndhrung in ihren Wurzeln, der Land-wirtschaft, ist meines.<

Ich bin 1980 in Salzburg geboren und auf einem geschichtstrachtigen Bauernhof im
Oberen Innviertel aufgewachsen. Oft habe ich in der Kiiche meiner Grolmutter gespielt, dabei,
glaube ich, ist die Liebe zum Kochen und Haushalten entstanden.

Nach der Matura an einer naturwissenschaftlichen Schule hatte ich nur einen Wunsch —
einen Beruf zu erlernen, den man im alltiglichen Leben braucht. Also machte ich als totale
Quereinsteigern die Ausbildung zu Hauswirtschaftslehrerin an der Berufspédagogischen
Akademie in Innsbruck. Es folgten lange Né&chte, in denen ich mich mit Erndhrungswissenschaft
und Lebensmittelchemie auseinandersetzte. Zur selben Zeit absolvierte ich ein Berufspraktikum
auf einem Bauernhof mit Zimmervermietung und Hofschank in Neumarkt am Wallersee. Die
Erndhrung in ihren Wurzeln, der Landwirtschaft, war von nun an also meines.

Durch Zufall wurde mir noch im selben Jahr eine Stelle als Hauswirtschaftsberaterin bei
der Bezirkbauernkammer Salzburg angeboten. Seither leite und begleite ich dort verschiedene
Ernahrungsprojekte und Konsumentenworkshops. Besonders intensiv arbeite ich dabei mit den
Flachgauer Bauerinnen zusammen.

Meinen Ausgleich dazu finde ich immer wieder durch meine Familie, vor allem durch
meinen Sohn Florian, mit dem ich mich viel in der freien Natur bewege.



Die Liebe zur Natur bewegte mich 2007 auch dazu, die Ausbildung zur ,,Natur- und
Landschaftsfiihrerin“ anzutreten. Auch kann es sein, dass sich in den letzten Jahren etwas mehr
,,Grunzeug* auf meinem Teller findet. Bei meinen Rezepten ist jedenfalls eine grofe ,,Portion
Natur in den Glasern!

Viel Freude beim Sammeln, Verarbeiten und Verkosten der Késtlichkeiten aus Kiiche und
Keller!

Daniela Wallner



Gertrud Hirtl, Steiermark

Ich wurde 1972 in Deutschlandsberg geboren und bin mit meinen drei Geschwistern im
Herzen der Weststeiermark aufgewachsen. In Deutschlandsberg besuchte ich die VVolks- und
Hauptschule und die dreijéahrige Fachschule fur wirtschaftliche Berufe. 1991 begann ich im Alter
von 19 Jahren bei der Landwirtschaftskammer im Referat Hauswirtschaft und bei dem Verein
,,Gutes vom Bauernhof* zu arbeiten. Dort sammelte ich meine ersten Erfahrungen mit
bauerlichen Produkten und arbeitete an diversen Projekten mit. Auch konnte ich erstmals
Erfahrung im ,,Biicherschreiben* sammeln. Es entstand das ,,Apfelkochbuch* und das Buch
,,Steirische Bauerinnen kochen®.

Im Jahr 1996 heiratete ich meinen Mann Michael und in den Jahren 1997 und 1998
kamen unsere Kinder Lena und Lukas zur Welt. Aufgrund der Entfernung nach Graz und des
durch die Kinder erschwerten Pendelns entschloss ich mich, fiir die Gemeinde Kloster als
Sekretdrin zu arbeiten. Seit zehn Jahren bin ich nun als Gemeindesekretdrin tatig und schreibe
seit 1993 monatlich Beitrage und Rezepte fir die Haushaltsseite der Zeitschrift ,,Obst — Wein —
Garten®.

Ich freue mich sehr, dass ich wieder die Gelegenheit bekomme, mich bei einem neuen
Kochbuch einbringen zu kdnnen.

Gertrud Hirtl






Verena Olhafen, Tirol

Ich bin 1965 geboren und wuchs mit meiner jingeren Schwester bei meinen Eltern in
Rum auf. Nach meinen Pflichtschuljahren begann ich eine Lehre als Kosmetikerin.

Meine berufliche Laufbahn énderte sich jedoch grundlegend, als ich meinen Mann
Christian kennenlernte. Nach meiner Heirat 1985 wechselte ich die Branche und wurde B&uerin
am Ochsnerhof in Arzl bei Innsbruck. Wir haben uns rein auf den Gemuseanbau spezialisiert und
verkaufen unsere Produkte direkt — taglich in der Markthalle und am Wochenende am
Sparkassenplatz und am Wiltener Bauernmarkt in Innsbruck.

In den letzten Jahren habe ich eine neue Leidenschaft entdeckt: das Einwecken, Einlegen
und Einkochen. Ich finde es einfach toll, sich im Sommer fur den langen Winter einen Vorrat aus
dieser grof3en Fille an Obst und Gemuse anzulegen. So bringe ich Abwechslung in unseren
Speiseplan und gehe leichten Herzens vorbei an Obst, das aus aller Welt importiert wird. Mein
kleiner personlicher Beitrag zum Klimaschutz! Es wirde mich freuen, wenn auch Sie Lust
bekommen, fur sich und lhre Lieben solche Kostlichkeiten ohne chemische Zusétze
zuzubereiten!

Viel Freude beim Nachkochen!

Verena Olhafen






Regina Oberpeilsteiner, Oberdsterreich

,Iss saisonal!* — so lautet der Leitspruch auf unserem Selbstversorgerhof.

Unser 33 Hektar groRer, biologisch gefiihrter Selbstversorgerbetrieb wird von mir,
geboren 1961, und meinem Sohn, geboren 1991, gefiihrt. Auch meine Eltern helfen noch mit, so
gut sie konnen. Unsere Wirtschaft am Dreiseithof in St. Martin im Muhlkreis, im htgeligen
Oberen Muhlviertel, wurde 1995, nach dem frihen Tod meines Mannes, auf Mutterkiihe
umgestellt. Hier leben neben den Mutterkiihen Schweine, Enten, Génse, Truthiihner, Schafe,
Hihner, Hasen, Ziegen, Katzen, ein Pfau und ein Hund, auRerdem Bienen fir die
Honigerzeugung. Eine Milchkuh liefert die Milch fir die Milchprodukte. Viele der Kréuter,
Wildkrauter, Beeren, Wildbeeren und Rosen, die in unserem 700 m? groRen Garten wachsen,
sowie das Gemuse verarbeiten wir selbst. Dabei helfen mir immer wieder meine funf Kinder und
die drei Enkelkinder. Mit der landwirtschaftlichen Lehre nach meiner Pflichtschulzeit und der
anschlieRenden Meisterprifung war meine Ausbildung noch nicht zu Ende. Als ausgebildete
Seminar- und Bioseminarb&uerin lerne ich durch die Kurse, die ich anbiete, viele Menschen
kennen, die mich in meinem Tun immer wieder bestatigten. Da ich meine Kraft immer wieder
aus der Natur und meinem Glauben schopfe, entschloss ich mich, auch noch die Ausbildungen
zur Krauterpadagogin und zur Pilgerbegleiterin zu absolvieren. So gebe ich gerne meine
Erfahrungen und mein Wissen als Referentin des Landesobstbauvereins und im Rahmen von
Exkursionen oder Kréuterwanderungen in meinem Betrieb weiter. Enhrenamtliche Téatigkeiten,
z.B. als Volkstanzleiterin, Goldhaubenobfrau und im Kirchenchor erfillen mich in meiner
Freizeit. Wir lieben das einfache Leben auf unserem Hof. Eine gut geplante Vorratshaltung bietet
uns auch im Winter einen bunten Speiseplan mit hochwertigen Lebensmitteln. Ich stelle Thnen
meine Rezepte als Anregung zur Verfugung und hoffe, dass Sie lhrer Kreativitat freien Lauf
lassen und vieles ausprobieren!



Gutes Gelingen wiinscht
Regina Oberpeilsteiner



Hermine Hartl, Niederdsterreich

Ich bin als jingstes von funf Kindern 1947 in einer kleinen Landwirtschaft in Trkstetten
in der Gemeinde Gramastetten geboren und dort auch aufgewachsen. Nach meiner Pflichtschule
musste ich zu Hause mithelfen. Im Winter war ich in Linz als Haushaltshilfe tatig, wo ich schon
bald selbststdndig kochen lernte. 1966 heiratete ich noch recht jung auf einen Bauernhof in
Hamberg, Gramastetten ein. Nach der Lehre der landlichen Hauswirtschaft absolvierte ich 1973
die Meisterprufung. In diesem Jahr Gibernahmen mein Mann Leopold und ich auch den Betrieb.
Wir haben funf Kinder, drei Tochter und zwei S6hne, die mittlerweile schon erwachsen sind.
Grol3e Freude machen uns die neun Enkelkinder.

Ein neuer Aufgabenbereich fir mich war neben der Landwirtschaft und
Abhofvermarktung die Ausbildung zur Seminarb&uerin, die ich 1993 abschloss — sie war ein
grolRer Gewinn flr mich. Obwohl wir 2005 den Hof unserem Sohn mit seiner Frau Gibergeben
haben, arbeiten wir noch gerne mit, wenn wir gebraucht werden.

Unsere Hobbys sind Ausfliige, Kartenspielen, Wandern und Senioren-Volkstanzen.

Es freut mich ganz besonders, dass ich dieses Kochbuch mitgestalten darf. Da ich selbst
Uberzeugt bin, dass vor allem Essig seit eh und je ein ganz wertvolles Lebensmittel ist, ist es mir
ein besonderes Bediirfnis, den Menschen den Wert des Essigs zu vermitteln, da er mit etwas
Geduld und Wissen ganz leicht herzustellen ist.



Ich wiinsche gutes Gelingen!
Hermine Hartl



Luise Schon und Andrea Schabbauer, Wien

Mutter und Tochter stellen sich vor

Wir sind in Wien-ERling, im 22. Bezirk, zu Hause, also in der Peripherie der Grof3stadt,
am beginnenden Marchfeld.

Friher betrieben wir eine reine Gemusegéartnerei mit Sortenvielfalt, doch schon vor
etlichen Jahren haben wir unser Sortiment um Beet-, Balkonpflanzen und Kréuter erweitert.
Parallel dazu werden vor allem Blattsalate wie Eissalat auf groieren Flachen fir verschiedene
Handelsketten und fur Salatmischungen produziert.

Um dabei den heutigen Anforderungen gerecht zu werden, gibt es Qualitéts- und
Nachhaltigkeitssicherungsprogramme und -zertifikate wie das AMA-Giitesiegel und
Global-G.A.P.

Wir glauben, dass die Vorratshaltung der Lebensmittel in Zukunft wieder einen héheren
Stellenwert haben wird — nicht zuletzt aufgrund der zahlreichen Lebensmittelskandale. Noch
dazu ist der Trend hin zu eigenem Gemise und eigenen Krautern im Garten ungebrochen!

Die Verarbeitung von saisonalem Gemdise, Krautern und Obst erfordert Zeit, die wir —
wenn wir sie nicht mehr haben — uns wieder nehmen sollten.

In diesem Sinne diirfen wir Ihnen einige Anregungen fur Ihre VVorratskammer geben und
Sie ermuntern, die Rezepte einfach zu probieren!



Wir wiinschen Ihnen sehr guten Erfolg beim Einkochen und vielleicht wird das eine oder
andere Rezept Teil Ihres personlichen Rezepte-Sammelsuriums! Gutes Gelingen!
Luise Schon und Andrea Schabbauer



Ida Traupmann, Burgenland

Ich wurde 1961 in Olbendorf geboren und bin mit 3 Schwestern auf einem kleinen
Bauernhof aufgewachsen. Nach Volksschule, Hauptschule und Hauswirtschaftsschule legte ich
1995 die Meisterprifung in der landlichen Hauswirtschaft ab. Weiters bin ich ausgebildete
Seminarbduerin, Krauterpadagogin, Bio-Infobduerin, Bodenpraktikerin sowie ,,Schule am
Bauernhof-Bauerin. 2010 wurde ich mit meinem Lieblingsprojekt dem ,,Stremtaler
Schmankerleck®, einem Bauernladen in Giissing, zur Bauerin des Jahres in der Kategorie
Wirtschaft und Innovation gewahlt. AulRerdem bin ich noch in vielen anderen ehrenamtlichen
Vereinen tatig. Gemeinsam mit meinen Mann fiihre ich einen gemischten Betrieb, der seit 1991
biologisch bewirtschaftet wird. Unsere Standbeine sind Ackerbau, Mutterkuhhaltung, Gemsebau
und Direktvermarktung mit eigenem Hofladen und dem ,,Stremtaler Schmankerleck®. Unser
Gemise wird zu 100 % direkt vermarktet, ebenso wie Kerndl, Marmeladen, Einlegegemise und
etwas Getreide. Zu meinen Hobbys zéhlen unter anderem mein Gemisegarten, Walken, Lesen
und —wenn es die Zeit erlaubt — Jagen. Am wichtigsten in meinen Leben sind mir meine Familie,
mein Mann, meine drei Kinder und Schwiegerkinder sowie meine zwei Enkelkinder (2 und 5
Jahre alt), die der Sonnenschein der ganzen Familie sind.

Ich wiinsche allen gutes Gelingen beim Ausprobieren der Rezepte!

Ida Traupmann






Petra Berger, Karnten

Als zehntes Kind der Familie Gasser wurde ich 1969 in Treffen am Ossiachersee geboren
und wuchs dort auch auf. Unsere GroRfamilie war und ist ein wesentlicher Teil meines Lebens
und hat mich sehr gepragt. Als diplomierte Krankenhausbetriebswirtin habe ich bis 2005 im
Projektmanagement einer grof3en Sozialeinrichtung gearbeitet. Durch diese Ausbildung und
meine Tatigkeit dort konnte ich sehr viel lernen, was fir mich im privaten Bereich und auch in
meinem Beruf sehr hilfreich ist.

Heute liegt mein Lebensmittelpunkt in Winklern bei Treffen, wo wir — mein Mann, unsere
beiden Séhne und meine Schwiegereltern — die 80 ha groRRe Land- und Forstwirtschaft, einen
Hofladen und die Elli Riehl Puppenwelt betreiben. In dieser Vielfalt unseres Betriebes kann jedes
Familienmitglied seine Starken und seine Interessen in die Arbeit einbringen. Diese Freiheit hat
fiir uns einen sehr hohen Stellenwert und unser Erfolg motiviert uns.

Die Elli Riehl Puppenwelt, die viel tiber Land und Leute erz&hlt, wurde mit dem Ké&rntner
Museumsglitesiegel ausgezeichnet und ist weit tber die Grenzen Kérntens hinaus bekannt. Auf
unserem Hof, der im schonen Gegendtal liegt, betreiben wir seit 2007 einen Hofladen, der von
unseren Kunden eine sehr grolRe Wertschatzung erfahrt. Besonders freut uns, dass wir seit der
Eroffnung jedes Jahr bei den Karntner Produktpramierungen Gold- und Silberauszeichnungen
erreichen konnten. So wurden schon unser Bauernschinken, der Kareespeck, das Holzofenbrot
und der ,,K&rntner Gluschi‘ (ein Glundenerkése im Schinkenmantel) ausgezeichnet. Mit unseren
Karntner Kuh-Kas-Kugeln durften wir 2010 Karnten als Finalist bei der Genusskrone Osterreich
vertreten.
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Viel Spal beim Vorrat anlegen!
Petra Berger



Sigrid Gasser, Vorarlberg

Ich wurde 1955 geboren und bin in Meiningen, einem Dorf an der Grenze zur Schweiz,
grol3 geworden. Ich hatte das Gliick, in einer liebevollen Familie aufzuwachsen. Heute bin ich
verheiratet, lebe mit meinem Mann in Bregenz in einem kleinen Haus an der Bregenzer Ach,
habe zwei So6hne, die allerdings schon erwachsen und ,,fliigge* sind und zwei Enkelkinder. Mein
Beruf ist Chefsekretérin bei der Landwirtschaftskammer Vorarlberg, was meinen Bezug zur
Landwirtschaft erklért. Mein favorisiertes Hobby ist Kochen und Backen, was die Familie,
Freunde und auch Nachbarn zu schétzen wissen. Wenn es die Zeit zulésst, gebe ich mein Wissen
in Koch- oder Backkursen weiter.

Meine Mutter, eine begnadete Hobby-Gemaiisegartnerin und gute Hausmannskost-Kédchin,
weckte friihzeitig mein Interesse am Kochen und Backen und hat mich schon als kleines Kind in
diese Tatigkeiten auf eine Art und Weise miteinbezogen, die in mir das Vergniigen an der
Lebensmittelverarbeitung wachsen liel3. Sie hat in mir den Grundstein dazu gelegt, aus den
Friichten unserer Erde, die wir uns in respektvoller Weise ,,untertan‘ machen (so hat sie es immer
ausgedriickt), gute Speisen zuzubereiten.

Dankbar stelle ich fest, dass es mir immer sehr groRRe Freude bereitet, fur mich selbst und
fur die Menschen, die mir viel bedeuten, regionale Lebensmittel in der bestmoglichen Form zu
verarbeiten, zu konservieren, zu prasentieren und vor allem standig Neues dazuzulernen und
auszuprobieren. Um das ganze Jahr davon zu profitieren, ist das Haltbarmachen, Einlegen,
Sterilisieren, Einfrieren und Konservieren ein unumgangliches Muss.



So gehe ich mit der Einstellung von Edward Espe Brown, Zen-Priester aus Fairfax,
konform: ,,Nicht nur das Sein, auch das Essen bestimmt das Leben. Kochen und Backen ist eine
Form der Fursorge sich selbst und anderen gegeniiber. Es ist ein Fest der Sinne, ein Akt der Liebe
und GroRzlgigkeit.*

Sigrid Gasser



Grundlagen

Vorratshaltung — So gelingt’s!

Fruchtige Marmeladen einkochen, Gemuse wirzig einlegen oder Kostlichkeiten aus dem
Garten trocknen — das Haltbarmachen von Lebensmitteln hat eine jahrtausendelange Tradition
und wird in letzter Zeit immer beliebter.

Kein Wunder, denn selbst Eingekochtes schmeckt einfach besser! Und ein immer
verfugbarer Vorrat zu Hause ist duBerst praktisch. Zudem kann man so die reiche Ernte aus dem
eigenen Garten sinnvoll verarbeiten, eigene, kreative Rezeptideen ausprobieren und sicherstellen,
dass nur naturbelassene Inhaltsstoffe verwendet werden. Auch das Haushaltsbudget wird
entlastet, denn gekaufte Produkte in vergleichbar hoher Qualitat kosten oft ein Vielfaches.
Eingekochtes aus dem eigenen Vorrat schmeckt auBerdem nicht nur der eigenen Familie, sondern
erfreut als Mitbringsel auch Freunde und Verwandte.

Natdrlich steckt auch Arbeit dahinter, wenn man seinen eigenen Vorrat anlegt, damit sich
der Aufwand aber in Grenzen hélt und die Ergebnisse die Miihe belohnen, hier einige Tipps und
Tricks, damit alles bestens gelingt. Spezielle Tipps und Infos finden sich weiters am Beginn der
entsprechenden Kapitel.

Verwenden Sie nur Lebensmittel bester Qualitat.

Obst, Gemise und Co. missen mdglichst frisch verarbeitet werden. Verarbeiten Sie alles
so rasch wie mdglich nach der Ernte, am besten noch am gleichen Tag. Traditionell werden
Friichte schlechterer Qualitat und auch Fallobst zum Einkochen verwendet, was zwar eine
rationelle Verarbeitung dieser darstellt, den Geschmack aber oft deutlich beeinflussen kann. Auch
uberreife Frichte sind nicht zum Einkochen geeignet. Wir empfehlen die Verwendung
bestmdglicher Qualitat, v.a. wenn es sich um Produkte handelt, bei denen man die Lebensmittel
in groRen Stlicken einkocht wie z.B. bei Kompotten oder eingelegtem Gem{se. Sollten Sie noch
auf ladierte Stellen stoRRen, so schneiden Sie diese mdglichst groRzlgig weg. Wenn sich die
Lagerung vor der Verarbeitung nicht vermeiden l&sst, kann es passieren, dass sich Schimmel
breitmacht. Werfen Sie in diesem Fall nicht nur die Fruchte, die schon schimmelig sind, sondern
auch alles, was damit in Bertihrung gekommen ist, weg. Denn das Myzel des Schimmelpilzes hat
sich oft schon unsichtbar weiter ausgebreitet.

Dass die Lebensmittel naturbelassen, d.h. mdglichst in biologischer Qualitat, verwendet
werden sollten, versteht sich von selbst, wenn man ein naturbelassenes Ergebnis erzielen will.

Wahlen Sie geeignetes Einkochgeschirr.

Wenn Sie rechtzeitig zu sammeln beginnen, kénnen Sie Marmeladen- oder
Kompottglaser sowie Flaschen von gekaufter Ware wiederverwenden. Einziger Nachteil: Es
haften oft hartndckige Gertiche an den Deckeln und Verschlissen an, die Ihr Eingekochtes
beeintrachtigen kénnen.

Am besten eignen sich Weckgléser, die mit Gummiringen und Klammern verschlossen
werden, es gibt auch Modelle, wo die Dichtung im Deckel eingelassen ist und die mit einem
Bugel verschlossen werden. Hier ist besonders darauf zu achten, dass die Gummidichtung nicht
beschadigt oder sprode ist.

Wenn Sie Einkochgeschirr neu kaufen, achten Sie auf gute Qualitat, diese kdnnen Sie
dann auch sehr lange verwenden, sodass sich der Anschaffungspreis auszahlt.

Empfehlenswert zum VerschlieRen von Flaschen sind Gummikappen. Auch sie missen
intakt sein. Sie eignen sich deshalb besonders gut, weil sie in die Hohe steigen, falls der Inhalt
nicht in Ordnung ist. Schraubverschliisse sind weniger geeignet, hier kann sogar die Flasche



springen, falls der Inhalt schlecht wird und zu géren beginnt. Korkstopsel eignen sich auch sehr
gut, es sollten aber stets neue verwendet werden. Es ist empfehlenswert, nicht zu groRe Glaser
und Flaschen zu verwenden, damit der Inhalt nach dem Offnen rasch aufgebraucht werden kann.
Falls die Glaser mit eingeftlltem Inhalt noch im Einkochtopf, -gerat oder Backofen sterilisiert
werden, sollten Sie auch darauf achten, dass sie gleich grof? sind, damit alles zum gleichen
Zeitpunkt fertig erhitzt ist. Verwenden Sie auch keine zu groRRen Gefalle, damit alles nach dem
Offnen bald aufgebraucht werden kann.

Weckglaser, mit Gummidichtung und Klammern verschlossen, eignen sich z.B.
hervorragend fur eingelegtes Gemiise oder Kompotte.

Halten Sie die Einkochutensilien so sauber wie mdglich.

« Die sicherste und hygienischste Methode dafiir: In einem groRen Topf die Gléser,



Flaschen, Verschlisse und Deckel in sprudelnd kochendem Wasser einige Minuten sterilisieren.
Beim Herausnehmen dann auf gré3tmogliche Sauberkeit achten. Gummiringe und -kappen
mussen ebenfalls ausgekocht werden.

» Wem das zu aufwendig ist, kann es auch so probieren: Mit heiflem Wasser und
Geschirrspilmittel waschen, dann mit klaren Wasser nachspulen. Man kann sie auch vorher im
Geschirrspuler spulen, sollte sie aber dann noch einmal mit heifem, klarem Wasser nachspilen,
um alle Reste von Geschirrspulmittel und Klarspiler auch wirklich zu entfernen.

 Weiters kann man Flaschen und Glaser auch im Backrohr oder Dampfgarer
sterilisierern: Bei knapp tber 100 °C ca. 10 Minuten, Deckel inzwischen in kochendem Wasser
sterilisieren.

+ Oder man verwendet die Mikrowelle: Die Glaser mit Wasser fullen und einmal
aufkochen lassen.

Die Glaser und Flaschen anschlieBend mit der Offnung nach unten auf ein sauberes
Geschirrtuch stellen, nicht mit dem Geschirrtuch austrocknen, damit keine Fusseln
hineinkommen.

« Bei der Verwendung von Schraubgléasern (=Twist-off-Gléser): Beim Einfiillen am
besten mit einem sauberen, flachen Marmelade-Trichter (Marmelade-Trichter haben ein
besonders grofRes Loch) mdglichst voll anfiillen. Darauf achten, dass der Rand sauber bleibt. Gut
verschlielRen, durch die Hitze wird der Metalldeckel angezogen und das Glas damit endgiltig
verschlossen.

Weiters konnen Sie die Glaser mit Cellophanblattchen, Wachspapier und Gummiring
verschlieflen. Dazu muss man das Blattchen oder Papier vorher mit Alkohol sterilisieren. Diese
Methode ist aber weniger empfehlenswert, da ein luftdichter Verschluss dadurch nicht
gewadhrleistet ist und die Haltbarkeit daher beschréankt ist.

» Bei der Verwendung von Weckglésern:

Gummiringe mit einer Gabel auf den Glasdeckel legen, auf das Glas legen und verschliel3en. Der
Gummiring muss richtig dichten, beim Aufmachen sollte man einen Widerstand spiiren, wenn
das Glas zu leicht aufgeht, ist der Inhalt meist schon schlecht.



Ein Marmeladetrichter ist zum Abflllen sehr hilfreich.
Erhitzen Sie alles mit der richtigen Methode.

Wihrend es bei Marmeladen, Gelees und Ahnlichem so ist, dass sie zuerst gekocht und
dann in saubere Glaser abgefiillt werden, konserviert man Kompotte, eingelegtes Gem{ise etc.
nach dem Befullen der Glaser durch Hitze. Dieser Vorgang wird auch einwecken, sterilisieren,
einrexen oder ,,im Dunst kochen “ genannt. Fir Kompotte und Co. gibt es verschiedene
Madglichkeiten, die Kostlichkeiten durch Hitze zu konservieren. Dabei werden Mikroorganismen
zerstort, die ansonsten Schimmel oder Faulnis auslésen wiirden. Das Obst oder Gemiise wird in
Glasern verschlossen und diese erhitzt man im Wasserbad. Dazu kann man verschiedene Gerate
benltzen, z.B. einen Einkochapparat, einen Einkochtopf oder — wohl am beliebtesten — das
Backrohr. Um die Temperatur zu tberprifen, sollten Sie ein Einkochthermometer verwenden.

Verschiedene Methoden des Erhitzens

Im Topf

Sie fillen einfach einen Topf oder eine Pfanne mit Wasser, am besten zu einem Viertel
oder zur Halfte. Die Glaser, die sie verwenden, sollten gleich groR sein. Dann stellen Sie die
Gléser in den Topf oder die Pfanne, sie durfen sich dabei nicht berthren. Damit die Gléser an
ihrem Platz bleiben, ist eine spezielle Drahteinlage hilfreich. Dann solange erhitzen, bis der



Inhalt der Glaser leicht kocht, dabei geben Sie einen Deckel auf den Topf, sodass die Glaser ,,im
Dunst stehen*. Dabei sollten Temperaturen von 75 bis 95 °C erreicht werden.
Mit dem Einkochapparat

Elektrische Einkochapparate haben einige Vorteile und die Anschaffung zahlt sich vor
allem dann aus, wenn Sie oft und viel einkochen, denn man kann damit gréRere Mengen
zeitgleich sterilisieren, da sehr viele Glaser Platz haben. Die Temperaturregulierung erfolgt mit
dem Einkochapparat am exaktesten. AufRerdem kann man ihn dorthin stellen, wo Platz ist und hat
so den Dunst auch nicht unbedingt in der Kiiche (z.B. kénnen Sie ihn auch auf den Balkon
stellen).

Wie sie konkret vorgehen, lesen Sie am besten in der Bedienungsanleitung Ihres
Apparates, da es hier modellabhangige Unterschiede gibt.

Im Backrohr von Verena Olhafen

Fir das Einkochen im Backrohr sind nur Glaser bis 1 Liter Inhalt geeignet, die nicht zu
dicht an die Heizstabe im oberen Ofenbereich kommen. Die Glaser nur bis ca. 1-1,5 cm unter
den Rand fiillen, da das Obst oder Gemise beim Einkochen aufsteigt. 5-6 Glaser gleicher Grofie
werden mit Abstand voneinander (wichtig!) in die Fettpfanne gestellt, diese wird auf die unterste
Schiene geschoben und 1 cm hoch mit Wasser gefillt. Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
einschalten, die Einkochzeit beginnt, wenn die Flissigkeit in den Glasern zu perlen beginnt.
Dann wird der Ofen ausgeschaltet und die Nachwarme genitzt. Glaser zum Abkuhlen auf ein
Tuch stellen und zugedeckt erkalten lassen.

Im Dampfgarer

Ganz ahnlich wie im Backofen funktioniert das Einkochen im Dampfgar-Gerat, nur dass
eben das Wasser hier schon automatisch vom Gerét zugefuhrt wird, was das Einkochen noch
unkomplizierter macht. Spezielle Tipps zum Einkochen mit Ihrem Gerat entnehmen Sie am
besten der Bedienungsanleitung.

Hinweise zum Erhitzen mittels Dampfentsafter finden Sie im Kapitel S&fte, Limonaden
und Sirupe.

Denken Sie an die Beschriftung und Lagerung.

Wenn die eingekochten Kostlichkeiten ausgekthlt und das Geschirr trocken ist, sollten
Sie zuerst an die ausreichende Beschriftung denken. Kaufen Sie am besten Klebeetiketten und
schreiben Sie den Namen und das Jahr darauf, damit es spater nicht zu Verwechslungen kommt
und Sie nicht wissen, wie lange die Kostlichkeiten schon lagern. Besonders dekorativ ist es
natlrlich, wenn Sie hier schone Etiketten und eine dekorative Beschriftung wéhlen, das gibt der
Marmelade, dem Kompott oder dem Sirup auch noch optisch den letzten Schliff.



Hausgemachter Melissensirup erfrischt an heilRen Tagen.

Vielleicht geféllt Ihnen auch eine Dekoration des Eingekochten? Sie konnen die Gléaser
und Flaschen z.B. mittels Stoffstiickchen, schonen Bandern, Bast, Papier etc. verzieren und so die
manchmal etwas hasslichen Deckel und Verschlusse verschonern. Das ist nattrlich nicht nur in
der eignen Kiiche dekorativ, sondern v.a. fir liebevolle Mitbringsel interessant, lassen Sie lhrer
Kreativitat freien Lauf.



Dann geht es an die Lagerung: Der Lagerort muss dunkel, kihl, trocken und luftig sein.
Die Temperatur sollte moglichst konstant sein, Frost muss ausgeschlossen sein. Ordnen Sie lhren
Vorrat so, dass die Lebensmittel, die noch am langsten haltbar sind, ganz hinten stehen, damit
alles rechtzeitig verbraucht wird. Der Zucker- und Alkoholgehalt, die Sauberkeit der GefaRe und
die Dichte der Verschlusse beeinflussen die Lagerféhigkeit der Produkte. Sofern nicht andere
Lagerzeiten bei den Rezepten angegeben sind, kann man davon ausgehen, dass bei sorgféltigem
Vorgehen alles ca. 1 Jahr haltbar ist. Ge6ffnete Glaser und Flaschen im Kihlschrank
aufbewahren und rasch verbrauchen.



Krauter

Allroundtalente in der
Vorratskammer



Kreative Ideen zum Haltbarmachen von Krautern

von Luise Schén und Andrea Schabbauer

Krauter im Garten, am Balkon und auf dem Fensterbankerl erfreuen Auge, Nase und
Gaumen. Oft féllt die Krauterernte allerdings so reichlich aus, dass man nach Ideen sucht, was
man aul3er der frischen Verarbeitung und dem Trocknen damit alles anfangen koénnte. Hier ein
paar Inspirationen:

Einfrieren: Krduter in Eiswurfeln Krduter wie Schnittlauch, Petersilie, Dill, Kerbel,
Minze, Melisse oder Koriander hacken, pur oder gemischt in Eiswirfelbehé&lter fullen, mit
Wasser bedecken und 3 Stunden fest gefrieren lassen. Anschlief3end in Gefrierbeutel fillen,
beschriften und im Tiefkiihler zum portionsweisen Entnehmen griffbereit halten.

Tipp: Statt Krdautern eignen sich fur die Herstellung von Eiswiirfeln auch Bluten sehr gut,
wie z.B. Margeriten. Ein Gag fir die nachste Party?

In Salz: Frische Kréuter kann man gut fur den Winter haltbar machen, indem man sie in
Salz aufbewahrt.

Frische Krduter klein hacken, lagenweise abwechselnd mit Salz in ein Glas schichten. Das
Verhaltnis Krauter zu Salz sollte 5:1 sein. Fir diese Methode verwendet man Kréuter, die sich
nicht so gut zum Trocknen eignen, wie z.B. Schnittlauch, Petersilie, Basilikum oder Kerbel.

In Essig: Hochwertigen Essig mit frischen Krautern wie Basilikum, Bohnenkraut,
Borretsch, Dill, Estragon, Pimpinelle, Salbei, Thymian versetzen und 2 Wochen ziehen lassen,
dann die Kréauter entfernen. Angenehm erganzen kann man Estragon mit Knoblauch. Sherryessig
schmeckt mit Thymian und Knoblauch ausgezeichnet. Zu Salbei passt Thymian gut. Rotblé&ttriges
Basilikum sollten sie einmal mit WeiRBweinessig kombinieren. Interessant ist auch Rosmarin mit
Chilischoten (getrocknet) in Rotweinessig. Oder Sie verwenden Schnittlauchbliten, die dem
Essig einen leichten Zwiebelgeschmack verleihen.

In Ol: Nur hochwertige Ole verwenden, z.B. Disteldl, Raps6l, Sonnenblumendl, Olivendl
und diese mit frischen Krautern versetzen, wie z.B. Bohnenkraut, Estragon, Lavendel, Majoran,
Oregano, Rosmarin, Thymian oder auch Chilischoten. Durch die Zugabe von Kardamom,
Koriander oder Wacholder bekommt das Ol eine ganz besondere Note.



Pikant Eingelegtes

Gemiuse raffiniert verfeinern



Wohlschmeckende Krauter und Gewtrze fir Pikant Eingelegtes

Anis Karotten, Kiirbis Basilikum Tomaten, Kése, fiir Pestos Barlauch fiir Essige, Ole, Pestos
Bohnenkraut Bohnen, Gurken, Zucchini Brunnenkresse Kése Cayennepfeffer Gurken Chili fast
uberall einsetzbar, aber dosiert! Dill Gurken, Bohnen Estragon Essig, Senf, Gurken Fenchel
Gurken Senfkorner Gurken, Mixed Pickles, Sauerkraut Pfeffer weiRer Pfeffer eher fur zart,
schwarzer fur kraftig Aromatisches Ingwer Pilze, Gurken, Kirbisse Knoblauch schmeckt zu den
meisten Gemusen Koriander Karotten, Rot- und WeiRkraut, Rohnen Kiimmel Karotten, Rot- und
WeiRkraut, Rohnen, Sauerkraut, Pilze, Zwiebel Kurkuma Hilsenfriichte, fir Chutneys Lavendel
Rot- und WeiRkraut, Hilsenfriichte, Aufstriche Lorbeer Rot- und Weillkraut, Sauerkraut,
Rohnen, Gurken Majoran Pilze Muskat Karfiol, Karotten, Kohlrabi Nelken Rot- und Weil3kraut,
Rohnen, Kirbis Oregano Tomaten Paprika Tomaten, Bohnen, WeiRkraut, Gurken,
Paprikaschoten Pfefferminze Erbsen, Lauch, Tomaten Piment Sauerkraut, Gurken Rosmarin zu
vielen Gemisen, um mediterranes Aroma zu erreichen Salbei Tomaten Sellerie wenn es deftig
sein soll Thymian gemischtes eingelegtes Gemuise, Pilze Wacholder fur Deftiges, Sauerkraut,
Rohnen Ysop Bohnen Zitronenmelisse Pilze



Letscho

fiir ca. 6 Glaser a 200 g

1 kg Paradeiser

3 rote, gelbe oder griine Paprika

1 Melanzani

1 mittlere Zucchini

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfeffer

o]

Paradeiser kurz in heiRes Wasser tauchen und die Haut abziehen, in kleine Wirfel
schneiden. Paprika in Wirfel schneiden, ebenso Zucchini und Melanzani. Zwiebel schélen und
klein hacken, Knoblauch schélen und auch klein hacken.

Im Topf Ol erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch kurz anschwitzen lassen, die
gewdrfelten Paprika, Zucchini, Melanzani und zum Schluss die Paradeiser dazugeben. Unter
mehrmaligem Umrihren das Ganze weichdunsten, wirzen und in saubere Glaser abfullen, die
Glaser kurz auf den Kopf stellen.

Rezept von Ida Traupmann






SuiRsaures Gemdise, eingelegt

fur ca. 4 Glasera 0,8 |

11 suBsaurer

Einlegeessig (Drogerie)

1/2 | Apfelsaft

1/4 1 Wasser

3TL Salz

2 EL Curry

120 g Zucker

1 Pkg. Einlegegewiirz

500 g Zwiebelringe

2 kg Rohgemuse (Karfiol, Karotten, roter, gelber und griiner Paprika, WeiRkraut,
Romanesco, Gurken, Zucchini usw.)

evtl. 1-2 EL Honig

Alle Gewirze mit Einlegeessig, Apfelsaft, Wasser und Zucker aufkochen. Der Reihe nach
die einzelnen Gemisesorten dazugeben, damit alle bissfest bleiben (Zucchini oder Gurken ganz
zum Schluss).

Wer mag, kann — je nach Geschmack — vor dem Abfullen noch 1-2 EL Honig einrlhren.
Noch heil? in Gléser abftllen und verschliel3en.

Tipp: Das stiRsaure Gemiise kann statt oder zu Essiggurken als Beigabe zu einer kalten
Platte gereicht werden.

Rezept von Sigrid Gasser



Zucchini in Currysud

fiir ca. 16 Gléaser a 450 g

2,5 kg Zucchini

500 g Paprika Tricolore

500 g Zwiebeln

11 Apfelessig

11 Apfelsaft

1,51 Wasser

etwas Zucker

1 EL Curry

1 EL Senfkorner

1 TL Pfefferkdrner

2 TL Salz

etwas Dill

Zucchini waschen, Paprika und Zwiebeln putzen, alles wirfelig schneiden und in einen
Topf geben.

Aus den restlichen Zutaten einen Sud bereiten. Diesen zum Kochen bringen. Wenn er
aufkocht, Gemuse darin 10 Minuten bissfest kochen, dann noch heif3 in saubere Gléser abfillen.

Rezept von Daniela Wallner



Ratatouille

s

fur ca. 5-6 Gléaser a 500 ml

1 kg Melanzani

1 kg Zucchini

4 rote Paprika

1 kg Tomaten

3 Zwiebeln

8 Knoblauchzehen

1 TL Rosmarin, frisch gehackt
1 EL Thymian, frisch gehackt
1 EL Petersilie, frisch gehackt
1 EL Zucker

Olivenol



Salz, Pfeffer

Gemise waschen und schneiden, Kréuter hacken. In einem groRen Topf das Olivendl
erhitzen, Zwiebeln, Paprika, Zucchini und dann die Melanzani anbraten. Zum Schluss den
Knoblauch und die wiirfelig geschnittenen Tomaten dazugeben. Mit den Krédutern, Salz und
Pfeffer wirzen. 20-30 Minuten kocheln lassen, heil3 in Gléser fillen.

Tipp: Halt ca. 2-3 Monate, wenn ich sie aber am nachsten Tag noch 45 Minuten
nachsterilisiere, kann ich die Glaser 1 Jahr aufbewahren. Schmeckt hervorragend zu Kartoffeln,
Reis und Nudeln oder mit einem Stiick Baguette.

Rezept von Verena Olhafen



Gemischte Senffriichte

fur ca. 4-6 Glaser

500 g Pflaumen

500 g kleine Birnen

500 g Ringlotten

1/2 | milder Weinessig

1/2 | Wasser

500 g kristalliner Roh-Rohrzucker

1 EL Senfmehl

Die Fruchte waschen, Stiele der Birnen etwas kiirzen und mit Kiichenpapier trocknen.
Essig, Wasser und Roh-Rohrzucker aufkochen, die Friichte nacheinander darin garziehen lassen
(Birnen etwa 10 Minuten, Pflaumen und Ringlotten etwa 3 Minuten).

Die Frichte jeweils mit der Schaumkelle wieder herausheben und in einem mit einem
gebrihten Mulltuch ausgelegten Sieb gut abtropfen lassen. Dann die Friichte in vorbereitete
Gléaser verteilen,

Den Sirup mit dem abgetropften Saft zusammen noch 10 Minuten einkochen, abktihlen
lassen. Das Senfmehl dazugeben und mit einem Schneebesen gut verrihren. Den stiRen Wiirzsaft
kalt Uber die Frichte verteilen, sodass sie bedeckt sind. Die Glaser gut verschlieRen, kihl und
trocken aufbewahren.

Tipp: Als Variante kann man anstelle der Ringlotten Kirschen dazugeben. Senffriichte
passen zu Fleischfondue, zu saftigem Suppenfleisch und Rehbraten, aber auch zu
Kurzgebratenem und Gegrilltem. Kocht man die Senffriichte im Einkochtopf bei 80 °C 1/2 Stunde
ein, halten sie mindestens ein Jahr.

Rezept von Sigrid Gasser



Schwammerl, eingelegt

RS
4 "§.'\ - ,\'.\‘,:..
Eierschwammerl
Rapsol

1 | Essigmischung

2 geschalte Knoblauchzehen
Schale von 1/2 Zitrone
Essigmischung:

3/4 1 Essig (6 %)

11 Wasser

1/2 | Apfelsaft

60 g Salz

180 g Kristallzucker

1 TL Currypulver



1 EL Einlegegewdirz

Far die Essigmischung alles zusammenmischen. Eierschwammerl damit tbergief3en und 3
Minuten aufkochen lassen. Auf 1 | Essigmischung 2 geschalte Knoblauchzehen, blattrig
geschnitten, dazugeben. Schwammerl herausnehmen und abtropfen lassen. Die abgetropften
Schwammerl in Glaser fiillen, Rapsél mit der Zitronenschale auf 70 °C erhitzen. Das heiRe Ol
uber die Schwammerl gielen.

Tipp: Wie viel Essigmischung und Ol Sie fiir Inre Menge an Schwammerln brauchen, ist
schwierig anzugeben, deswegen steht es hier bewusst nicht im Rezept, am besten ausprobieren!
Denn wenn Sie kleine Schwammerl verwenden, brauchen Sie weniger Essig als bei grof3en
Schwammerln. Beim Ol ist es so, dass man ungefahr die Halfte der GlasgréRe braucht, also bei
einem Glas mit 300 ml Inhalt 150 ml.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Angies eingelegte Eierschwammerl

fur ca. 2 Glaser a 450 g

400 g Eierschwammerl

1/4 1 Wasser

125 ml Weillweinessig

Wacholderbeeren

Lorbeer

frischer Rosmarin

1 EL Salz

1 EL Zucker

Eierschwammerl waschen und evtl. etwas zerkleinern.

Aus den restlichen Zutaten einen Sud aufkochen, Eierschwammerl zugeben und bissfest
kochen (dauert ca. 5 Minuten), noch heif3 in saubere Glaser fullen.



Rezept von Daniela Wallner



Feuriger Schafskase

fur 2 Glaser

500 g Schafskase

Saft von 1 Zitrone

2 EL Chilischoten, zerkleinert

1 TL Rosenpaprika

1/4 1 Olivendl

Zum Dekorieren:

1-2 Zweige Majoran

1/2 TL Pfefferkdrner

2-3 Knoblauchzehen

Die Zitrone auspressen, den Schafskase in Wurfel schneiden und mit dem Zitronensaft
betrdufeln. Die Ké&sewdirfel anschlieBend in ein Glas schichten. Den Rosenpaprika mit den
Chilischoten und dem Olivendl vorsichtig verriihren und tber die Kasewdirfel gielen, bis diese
gut bedeckt sind.

Eventuell Knoblauchzehen, Majoranzweig und Pfefferkorner als Dekoration noch
dazugeben. Mindestens zwei Tage kiihl und dunkel aufbewahren.

Tipp: Eine kleine Kostlichkeit gefallig? Allerdings muss man einfach 2-3 Tage vorher
daran denken, denn so lange braucht es, bis sich die Aromen der Gewiirze entfalten. Aulerdem
ist es Uberall ein willkommenes Mitbringsel, das auRerdem auch hiibsch und appetitlich aussieht.

Rezept von Sigrid Gasser







Kérntner Kuh-Kés-Kugeln

flr 8 Glaser
Labtopfen:

10 | Milch

1 TL Séurebakterien
0,3ml Lab

Salz

Pfeffer
Staubzucker
Selleriesalz
Knoblauchpulver
8 Glaser mit:



4 Wacholderbeeren

Senfkdrnern

Peperoncini

gefriergetrockneter Schnittlauch

Sonnenblumendl

Fir den Labtopfen verwendet man die frische Abendmilch und lasst diese auf 26 °C
herunterkihlen. Dann gibt man einen TL Sdurebakterien, in warmer Milch aufgeldst, dazu und
lasst alles zugedeckt 3 Stunden bei einer Raumtemperatur von 25 °C stehen.

Danach das Lab in eine Tasse mit kaltem Wasser riihren, in die angeséuerte Milch geben
und nur einmal kurz umrihren. Alles tber Nacht zugedeckt 14 Stunden stehen lassen und nicht
bewegen. Die Masse in ein mit einem Topfentuch ausgelegtes Sieb geben und 30 Minuten
abrinnen lassen.

Danach die Masse immer wieder am Boden aufriihren und leicht pressen, bis eine schone,
kompakte Masse vorhanden ist. Nach Geschmack wiirzen und mit dem Mixer gut verriihren. Die
fertige Masse am besten mit einem kleinen Eisportionierer auf ein Tablett portionieren und einige
Stunden kiihl stellen.

Die Schraubverschlussglaser werden ca. bis zur Halfte mit Sonnenblumendl befillt. Die
Késeportionen mit der Hand zu schonen Kugeln formen und in die Glaser einlegen (ca. 10
Kugeln pro Glas).

So viel Sonnenblumendl nachgieRen, dass alle Kugeln bedeckt sind, Glaser verschlieRen
und in den Kihlschrank stellen, sind dort ungedffnet mindestens 2 Monate haltbar. Nach dem
Offnen innerhalb von 3 Tagen verbrauchen.

Rezept von Petra Berger

Tipp: Nach Verzehr des in Sonnenblumendl eingelegten, wiirzigen Frischkases ist das Ol
besonders geschmackvoll zum Anmachen von Salaten. Die Kuh-Ké&s-Kugeln waren Finalist bei
der Genusskrone Osterreich 2010/2011.



Zwiebeln, eingelegt

fiir ca. 6 kleine Glaser

1 kg Schalotten

1/2 | milder Weinessig

1/2 | Wasser

1 EL Salz

2 EL kristalliner RohRohrzucker

1 EL Senfkorner

2 EL Kren, frisch gerieben

1/2 frischer Bund Estragon (oder 1 EL Estragon, getrocknet)

1 EL Fenchelsamen

Schalotten schélen bzw. die oberste Schicht und die Wurzelansatze wegschneiden. Flr 12
Stunden in Salzwasser legen. Weinessig mit 1/2 | Wasser aufkochen, tberkuhlen lassen,
kristallinen Roh-Rohrzucker darin auflésen und die Gewirze dazu einriihren. Zwiebeln in ein
sterilisiertes, warmes Glas schichten, mit dem Sud bedecken und verschliel3en.

Nach einigen Tagen den Sud abgiefRen, diesen einmal aufkochen und lauwarm wieder
uber die Zwiebeln giel3en (bei Bedarf Essigwasser erganzen, damit die Zwiebeln bedeckt sind).
Gut verschlossen, kiihl und trocken aufbewahren, so halten sie mehrere Monate.

Tipp: Eingelegte Zwiebeln bereichern kalte Platten und geben Fleischgerichten, wie z.B.
SpieRen, eine pikante Note.

Rezept von Sigrid Gasser



B’soffene Schalotten
2,5 kg kleine Schalotten
1,5 1 Weil3wein
1/2 | Weinessig
400 g Zucker
100 g Salz
Pfefferkorner
Senfkorner
Gewdrznelken
Lorbeerblatt
Schalotten schélen, aus den restlichen Zutaten einen Sud aufkochen und hineingeben, ca.
10 Minuten (bei gréReren Schalotten etwas langer) im Sud ziehen lassen.
Noch einmal kurz aufkochen und gleich in die Schraubverschlussglaser fiillen.
Rezept von Petra Berger



Russenkraut

1 kg WeiRkraut

200 g Karotten

200 g Gurken

5 Paprikaschoten

1/2 kg Zwiebeln

2 EL Einlegegewiirz

Essigmischung:

3/4 | Essig (Apfeloder Weinessig, je nach Belieben)

1,51 Wasser

60 g Salz

180 g Kristallzucker

Fir die Essigmischung alles zusammenmischen. Das Gemise mit der Kiichenmaschine
oder dem Gurkenhobel hacheln. Paprikaschoten nudelig schneiden, alles in einer Wanne gut
vermischen und den Kochtopf mit der Mischung zu drei Vierteln fillen, dann die Essigmischung
zur Gemusemischung gielRen, die Essigmischung sollte das Gemdse nicht ganz bedecken, ca. 3
cm tiefer. 2 EL Einlegegewiirz dazugeben und zum Kochen bringen. Ofters umriihren.

Wenn die Gemise-Essig-Mischung durchgeriihrt wurde und sie dann sofort weiterkocht,
dann gleich in die mit kochend heiRem Wasser ausgespulten Gléser randvoll fillen und so schnell
wie moglich verschlieBen. Ins Abwaschbecken, das mit heiBem Wasser gefillt ist, stellen. Wenn
man mit dem Befillen der Glaser fertig ist, die Glaser abwaschen und auf ein Tuch stellen,
abkihlen lassen.

Tipp: Wenn Sie vorhaben, 6fters Gemuse einzulegen, stellen Sie gleich die doppelte
Menge dieser Essigmischung her. Diese Masse fullen Sie in einen 5-Liter-Kanister, so brauchen
Sie nicht jedes Mal den Essig zusammenzumischen.

Nach diesem Rezept kénnen Sie auch wieder die verschiedensten Salate fiir den Winter
herstellen, zum Beispiel Bohnen-, Fisolen, Karotten- oder Selleriesalat. Das Gemdise einfach
festkochen, zerkleinern und wie hier weiterverarbeiten. Geben Sie zum eingelegten Gem{se, wie
z.B. Fisolen, Bohnen, usw. 3 mm breite Paprikastreifen, so hat man im Winter auch immer etwas
Farbe dabei. Man kann die Streifen auch zum Garnieren von Topfenk&se verwenden.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Gelbwurz-Zucchini
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3 kg Zucchini

1 EL Salz

1 griine Paprika

1 gelbe Paprika

1 rote Paprika

500 g Schalotten

1 Knoblauchknolle

700 ml Einlegeessig

350 g Zucker

4 TL Salz

2 TL Selleriesalz

2 TL Gelbwurz (Kurkuma) Senfkérner

Die Zucchini nach dem Waschen schalen, vierteln, ausschaben und in grof3e Stucke
schneiden. Paprika in groRe Streifen schneiden, Schalotten schalen und dazugeben. Mit 1 EL Salz
salzen und etwa 12 Stunden stehen lassen.

Danach das vorhandene Wasser abseihen und den Sud mit Essig und restlichen Gewdrzen
aufkochen. Dann Gemuse und die geschalten Knoblauchzehen hineingeben, alles nur 2 Minuten
noch einmal aufkochen. Danach sofort heil3 in Schraubverschlussgléaser fullen, frisches Dillkraut
dazugeben und verschlieRen. Das Glas zwei Minuten auf dem Deckel stehen lassen, dann wieder
umdrehen und auskiihlen lassen. Mindestens drei Wochen an einem dunklen, kiihlen Ort ziehen
lassen.

Rezept von Petra Berger



Eingelegte Zucchini

2 kg gelbe Zucchini

1 EL Salz

2 grlne Paprika

2 Zwiebeln

10 Knoblauchzehen

11 Apfelessig

1/2 | Wasser

200 g Zucker

6 TL Salz

1 TL Senfkorner

Pfefferkdrner

Einsiedegewiirz

Dillkraut

Die Zucchini nach dem Waschen vierteln, ausschaben und in grof3e Stuicke schneiden. Mit
1 EL Salz salzen und etwa 2—3 Stunden stehen lassen. Danach das vorhandene Wasser
abschditten. Paprika in ca. 2 x 4 cm groRe Streifen schneiden, Zwiebeln schalen, vierteln und in
die einzelnen Lagen zerteilen.

In einem groRen Topf Essig, Wasser, Zucker, Salz, Senfkérner und Einsiedegew(irz
aufkochen. Dann Zucchini, Paprika, Zwiebeln und Knoblauchzehen hineingeben, alles noch
einmal kurz aufkochen. Danach sofort hei3 in Schraubverschlussglaser fiillen, frisches Dillkraut
dazugeben und verschlieBen. Das Glas zwei Minuten am Deckel stehen lassen, dann wieder
umdrehen und auskdhlen lassen.

Mindestens drei Wochen an einem dunklen, kiihlen Ort ziehen lassen.

Rezept von Petra Berger



Siiflsaurer Zucchinisalat

1 kg Zucchini

3 grolle Zwiebeln

1 rote und 1 gelbe Paprika

Essigmischung (siehe Russenkraut)

Zucchini entkernen, in 2 cm breite Spalten schneiden und hobeln, Zwiebeln und nudelig
geschnittene Paprikaschoten dazugeben, alles vermischen. Die Essigmischung darubergiefRen und
vermischen, weiterverarbeiten wie das Russenkraut.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Eingelegte Paprikazucchini

fur ca. 5 Glaser a 500 ml

2 kg Zucchini

1 kg rote Paprikaschoten

500 g Zwiebeln

5 Zehen Knoblauch

1/2 | Apfelessig

1/2 | Wasser

1/4 | Apfelsaft

200 g Zucker

4 TL Salz

4 TL Curry

2 EL Senfkorner

2 TL Pfefferkdrner

Zucchini, Paprika, Knoblauch und Zwiebeln schneiden. Die restlichen Zutaten in einen
grof3en Topf geben und zum Kochen bringen. Gemiise dazugeben und 5 Minuten leicht kcheln
lassen. Heil} in Glé&ser fillen und fest verschliel3en.

Tipp: Fein zur Jause, schmeckt auch gut zu Gegrilltem.



Rezept von Verena Olhafen



Eingelegter Knoblauch

250 g Knoblauch

2 rote Paprika

1/2 1 Wasser zum Blanchieren

1/8 | Weinessig

1/8 | Wasser

1 EL Salz

1 TL Zucker

1 TL Pfefferkdrner

einige Oreganoblétter, frisch gezupft oder 1 TL Oregano

Olivendl zum Bedecken

Paprika in Streifen schneiden, Knoblauchzehen in 1/2 | Wasser blanchieren und abseihen.
Essig, Wasser, Salz, Zucker zum Kochen bringen, Paprikastreifen darin kurz halb weichkochen.

Knoblauch, Oregano und Pfefferkdrner in saubere Glaser flllen, Essigsud dartibergielien,
mit Olivendl komplett abdecken, verschlieRRen.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Knoblauch, sti3sauer eingelegt

fur ca. 6-8 kleine Glaser

500 g Knoblauch, geschélt

1 roter und 1 gruner Pfefferoni

3-4 EL Salz

150 g kristalliner Roh-Rohrzucker

1/4 1 milder Weil3weinessig

1/2 Pkg. Senfkdrner

einige Pfefferkdrner

1 Lorbeerblatt

frische oder getrocknete Zweige von Rosmarin, Basilikum oder Thymian

Weillweinessig mit dem Rohrzucker, Salz und den Gewirzen aufkochen. Geputzte, fein
gehackte Pfefferoni und die geschalten Knoblauchzehen dazugeben und einige Minuten kochen
lassen.

Dann auf sterilisierte, noch heil3e Glaser aufteilen und jeweils einen Krauterzweig
dazugeben. Die Glaser gut verschlieRen, abkiihlen lassen, an einem kiihlen und trockenen Ort
aufbewahren.

Falls die Gléser sich nicht mehr gut verschlieBen lassen, dann zum Schluss obenauf eine
dinne Schicht Olivendél geben, um den Knoblauch vor dem Kontakt mit der Luft zu schitzen.

Tipp: Dieser siif3sauer eingelegte Knoblauch passt ausgezeichnet zu Melanzani,
Paradeisern, Zucchini oder Spaghetti. Liebhaber genieRen ihn zum Weibrot.

Rezept von Sigrid Gasser



B’soffener Knoblauch

Zustien Knoblaueh: 'sJ'I 1
Wen, Egai). Zucknts
Camvetir o0
Mindersona haltie? ,1‘.0' -
720 5 Atarophgeeett ’::f‘;f
; s

fiir ca. 8 Glaser a 125 ml
1 kg Knoblauch

1 rote Paprika

1 griine Paprika

1/2 1 WeiBwein

1/4 1 Weinessig

70 g Zucker

40 g Salz

8 Lorbeerbléatter

24 Pfefferkorner

16 Wacholderbeeren
16 Gewirznelken



einige Senfkdrner

Den Knoblauch schélen und die Paprika in ca. 1 x 3 cm breite Streifen schneiden. Die
Glaser mit je einem Lorbeerblatt, drei Pfefferkornern, zwei Wacholderbeeren, zwei
Gewidrznelken und einigen Senfkdrnern vorbereiten.

In einem Topf WeiBwein, Essig, Zucker und Salz aufkochen. Die Knoblauchzehen und
die Paprikastiicke hineingeben und alles noch einmal kurz aufkochen.

Danach sofort heif in die vorbereiteten Schraubverschlussglaser fullen. Das Glas zwei
Minuten auf den Deckel stellen, dann zum Auskiihlen wieder umdrehen.

Mindestens drei Wochen an einem dunklen, kiihlen Ort ziehen lassen.

Rezept von Petra Berger



Essiggurken, klassisch

fur ca. 4 Glasera 0,8 |

2,5 kg kleine Gurken, moglichst gleich grof3

1 Bund Dill, gewaschen

3 mittelgrolRe Zwiebeln, in Ringe geschnitten

20 Nelken

60 weille und schwarze Pfefferkdrner

2 Lorbeerbléatter

3-5 Chilis oder Peperoni

5 TL Senfkorner

1 TL Kiimmel

1 TL gemahlener Ingwer

3/4 | Essig (z.B. Gurkenmeister)

1,51 Wasser

7-8 EL Zucker

2 EL Salz

Die Gurken sdubern und fiir einige Stunden in leicht gesalzenes Wasser legen. Danach
einzeln gut abtrocknen und mit Dill, Zwiebeln und den Gewdirzen stehend in Glaser schichten.

Essig mit Wasser, Zucker und Salz mischen und tiber die Gurken gieRen, bis diese vollig
bedeckt sind. Die Glaser mit Gummiringen und Klammern fest verschlieRen (Deckel und
Gummiring missen unbedingt trocken sein). Im Backofen bei 85 °C ca. 1 Stunde sterilisieren, bis
kleine Blaschen aufsteigen.

Die Glé&ser unter einem Tuch abkiihlen lassen und erst danach die Klammern entfernen.
Die Gurkengléser kuhl und dunkel lagern (34 Wochen).

Rezept von Sigrid Gasser



Eingelegte Cocktailparadeiser

fur 6 Glaser

6 Glaser voll halbierten Cocktailparadeisern

1/2 | Essig

2 Lorbeerblétter

100 g Schalotten, klein geschnitten

2 rote Chilischoten oder Pfefferoni

etwas Honig

20 Basilikumblatter

Salz, Pfeffer

Die Glé&ser mit halbierten Cocktailparadeisern und Basilikumblattern fillen. Aus den
restlichen Zutaten die Marinade kochen, abseihen und tber die Paradeiser giel3en. Die Glaser
verschlieBen und eindampfen, entweder im Backrohr oder im Dampfgarer.

Rezept von Luise Schén und Andrea Schabbauer



Pfefferoni, mild oder scharf

fiir ca. 10 Gléaser a 750 g

2 kg Pfefferoni

1| Einlegeessig

2 | Wasser

40 g Salz

160 g Zucker

Ol, Senfkorner

Pfefferoni putzen, waschen und in Glaser schlichten. Essig mit Wasser, Salz und Zucker
aufkochen und tiber die Pfefferoni geben, in jedes Glas ein paar Senfkorner geben und 1 EL Ol
zum Abschluss in jedes Glas geben.

Den Glasrand sdubern, mit dem Deckel verschlieBen und bei 80 °C 15 Minuten einrexen.
Danach abkuhlen lassen.

Tipp: Pfefferoni am besten 2 Wochen vor dem Einlegen pflucken und kuhl stellen, damit
sie zah werden und sich leichter in die Glaser schlichten lassen. Dieses Rezept eignet sich auch
zum Einlegen von bunten Paprika.

Rezept von Ida Traupmann



Senfgurken

2 kg dicke Salatgurken

1 EL Salz

11 Apfelessig

1/2 | Wasser

300 g Zucker

35 g Salz

Senfkorner

1 Pkg. Einsiedegewiirz

2 grlne Paprika

2 Zwiebeln

20 Knoblauchzehen, geschalt
Dillkraut

Die Gurken schalen, ausschaben und in kleine Stiicke von ca. 3 cm Breite und 6 cm



L&nge schneiden. Mit 1 EL Salz salzen, dann lasst man die Gurken etwa 2—3 Stunden stehen und
seiht danach das vorhandene Gurkenwasser ab. Paprika in ca. 2 x 4 cm groRe Streifen schneiden,
die Zwiebeln schélen, vierteln und danach in die einzelnen Zwiebelschichten zerteilen.

In einem groRen Topf Essig, Wasser, Zucker, Salz, Senfkdrner und Einsiedegewiirz
aufkochen. Dann gibt man die Gurken, Paprika, Zwiebeln und Knoblauchzehen dazu und I&sst
alles nur kurz noch einmal aufkochen.

Danach sofort heif3 in Schraubverschlussgléser fillen, frisches Dillkraut dazugeben und
verschlieRen. Das Glas zwei Minuten auf den Deckel stellen, dann zum Auskihlen wieder
umdrehen. Mindestens drei Wochen an einem dunklen, kiihlen Ort ziehen lassen.

Rezept von Petra Berger



Paprika in Ol

ca. 20 rote und/oder gelbe Paprika

1| Tafelessig

3 | Wasser

5TL Salz 12 EL Zucker

1 Lorbeerblatt

Rum

Paprika waschen, vierteln, in einer Mischung von Essig, Wasser, Salz, Zucker und
Lorbeerblatt einmal aufkochen und herausnehmen. In saubere, mit Rum ausgespulte Glaser fest
und schon einschlichten. Eventuell in mehreren Partien arbeiten, wobei immer dasselbe
Essigwasser verwendet wird.

Zum Schluss die Gléaser mit dem heiRRen Essigwasser bis zum Rand auffullen, sofort
verschlielen. Die Friichte missen unbedingt mit dem Essigsud bedeckt sein!

Tipp: Auf die gleiche Weise kénnen Pfefferoni in Ol eingelegt werden, jedoch variieren
die Gewiirze: Senfkérner, Neugewurzkérner und Dill passen dazu!



Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Getrocknete Tomaten in Olivendl

fiir ca. 5 Glaser a 200 g

2 kg lange Tomaten oder Cocktailtomaten

Knoblauch

Meersalz

Olivendl nach Bedarf

Tomaten halbieren und mit einem kleinen Lo6ffel das Fruchtfleisch herausnehmen, mit
Meersalz bestreuen und mit der bestreuten Seite nach unten in den Dérrapparat geben bzw. auf
ein Backblech und ins Ofenrohr zum Trocknen geben (bei 60—70 °C, ca. 6 Stunden trocknen
lassen, bis sich die Tomaten ledrig anfiihlen).

Danach in Glaser schlichten, gestiftelten Knoblauch zugeben und mit Olivendl die Gléaser
auffullen und gut verschliel3en.

Rezept von Ida Traupmann



Rote-Riiben-Salat
2 kg Rote Riiben
200 ml Tafelessig
200 ml Wasser
Salz, Pfeffer
Kimmel aus der Muhle
1 Glas Kren oder Kren, frisch gerissenen
Die Roten Riiben im Salzwasser kochen, schélen und hobeln.
Eine Marinade aus Essig, Wasser und Gewdirzen aufkochen, die Roten Riiben damit
ubergiellen, anschlieRend den Kren zugeben und abschmecken.
Noch heil3 in Twist-off-Gléser abfullen und sofort verschlieRRen.
Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Karotten, pikant in Ol
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fur 3 Glaser a 500 ml

1 kg Karotten

1,5 EL Salz

1,5 TL Senfkorner

1 TL Kardamom

1 TL gemahlenen Kurkuma

2 TL gemahlenen Ingwer

1,5 TL Chiliflocken

1| Wasser

150 ml Weillweinessig

600 ml Olivendl

Karotten schalen und schrég in 1 cm dicke Scheiben schneiden. 1 | Wasser mit Salz und
Essig in einem Topf aufkochen, die Karotten darin 15-18 Minuten garen lassen. Dann zum
Trocknen auf ein Kiichenpapier ausbreiten. Die Senfkérner im Morser grob zersto3en. Die
Kardamomkapseln leicht zerdriicken.

Das Ol in einem Topf auf ca. 100 °C erhitzen, die Gewiirze hineingeben und kurz
durchziehen lassen. Die Karotten in die Glaser fiillen und mit dem heiBen Ol aufgieRen. Sofort
fest verschlieBen. Auf den Deckeln stehend abkihlen lassen.

Die Karotten an einem dunklen, kiihlen Ort aufbewahren und durchziehen lassen.

Rezept von Verena Olhafen






Fenchel, toskanische Art

fur ca. 4-5 Glaser a 500 ml

8 kleine Fenchelknollen (ca. 2 kg)

3/4 1 Wasser

Salz

5 Knoblauchzehen

5 kleine Zwiebeln

1/2 | Weillweinessig

5 EL Weillwein

2 gehdufte EL Zucker

1 TL schwarze Pfefferkdrner

1/8 1 Olivendl

1-2 Kkleine Sténgel frischer Rosmarin

Fenchelknollen putzen, waschen und der Lange nach halbieren. Wasser und Salz
aufkochen und die Fenchelknollen darin 10-12 Minuten (je nach Grof3e) kochen lassen. 1/2 |
Kochwasser abmessen und beiseite stellen.

Knoblauchzehen und Zwiebeln abziehen und zusammen mit dem Fenchel in mit heiRem
Wasser ausgespulte Twist-off-Gléaser geben. Fenchelwasser mit WeiBweinessig, Weillwein,



Gewiirzen und Zucker aufkochen. Das Ol unterrithren und die Mischung tiber den eingelegten
Fenchel gieRen. Rosmarin auf die Glaser verteilen. Mit Deckeln locker verschliel3en.

Die Flussigkeit am n&chsten Tag abgieRen, aufkochen und abgekuhlt erneut tber das
Gemise geben. Die Gléser jetzt fest verschlieRen. Dunkel und kiihl aufbewahren.

Rezept von Verena Olhafen



Grline Bohnen, eingeweckt

fur ca. 10 Glé&ser a 500 ml

3 kg griine Bohnen

11 Wasser

1TL Salz

Bohnen waschen, Enden abkappen, schneiden. In die Einweckglaser geben und mit
Salzwasser UbergieRen, bis ca. 1 guten Zentimeter unter dem Rand.

Mit Gummiring und Klammern verschlieRen.

2 Stunden sterilisieren. Der Wasser-spiegel im Wecktopf sollte nicht niedriger stehen als
die Flussigkeit in den Glasern. Haltbarkeitsdauer: gut ein Jahr.

Rezept von Verena Olhafen



Eingelegter Porree

10 kg Porree

8 | Wasser

320 g Salz

Porree sofort nach der Ernte sauber waschen, die Blattenden wegschneiden, in das
Gargefal dicht einpacken, Salzlésung zusetzen und beschweren. Die Lake muss handbreit
daruberstehen.

Tipp: Dieses Rezept kann man auch fur Zwiebel verwenden.

Rezept von Gertrud Hirtl



Eingelegte Erbsen

fur ca. 4 Glaser a 500 ml

1 kg Erbsenschoten

800 ml Wasser

1TL Salz

Erbsenschoten auslesen, ergibt ca. 800 g Erbsen. Ca. 200 g Erbsen in jedes Einmachglas
geben und mit 200 ml Salzwasser bedecken.

Glaser gut verschliefen und das Gemiise im Wasserbad, im Backofen oder im Topf ca. 90
Minuten bei 90 °C einkochen. Bis zum Abkuhlen im Topf lassen.

Rezept von Verena Olhafen



Eingelegter Kirbis, pikant

fur ca. 10 Gléser 2 0,33 |

2,5 kg Kiirbis (Muskat), geschélt und in Wurfel geschnitten
4 groRe Zwiebeln, in Streifen geschnitten

5 Knoblauchzehen, blattrig geschnitten

5 bunte Paprika, in Streifen geschnitten

11 Wasser

1/4 1 Weillweinessig

1 guter EL Salz

2 TL Zucker

1 guter EL Currypulver

2 TL Senfkorner

2 TL Pfefferkdrner

1 EL Chilischoten, getrocknet und geschnitten (je nach Scharfe auch mehr oder weniger)



Wasser und Essig mit den Gewdrzen aufkochen. Kurbis, Zwiebeln, Knoblauch und
Paprika dazugeben und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Alles heil3 in saubere Gléser abfullen, gut
verschlieBen. Auf den Deckeln stehend auskiihlen lassen.

Rezept von Verena Olhafen
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Chutneys und Relishes

Ein Hauch von Exotik



Die Neuzugange in der heimischen VVorratskammer

von Luise Schon und Andrea Schabbauer, Daniela Wallner sowie Sigrid Gasser
Chutneys

« sind marmeladenartige Einkoche aus Gemuise und Friichten.

« sind je nach Wurzung mild bis scharf und oft sliBsauer.

» schmecken hervorragend als Sauce zu Fleisch-, Fisch-, Nudel- und Reisgerichten.

« kommen urspringlich aus Indien und sind bei uns noch eher wenig bekannt, probieren
lohnt sich aber auf jeden Fall.

Relishes

« sind unterschiedlich gewirzte Saucen aus Gemiise und Obst.

» sind den Chutneys sehr &hnlich, es gibt keine klare Abgrenzung der Begriffe.

« werden oft als Dips verwendet, z.B. zu Gegrilltem.

« kann man aber auch beim Kochen als Wiirze z.B. zu Saucen, Paellas, Gemiseragouts
oder Gulasch dazugeben oder fur Fleischmarinaden verwenden.

» stammen ebenfalls aus Indien, sind aber tiber den Umweg tiber Amerika zu uns gelangt.

Beide

» eignen sich hervorragend als Geschenk.

« sollten vor Verwendung ein paar Wochen durchziehen, damit sich der volle Geschmack
entfalten kann.

« sind kuhl und dunkel gelagert mindestens ein halbes Jahr haltbar.

» sollten Sie in kleine Glé&ser fillen, damit sie bald aufgebraucht werden kénnen, und
lagern Sie sie nach dem Offnen im Kihlschrank.



Chutney Bauernherbst

fiir ca. 6 Glaser a 450 g

750 g Zwetschken

2 kleine Apfel

2 gelbe Zwiebeln

200 g Rosinen

150 g brauner Kandiszucker

125 ml Apfelessig

Salz, Pfeffer

1 TL Ingwer

1 TL Piment

Zwetschken waschen, halbieren, entsteinen und in Topf geben. Apfel und Zwiebeln
waschen, schalen, wiirfelig schneiden und mit Rosinen, Zucker und Apfelessig zu den
Zwetschken geben.

Mischung zum Kochen bringen, bei schwacher Hitze 1 Stunde lang dicklich einkochen
lassen, gelegentlich umrihren. Mischung abschmecken.

Das kochend heif3e Chutney in saubere Gléser fillen und diese sofort verschliel3en.

Tipp: Dieses Chutney mundet vorziglich zu kaltem Schweinebraten!

Rezept von Daniela Wallner



Paprikachutney
je 1 kg rote und gelbe Paprikaschoten
750 g Zwiebeln
1/2 | Essig
1 TL Senfkorner
1 TL Paprikapulver
1TL Salz
500 g Gelierzucker 2:1

Paprikaschoten putzen, waschen und in dlinne Streifen schneiden. Zwiebeln schalen und
wirfeln.

Essig und Gewdirze aufkochen, die Paprikastreifen und die Zwiebelwirfel zugeben und 30
Minuten kochen lassen.
Das fertige Chutney in hei8 ausgespuilte oder sterilisierte Glaser fiillen und verschlieRen.

Kihl und dunkel lagern. Das Chutney schmeckt nach 3 Wochen Lagerung am besten und
ist bis zu 6 Monate haltbar.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Zwiebelchutney

1 kg Zwiebeln

2 EL Rapsol

1/8 | Essig (Apfeloder Weinessig)

6 scharfe, rote Pfefferoni

1 grolRer Paprika

80 g Kristallzucker

1TL Salz

1 TL Ingwer

1 Tasse heilBes Wasser

Zwiebeln schilen, grob wiirfeln, in heiRem Ol ca. 5 Minuten unter Rihren diinsten. Die
Zwiebeln dirfen nicht braun werden. Den Essig einrihren.

Pfefferoni und Paprika feinwurfelig schneiden, mit Zucker zu den Zwiebeln geben und
vermischen.

Salz, Ingwer und heil’es Wasser dazugeben, unter Riihren 1 Stunde dicklich einkochen.
Bei Bedarf wieder etwas Wasser dazugiefRen.

Vorbereitete Glaser mit heilem Chutney randvoll befullen und sofort verschlieRen.

Tipp: Schmeckt ausgezeichnet zu gegrilltem Fleisch!

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Vogelbeerenchutney

fiir ca. 5 Glaser a 200 g

100 g Vogelbeeren

300 g Apfel

100 g Rosinen

100 g Dérrzwetschken, geschnitten

200 g Muskatkdirbis

etwas frischer Ingwer

Korianderkorner

1/16 | WeiBwein

etwas Zucker oder 1 TL Honig

Chilipulver

Vogelbeeren waschen, Apfel zerkleinern, Ingwer raspeln, Dorrzwetschken zerkleinern,
Kurbis warfeln.

Alle Zutaten aufkochen lassen und dann so lange kochen, bis eine samige, breiartige
Masse entsteht.

HeiR in kleine Glaser abfillen und auf den Kopf stellen.

Tipp: Schmeckt ausgezeichnet zu kaltem Braten und Wild oder auch zu gegrilltem
Fleisch.

Rezept von Ida Traupmann



Rotkrautchutney

fir 1 Glasa 3/8 |

200 g Rotkraut

1 Zwiebel

10 g Kristallzucker

4ELOI

1/8 | Orangensaft, frisch gepresst

1/4 1 Wirfelsuppe

1 EL Zitronensaft

1 Prise Zimt

1 Prise Kardamom

Salz

Pfeffer aus der Mihle

2 EL Weinbrand

Rotkraut putzen, Strunk entfernen und Rotkraut mit einem scharfen Messer feinnudelig
schneiden. Zwiebel schilen, klein hacken und mit Zucker in heiRem Ol etwa 4 Minuten hellbraun
rosten. Mit Orangensaft und Wrfelsuppe aufgieRen, Kraut beigeben, mit Zitronensaft, Zimt,
Kardamom, Salz und Pfeffer wiirzen.

Bei mittlerer Hitze etwa 30 Minuten diinsten, dabei ¢fter umrihren.

1/4 1 Wasser dazugieBen und noch einmal etwa 30 Minuten diinsten.

Rotkrautchutney in ein gut verschliel3bares Glas fullen, mit Weinbrand tbergiel3en,
anziinden, Glas sofort verschlielRen und das Chutney vollstdndig auskuhlen lassen.

Im Kuhlschrank ungedffnet aufbewahrt, ist das Rotkrautchutney ca. 3 Monate, gedffnet
und im Kuhlschrank aufbewahrt etwa 2 Wochen haltbar.

Rezept von Gertrud Hirtl



Melonenchutney

furl Glasal1/4 |

400 g Zucker- oder Honigmelone

1 Knoblauchzehe, zerdruckt

2 EL Olivenol

1/16 | Weiwein, trocken

1 EL Balsamicoessig

1 KL Zitronensaft

1 Msp. Curry

1 kleine, getrocknete Chilischote, zerbroselt

Salz

Melone schalen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Knoblauch in Ol etwa 1
Minute vorsichtig hell anrésten. Melonenwiirfel beifiigen und mit Wein, Balsamico und
Zitronensaft aufgiel3en. Mit Curry, Chilischote und Salz wiirzen. Bei geringer Hitze etwa 30
Minuten unbedeckt kochen, bis die Masse dickflussig ist, dabei 6fter umrihren.

In ein sauberes Glas fullen, gut verschlieBen und 2 Tage im Kihlschrank durchziehen
lassen. Im Kihlschrank gelagert ist das Chutney etwa 4 Wochen haltbar.

Tipp: Das Chutney schmeckt sehr gut zu kurz angebratenem oder gegrilltem Fleisch.

Rezept von Gertrud Hirtl



Chutney von griinen Tomaten

fur 3 Glasera 0,4 |

3 EL Olivenol

200 g weilRe Zwiebeln, geschalt und diinn geschnitten

1 kg griine Tomaten, geviertelt und von den Stangelansétzen befreit

100 ml Sherryessig (7 %)

1 TL Koriandersamen, im Mérser zerstol3en

1 unbehandelte Zitrone, in hauchdinnen Scheiben

4 Lorbeerblatter

350 g Zucker

1 TL Salz, etwas weiRer Pfeffer

Olivendl in einem Topf mit festem Boden erhitzen. Zwiebeln hinzufiigen und glasig
anschwitzen. Tomaten, Essig, Koriander, Zitronenscheiben, Lorbeerblétter, Zucker und Salz
zufiigen und alles leicht pfeffern. Aufkochen, die Hitze reduzieren und das Chutney etwa 1
Stunde kocheln lassen. Dabei mehrfach umrihren.

Heil3 in sterilisierte Glaser fullen, diese sofort verschlie3en und abkihlen lassen. Das
Chutney ist im Kuhlschrank mindestens drei Monate haltbar.

Tipp: Zu diesem Chutney passen besonders gut frischer Ziegenfrischkase und Baguette.

Rezept von Sigrid Gasser



Weintrauben-Relish mit Rosmarin

300 g kernlose Weintrauben

300 g Schwarzbeeren

150 g rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Pfefferoni

3 Zweige frischer Rosmarin

1/10 | Aceto Balsamico

2ELOI

100 g Zucker

Salz

Weintrauben rebeln, waschen und halbieren, Schwarzbeeren verlesen und waschen,
Zwiebeln schneiden, Knoblauch hacken, Pfefferoni fein schneiden.

Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebeln glasig werden lassen, Knoblauch und Pfefferoni kurz
mitbraten. Nun die restlichen Zutaten zugeben und bei mittlerer Hitze 10 Minuten kochen lassen,
immer wieder umrihren.

Die Rosmarinzweige entfernen. Mit dem Stabmixer grob zerhacken, dann noch ein paar
Minuten kdcheln lassen.

Das Relish ganz heiB in Glaser fllen, sofort verschliel}en und einige Minuten auf den
Deckel stellen. Umdrehen, abkiihlen lassen und anschlieend kuhl lagern.

Tipp: Dieses pikante Relish ist eine feine Erganzung zu allerlei K&se!

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Zucchini-Relish mit Knoblauch

fiir ca. 4 Glaser a 500 g

1 kg Zwiebeln

1 kg Zucchini

1/8 1 Olivendl

5 Knoblauchzehen

2 rote Chilischoten

1/8 | trockener Sherry

4-5 EL Essigessenz (25 %)

Salz

weiler Pfeffer, frisch gemahlen

3-4 EL Zucker

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Stiele und Blutenansatze der Zucchini entfernen,
ebenfalls fein wirfeln. Ol in einem Topf erhitzen, das Gemiise darin ca. 20 Minuten andiinsten,



dabei immer wieder wenden.

Knoblauch schélen und zerdriicken, Chilischoten in feine Streifen schneiden. Beides mit
Sherry, Essigessenz, Salz, Pfeffer und Zucker unterrithren. Weitere 30 Minuten kdcheln lassen.

Die Zucchinimischung mit einem Pdrierstab zerkleinern, bis alles breiig ist. Die heiRRe
Fruchtmasse in vorbereitete Twist-off-Glaser flllen und sofort verschlielen. 5 Minuten auf den
Deckeln stehen lassen, abkiihlen lassen und kihl stellen.

Rezept von Verena Olhafen



Pfefferoni-Relish

fur ca. 10 kleine Gl&ser

1 kg scharfe Pfefferoni

1 Tomate

5 EL Reisessig oder guter Obstessig

1 KL Salz

1 EL gute, glutenfreie Suppenwiirze (oder selbst gemachte Suppenwirze — siehe Rezept)

1,5 Pkg. Gelierhilfe 1:1

1 kg Zucker

Pfefferoni putzen und klein schneiden, Gehéduse und Kerne entfernen (ein paar Kerne
dabeilassen — je mehr dabei sind, desto schérfer wird das Relish, ohne Kerne wird es ziemlich
stiR). Tomate hauten, Kerne und Fruchtfleisch entfernen und klein schneiden.

Alle Zutaten, bis auf den Zucker und die Gelierhilfe, in einen Topf geben und mit dem
Mixstab purieren. Nun die Gelierhilfe auf das noch kalte Gemusemus geben. AnschlieRend unter
stdndigem Rlhren 2 Minuten kochen lassen.

Danach den Zucker einriihren und nochmals 4 Minuten unter standigem Rihren aufwallen
lassen.

In saubere Glaser fiillen und unbedingt gut beschriften, damit das Relish nicht mit
Marmelade verwechselt wird!

Tipp: Ob als pfiffige Zutat flir ein kraftiges Mahl, eine deftige Mari-nade oder fir einen
wohlschmeckenden Dip — Pfefferoni-Relish ist ein Hit! Als Verarbeitungsvorschlag finden Sie das
nachste Rezept.

Rezept von Sigrid Gasser



Grill-Sauce mit Pfefferoni-Relish

1 Zwiebel, klein geschnitten

2 groRe Essiggurken, klein geschnitten

1 Knoblauchzehe, fein geschnitten

1 EL Pfefferoni-Relish It. Rezept

1 EL Ketchup

1 EL mittelscharfer Senf

1 EL Creme fraiche (oder 1 EL Mayonnaise oder 1 EL Sauerrahm)
Pfefferoni-Relish laut Rezept zubereiten und mit den restlichen Zutaten vermischen.
Rezept von Sigrid Gasser



Suf’ Eingelegtes

Obstgenuss furs ganze Jahr



Duftende Gewiirze fir suR Eingelegtes

Kompotte und andere siile Geniisse aus dem Glas schmecken erst richtig gut, wenn die
Woirze mit den Friichten harmoniert. Die beliebtesten klassischen und neuen, kreativen
Kombinationen:

Anis Zwetschken und Friichte, die einen geringen Eigengeschmack haben Ingwer Birnen,
Weichseln, Quitten, gibt eine maRige Schéarfe Kardamom schmeckt gut, wenn verschiedene
Obstsorten gemischt sind, weihnachtlich Koriander zu den meisten Obstsorten Kurkuma Marillen
MédeslR harmoniert mit den meisten Friichten Nelken zu den meisten Obstsorten, sehr vielseitig,
interessant mit Preiselbeeren Orangenschale oft feiner als Zitronenschale, immer in
unbehandelter Qualitat verwenden Piment Alternative zu Pfeffer, Nelken, Zimt Pfeffer das
gewisse Etwas flr Erdbeermarmelade Pfefferminze kostlich zu Erdbeeren Sternanis
geschmacklich und optisch fir Weihnachtliches interessant Vanille sowohl das Mark als auch die
Schote in Stiicken kénnen verwendet werden, mit Nelken, Zimt und Ingwer gut zu kombinieren
Veilchenbliite am besten selbst im Mé&rz/April sammeln und trocknen, z.B. zu Erdbeeren Zimt
Apfel, Holler, Kirschen, Quitten, Schwarzbeeren, Trauben, Zwetschken — ein Allroundtalent
Zitronenmelisse sehr zartes Aroma, daher zu Friichten mit geringem Eigengeschmack
Zitronenschale fur erfrischendes Aroma, immer in unbehandelter Qualitat verwenden



Rumzwetschken

fiir ca. 10 Gléaser a 450 g

1,51 Zwetschken

1/2 1 Rum (60 %)

1/2 1 Kirschrum

1 kg Braunzucker

Zwetschken zu 2/3 in groRe Gléser schlichten. Zucker in Rum aufldsen.

Zwetschken mit Rumldsung ubergieffen und einige Monate stehen lassen. Glaser 6fters
durchschutteln.

Tipp: Schmecken super zu Weihnachten als Likdr mit einem Schlagobershaubchen oder
als Beilage zu Waffeln mit Vanilleeis!

Rezept von Daniela Wallner



Kirschen-Holunder-Kompott

fur 2 Portionen

200 g Kirschen

40 g Kristallzucker

2 EL Zitronensaft

1/16 | Wasser

2 EL Holunderblitensirup

Kirschen waschen, entstielen und entkernen. Kristallzucker mit Zitronensaft und Wasser
in einem kleinen Topf bei mittlerer Hitze etwa 4 Minuten kochen.

Kirschen beiftigen und etwa 3 Minuten bei geringer Hitze dinsten. Kirschenkompott
auskuhlen lassen und Holunderblutensirup dazugeben.

Rezept von Gertrud Hirtl



SuRe Orangenscheiben

fur 3-4 Glaser

1,5 kg Orangen (auch Blutorangen)

1,5 kg kristalliner RohRohrzucker, kristallin

1/2 | Wasser

Dunnschalige, feste, mdglichst kernlose Orangen unter heiem Wasser birsten und gut
abtrocknen, dann mit der Schale in 3 mm dicke Scheiben schneiden (die Endstiicke weggeben),
gegebenenfalls entkernen.

Kristallinen Roh-Rohrzucker und Wasser unter Rihren zum Kochen bringen und langsam
sieden lassen, bis sich der Rohrzucker vollstandig aufgeldst hat. Die Orangenscheiben darin so
lange kochen, bis auch der weie Teil der Schale glasig ist.

Dann die Orangenscheiben aus der Zuckerldsung heben und in einem Sieb Uber einer
Schiissel abtropfen lassen. Anschliel3end in sterilisierte, noch warme Glaser schichten. Die
Zuckerldsung mit dem aufgefangenen Sirup noch 5 Minuten kochen, heil3 tber die
Orangenscheiben leeren und diese damit bedecken. Glaser gut verschlieRen.

Tipp: Eine siiRe Kostlichkeit, die auf Torten, flir SiRspeisen oder als Beilage zu
gebratenem Geflligel dekorativ eingesetzt werden kann.

Rezept von Sigrid Gasser



Weichseln in Amaretto

fiir 1 groRes Glas

750 g Weichseln

1 Zimtstange

1 Sternanis Schale von 1 unbehandelten Zitrone

400 g weilRer Kandiszucker

0,7 | Amaretto

Die Weichseln waschen, gut abtropfen lassen, die Stiele entfernen oder zur Halfte
abschneiden. Friichte mit Gewirzen und Kandiszucker vermischt in ein sterilisiertes Glasgefal
flllen, mit Amaretto bedecken, gut verschlieBen und kihl stellen.

Bis zur Verwendung 3—4 Wochen ziehen lassen.

Tipp: Unwiderstehlich schmeckt eine Espressocreme mit Amaretto-Weichseln: Hmmm ...

Rezept von Sigrid Gasser



Espressocreme mit Weichseln in Amaretto
300 g Mascarino
40 g Staubzucker
2 EL Loskaffee
3 EL Rum
1 EL Kakao
1/8 | Schlagobers Weichseln in Amaretto nach Belieben
Mascarino mit Staubzucker, Loskaffee, Rum und Kakao mit dem Handmixer cremig
rihren, 1/8 | steifgeschlagenes Schlagobers unterheben; kihl stellen.

Mit Hilfe eines Spritzsackes dekorativ in Dessertschalen dressieren, mit Kakao bestreuen
und mit Amaretto-Weichseln garnieren.
Rezept von Sigrid Gasser



Quitten, suf’sauer in Weinbrand

fur ca. 6 kleine Glaser

2 kg Quitten

500 g Honig

500 g Feinkristallzucker

ca. 4 EL milder Weinessig

0,7 | Wasser

3-4 Sternanis

1/2 unbehandelte Zitrone

1/8 | Weinbrand

Quitten mit einem Tuch abreiben, schalen, halbieren, Kerngehause entfernen und in
Spalten schneiden. Feinkristallzucker mit Honig, Essig und Wasser, dem Sternanis und der
sorgféltig gewaschenen und in diinne Scheiben geschnittenen Zitrone einmal aufkochen und unter
Rihren den Zucker auflésen. Die Quittenspalten hinzufiigen und zum Kochen bringen.

Bei schwacher Hitze etwa 20 Minuten ziehen lassen, mit einem Schauml&ffel
herausnehmen und in sterilisierte, noch warme Glé&ser fullen. Die Flissigkeit auf 1/2 | einkochen
lassen, den Topf vom Herd ziehen und den Weinbrand dazurihren.

Noch heil3 — vorsichtig nach und nach — damit die Quitten bedecken, Glaser gut
verschlieBen. Nach dem Auskihlen kihl und dunkel aufbewahren.

Tipp: Eine interessante Beilage zu kalten Vorspeisen, wie z.B. Terrinen und Salat, oder
zZu Raclette.

Rezept von Sigrid Gasser



Nuss-Rum-Topf
fiir ca. 3 Glaser a 450 g
250 g Walnusse
1 Sternanis
1 Zimtstange
1/4 1 Rum (60 %)
200 g Zucker
Walndisse schalen und in Glas geben. Sternanis und Zimtstange zugeben. Zucker in Rum
auflosen, uberkiihlen lassen. Rumlésung Gber Nusse geben, Glas verschlieRen.
Rezept von Daniela Wallner



Eingelegte schwarze Niisse

fur ca. 6-8 Glaser

1 kg Walnsse, griin mit Schale

150 ml Wasser

400 ml Obstessig

1100 g Zucker

5 Zimtstangen

1 Vanillestange, der Lange nach halbiert

6 Zitronenschalen, dinn abgeschalt

1 EL Gewurznelken

Die schénen und fleckenlosen Friichte in einen Topf geben und mit kaltem Wasser
bedecken. Bei mittlerer Hitze aufkochen und 5 Minuten ziehen lassen. Die Nisse abschitten und
mit kaltem Wasser gut abbrausen.

Den Zucker leicht karamellisieren, mit Essig und Wasser abléschen und alles aufkochen,
bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Gbrigen Zutaten dazugeben. Die Nisse in ein Gefal}
schichten und die heil3e Essigmarinade darlbergief3en. Mit einem Teller beschweren. Nach zwei
Tagen den Sud abgielRen und aufkochen.

Die Nsse hineingeben und darin 45 Minuten leise ziehen lassen, dann mit einer
Schaumkelle die Nusse herausheben und in die Glaser verteilen. Die Flissigkeit noch 20 Minuten
kraftig einkochen, heil3 Uber die Nusse verteilen und die Glaser gut verschlielen.

Tipp: Die grinen Nisse werden ab Mitte bis Ende Juni geerntet — die Nussschale im
Inneren der Friichte darf noch nicht verholzt, also beim Einstechen mit einer Nadel nicht spirbar
sein. Die eingelegten Nisse erst nach einem halben Jahr Stehzeit verwenden — z.B. zu K&se oder
kalten Platten. Nisse, die zu Wildgerichten serviert werden, sollte man sogar mindestens 15
Monate im Glas durchziehen lassen.

Rezept von Sigrid Gasser



Himbeerkompott mit Minze

1 kg Himbeeren

250 g Zucker

2 ca. 2 cm lange Minze-Zweige

etwas Alkohol

Himbeeren mit Zucker vermischen, ca. 2 Stunden stehen lassen, dann mit Minze in einen
Topf geben und zum Kochen bringen, 6fters umrihren.

Wenn nach dem Umrihren das Kompott gleich wieder aufkocht, 1 Schuss Alkohol
dazugeben, randvoll in die ausgekochten Glé&ser fillen und sofort schlieRen.

Tipp: Nach diesem Rezept kann man auch Brombeerkompott, Weichselkompott
(Weichseln entkernen), Erdbeerkompott (auf 1 kg Erdbeeren 1 Handvoll Walderdbeeren geben
und sich diesem Duft bezaubern lassen!) oder Schwarzbeerkompott herstellen. Topfenknddel auf
Kompottspiegel schmecken besonders gut.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Weintraubenkompott

500 g kernlose Weintrauben

1/8 I Weiltwein (Gewdrztraminer)

30 g Kristallzucker

1 EL Honig

2 EL Zitronensaft

1 Stamperl Grappa

Weintrauben waschen, abrebeln und halbieren. WeiRwein mit Kristallzucker, Honig und
Zitronensaft aufkochen und bei geringer Hitze etwa 3 Minuten kochen. Trauben beifiigen und bei
geringer Hitze etwa 3 Minuten darin ziehen lassen; von der Hitze nehmen und auskuhlen lassen.
Mit einem Kkleinen Stamperl Grappa abschmecken.

Rezept von Gertrud Hirtl



Apfel-Ingwer-Kompott

£ 74’}}' s

fur 4 Portionen

500 g Apfel

3 EL Honig

10 g Ingwer

Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Honig vorsichtig erhitzen,
Ingwer (geschélt und fein gerieben) beifligen und einmal aufschaumen lassen. Apfelspalten
dazugeben und zugedeckt (ohne zusétzliche Flissigkeit) etwa 8 Minuten im eigenen Saft diinsten.

Tipp: Zu Eis servieren oder als Fillung fur Palatschinken verwenden.
Rezept von Gertrud Hirtl



Hollerkoch mit Schokoladenminze

1/8 | Rotwein

100 g Kristallzucker

3 Gewdirznelken

1 Zimtstange

1 Zweig Schokoladenminze

2 Birnen, wirfelig geschnitten

250 g Zwetschken, geviertelt

250 g Holunderbeeren, gerebelt

1 EL Maizena

Den Rotwein mit Zucker, Gewirznelken und Zimtstange aufkochen, die Hollerbeeren
zugeben, 5 Minuten kdcheln lassen. Nun die Birnen und die Zwetschken hinzuftigen, gehackte
Minzeblé&tter zugeben und 10 Minuten kdcheln lassen.

Mit in etwas Wasser angeriihrtem Maizena eindicken. In hei3 ausgespulte Glaser fullen
und verschliel3en.

Tipp: Alternativ kann der Hollerkoch gut eingefroren werden. Eine bunte Abwechslung
fir die Wintermonate! Hollerkoch passt perfekt zu Desserts (z.B. mit Topfen), stiBen Schmarren,
zum Fullen von Palatschinken, aber auch als Beilage zu Wildgerichten und Geflugel.

Bitte achten Sie schon beim Pfliicken der vitamin- und mineralstoffreichen
Holunderfriichte auf das starke Farben der reifen Beeren. Ubrigens sind sie roh ungenieBbar,
sogar leicht giftig. Hollerbeeren sollten rasch verarbeitet werden. Sie schmecken
herb-adstringierend und mussen daher immer gesuf3t werden.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Likorkirschen

fiir 2 Glaser a 3/8 |

500 g Kirschen

Wasser zum Kochen

3/16 | Rum (60 %)

1/16 | Amaretto (Mandellikor)

250 g Staubzucker

2 EL Zitronensaft

Kirschen waschen, entstielen, in kochendem Wasser etwa 20 Sekunden blanchieren, gut
abtropfen lassen und in Glaser mit Schraubverschluss flllen. Rum mit Amaretto, Staubzucker
und Zitronensaft mit einer Schneerute verriihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat, und die
Kirschen damit tibergieRen. Die Kirschen missen mit Flissigkeit bedeckt sein.

Die Glaser verschlieBen und die Kirschen an einem kiihlen, trockenen und dunklen Ort
etwa 4 Wochen durchziehen lassen.



Rezept von Gertrud Hirtl



'}

Marmeladen, Gelees und Aufstriche

Fruchtige Vielfalt



Die Kunst des gelungenen Gelierens

Die Gelierfahigkeit von Friichten hangt von der Fruchtart, -sorte und vom Reifegrad ab,
denn all das beeinflusst den naturlichen Pektingehalt in den Friichten, der das Gelieren bewirkt.
Da dieser Pektingehalt sehr unterschiedlich sein kann, ist es ratsam, eine Gelierprobe
durchzufuhren. D.h. man nimmt einen Loffel Marmelade oder Gelee kurz vor dem Ende der
Kochzeit heraus und l&sst ihn auf einem Teller, den man davor zur Kihlung kurz in den
Kihlschrank gegeben hat, abkihlen. Die Marmelade ist fertig, wenn die Probe stockt. Ist sie noch
zu flissig, rihrt man noch ein bisschen Geliermittel hinein und kocht es noch etwa eine Minute
weiter. Wird Gelierzucker verwendet, ist das meist nicht notwendig, hier ist wichtig die Kochzeit
exakt einzuhalten und sich an die Anleitung des verwendeten Gelierzuckers zu halten.

Gelierzucker und Geliermittel

Die wenigsten Friichte sind allerdings so pektinreich, dass auf die Zugabe von
Geliermittel verzichtet werden kann, daher werden meist folgende Gelierzucker und —mittel
verwendet:

* Gelierzucker 1:1
Gelierzucker 1:1 bedeutet, dass fur 1 kg Frucht 1 kg Gelierzucker verwendet werden muss. Er
enthalt als Geliermittel Apfelpektin und Zitronensaure.

* Gelierzucker 2:1, 3:1 oder 4:1
Hier wird jeweils weniger Zucker zu den Friichten gegeben, dafir ist aber der Anteil an Pektin
oder anderen Geliermitteln grofRer. Verwendet man diesen Zucker, wird das Eingekochte weniger
sUB und so fur Figurbewusste geeignet. Hier ist aber darauf zu achten, dass keine bedenklichen
Konservierungsstoffe enthalten sind, siehe unten.

« Diabetikergelierzucker
Fir Diabetiker gibt es geeignete Gelierzucker, diese bestehen aus Fruchtzucker und
Geliermitteln. Hier sollte ebenfalls darauf geachtet werden, dass keine bedenklichen Stoffe
enthalten sind.

Gelierzucker selbst mischen

» Man kann sich auch seinen eigenen Gelierzucker herstellen: Dazu mischt man normalen
Zucker mit verschiedenen Geliermitteln, z.B. Zitronenséure, Gelatine, Agar Agar oder Konfigel
(aus Zitruspektin und Kartoffelstarke). All diese Geliermittel gibt es auch in Bio-Qualitat, was zu
bevorzugen ist.

» Weiters gibt es Geliermittel, wie z.B. Gelierpulver, mit kiinstlichen
Konservierungsmitteln. Sie verlangern zwar die Haltbarkeit, sind aber leider oft gesundheitlich
bedenklich. Nur Sorbinséure, Kaliumsorbat und Kaliumcitrat sind unbedenklich. Abzuraten ist
von der Verwendung von Einsiedehilfe, sie enthalt Benzoeséure, die zu allergischen Reaktionen
und Konzentrationsstorungen, v.a. bei Kindern, fihren kann.

Marmeladen- und Geleetipps

von Regina Oberpeilsteiner

Ich verwende fur Marmelade und Gelees Konfigel als Geliermittel. Wenn der Zucker
aufgeldst ist und das Gelee kocht, gebe ich einen Schuss Alkohol oder Likdr nach Wahl zum
Gelee (z.B. Rum, Kréauterlikor, verschiedene Schnapse oder den geschmacksneutralen Weingeist,
da kdnnen Sie selbst variieren). Das Gelee wird dann sofort in die ausgekochten Gléser gefiillt,
bis sie randvoll sind. Es ist ganz wichtig, dass die Gléser bis an den oberen Glasrand gefillt und
sofort mit dem Deckel verschlossen werden. Die Glaser, auch wenn sie im Geschirrspuler



gewaschen werden, immer in einem Topf mit kochendem Wasser auskochen. Beim Einfillen
vom Gelee immer darauf achten, dass die Masse kochend heiB ist. Ich stelle die Glaser dann in
das mit heiBem Wasser geflllte Abwaschbecken. Wenn ich mit dem Einfillen fertig bin, wasche
ich die Glaser ab und stelle sie zum Abkdiihlen auf ein Tuch. Am nachsten Tag werden sie
beschriftet. Befiillen Sie kleinere Gléser, wenn sie z.B. Agar-Agar oder Konfigel als Geliermittel
verwenden, es sind keine chemischen Konservierungsmittel enthalten, daher ist der Inhalt nach
dem Offnen nicht mehr so lange haltbar.

Falls Sie dem Gelee einen besonderen Geschmack verleihen wollen, kénnen Sie vor dem
Verschliel3en einen Zweig Zitronenthymian, Lavendel etc. in das Glas stecken. Das sieht
besonders hiibsch aus.



Rhabarbermarmelade

700 g Rhabarber

700 g Erdbeeren

3 unbehandelte Zitronen

2 kg Gelierzucker 1:1

Rhabarber waschen, schélen und in kleine Stiicke schneiden, mit einem 1/8 | Wasser zu
einem Mus kochen. Die Zitronen diinn abschélen und die Schale in feine Streifen schneiden, in
wenig Wasser kurz tberkochen.

Die sauberen Erdbeeren purieren und mit dem Gelierzucker vermischen. Rhabarber und
abgetropfte Zitronenschalen dazugeben und zum Kochen bringen, unter stdndigem Rihren 8
Minuten sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen und in Gléaser fullen.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Erdbeer-Rhabarber-Marmelade

fur ca. 4 Glaser a 500 mi

500 g Erdbeeren

500 g Rhabarber

Saft von 1 Zitrone

1 kg Gelierzucker 1:1

Erdbeeren waschen, Stiele entfernen und die Fruchte mit dem Pirierstab grob zerkleinern.
Rhabarber waschen, schélen und in kleine Stlicke schneiden und zu den Erdbeeren geben. Die
Erdbeer-Rhabarber-Masse mit Zitronensaft und Gelierzucker in einem Topf mischen und unter
stdndigem Rlhren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die heiRe Marmelade in vorbereitete Glaser fiillen und sofort verschliel3en.

Rezept von Verena Olhafen



Erdbeermarmelade, kalt gerlihrt

Inleermarmelads
e - Mndtoermarmetade
Pran 8 gy

1 kg Erdbeeren

500 g Gelierzucker 2:1

Saft von 1 Zitrone

Vanillemark von 1 Vanilleschote

Die sauberen Erdbeeren zerkleinern. Mit dem Zucker und dem Vanillemark vermengt in

einer Schiissel im Kuhlschrank 1 Stunde ziehen lassen.
Dann gut mixen, bis eine homogene Masse entstanden ist, in vorbereitete Glaser fillen,

verschlieRen und kihl aufbewahren.
Tipp: Diese kalt geruhrte Marmelade ist besonders aromatisch, ist jedoch rasch zu

verbrauchen!
Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Erdbeermarmelade mit Lavendelbliten

fiir ca. 10 Gléaser a 450 g

2 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker 2:1

1 Zitrone

10 Lavendelbluten

Erdbeeren waschen, klein schneiden und in Kochtopf geben. Gelierzucker mit Saft der
Zitrone zugeben, unter standigem Ruhren bis zur Gelierprobe kochen. Schaum grof3ziigig
abschopfen.

Lavendel abrebeln und zum Schluss unterriihren. Marmelade in saubere Glaser abfillen
und noch heif3 verschlieRen.

Rezept von Daniela Wallner



Holunderbliten-Erdbeer-Marmelade

1 kg Erdbeeren

1 kg Gelierzucker 2:1

5-6 Dolden Holunderbluten

Saft von 2 Zitronen

3 EL Rum

Frische Holunderbliten bei schonem Wetter pfliicken. Erdbeeren waschen und ganz klein
schneiden. Kalte Erdbeeren mit Gelierzucker und Zitronensaft vermengen und langsam zum
Kochen bringen. Etwa 5 bis 6 Minuten bei standigem Ruhren kochen lassen.

Holunderbliiten von den Stielen zupfen und gemeinsam mit Rum einriihren. Danach
sofort heil3 in Schraubverschlussglaser fiillen und verschlieBen. Mindestens zwei Wochen an
einem dunklen, kihlen Ort ziehen lassen.

Tipp: Holunderbliten immer ganz frisch von den Stielen zupfen, sonst werden sie braun.

Rezept von Petra Berger



Marillenmarmelade mit Holunderbliiten

= w

fur ca. 10 Gléser a 450 g

2 kg Marillen

1 kg Gelierzucker 2:1

Saft von 1 Zitrone

6 grol3e Holunderdolden

Marillen waschen, entkernen und in Topf geben. Gelierzucker zugeben. Zitrone
auspressen und zugeben, unter standigem Ruhren bis zur Gelierprobe kochen, Schaum groRzlgig
abschopfen.

Holunderbliiten waschen, abrebeln und gegen Ende der Einkochzeit zugeben. Marmelade
in saubere Glaser abfillen, noch hei3 verschliel3en.

Tipp: Deckel mit Rum betraufeln, um die Haltbarkeit zu erhohen.

Rezept von Daniela Wallner



Erdbeermarmelade mit Minze

1 kg Erdbeeren

500 g Gelierzucker 2:1 (evtl. Erdbeer-Gelierzucker)

Saft von 1 Zitrone

1 Handvoll Minzeblatter, fein gehackt

1 kraftiger Schuss Rum oder Orangenlikor

Die Erdbeeren putzen, waschen, halbieren und in einem hohen Topf mit dem
Gelierzucker zum Kochen bringen, 2 Minuten bei standigem Umruhren sprudelnd kochen.

Mit dem Mixstab purieren und den Rum oder Orangenlikor zufugen. Ganz heif3 in mit
Rum ausgesptilte Twist-off-Glaser fullen, sofort verschlieRen, einige Minuten auf den Deckel
stellen, umdrehen, auskiihlen lassen, beschriften und aufbewahren.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Hausgartimarmelade

fiir ca. 10 Gléaser a 450 g

600 g Rhabarber

400 g Kirschen

500 g Erdbeeren

2 kg Gelierzucker 1:1

125 ml naturtriiber Apfelsaft

Rhabarber waschen, in Stlicke schneiden und in Topf geben. Kirschen waschen,
entkernen und zugeben. Erdbeeren waschen, in Stiicke schneiden und in Topf geben.
Gelierzucker und Apfelsaft zugeben.

Marmelade unter standigem Ruhren bis zur Gelierprobe kochen, Schaum groRzlgig
abschdpfen. Marmelade in saubere Glaser abflllen und noch heif3 verschliel3en.

Rezept von Daniela Wallnet



Kirsch-Punsch-Marmelade

fiir ca. 10 Gléaser a 450 g

2 kg dunkle Kirschen

1 kg Gelierzucker 2:1

4 cl Kirschrum

2 Pkg. Punschgewiirz

1 Orange

1 Zitrone

Kirschen waschen, entkernen und in Topf geben. Gelierzucker, Kirschrum und
Punschgewiirz zugeben. Orange und Zitrone auspressen, Saft unterriihren.

Marmelade unter standigem Ruhren bis zur Gelierprobe kochen, Punschgewdirz entfernen,
Marmelade evtl. etwas zermusen. Schaum groRziigig abschdpfen, in saubere Glaser abfillen,
noch heil3 verschliel3en.

Rezept von Daniela Wallner



Himbeer-Sekt-Marmelade m|t thronenmellsse

fiir ca. 5 Glaser a 450 g

1 kg Himbeeren

500 g Gelierzucker 2:1

200 ml Sekt

8 Blattchen Zitronenmelisse

Himbeeren waschen und in einen Topf geben. Gelierzucker und Sekt zugeben, unter
stdndigem Rihren bis zur Gelierprobe kochen, evtl. etwas zermusen, Schaum groRzigig
abschopfen.

Zitronenmelisse waschen, fein schneiden und hinzufigen. In saubere Gléser abfullen und
noch heil3 verschliel3en.

Rezept von Daniela Wallner






Apfelmarmelade mit gehackten Walnissen

fur ca. 6-8 Glaser

400 g Apfel, geschalt und in kleine Wiirfel geschnitten

140 g Gelierzucker 3:1

Saft und Schale von 1/2 unbehandelte Zitrone

Saft und Schale von 1/2 unbehandelte Orange

1 Zimtstange

1 EL Bourbon-Vanillezucker

3-4 Tropfen Bittermandel6l

20-30 g Walniisse, gehackt

Zitrone und Orange fein reiben und die Zitrone auspressen. Apfel schalen und in kleine
Wiirfel schneiden. Alle Zutaten — auBRer den Walnussen, Bittermandeldl und Vanillezucker —
kochen lassen.

Walnisse grob hacken und in Vanillezucker etwas karamellisieren. Zimtstange entfernen
und eventuell Marmelade purieren.

Walnsse und Bittermandeldl dazugeben und in vorbereitete heille Glaser einfillen.

Tipp: Die Apfelmarmelade mit Walnussen, serviert mit Vanilleeis, ist eine fruchtige
Nachspeise. In kleinen Schéalchen oder auf Loffeln zu einer deftigen Kéaseplatte servieren.
Schmeckt auch hervorragend zu einem Kaiserschmarren.

Rezept von Sigrid Gasser



Kurbis-Wintermarmelade
2,5 kg Kurbis
1,6 kg Gelierzucker 2:1
200 ml Orangensaft
3 Zitronen, ausgepresst
1TL Zimt
1 Msp. Muskatnuss
1 Msp. Ingwerpulver
1 Msp. Nelkenpulver
Kdrbis waschen, entkernen und in kleine Stlicke schneiden. Mit etwas Wasser
Kurbisfleisch weichkochen. Restliche Zutaten dazugeben und plrieren.
Mit dem Gelierzucker aufkochen und heif3 in Schraubverschlussgléser fillen.
Rezept von Petra Berger



Quittenmarmelade

500 g Quitten

1 Vanilleschote

2 EL Zitronensaft

200 g Gelierzucker 2:1

1 Msp. Zitronensdure

1/4 1 Wasser

Quitten schalen, entkernen und klein schneiden. Quitten dabei nicht halbieren, da das
Kerngehdause sehr hart ist, sondern an allen 4 Seiten neben dem Kerngehduse das Fruchtfleisch
mit einem scharfen Messer abschneiden. Mit dem ausgeschabtem Mark der Vanilleschote, der
Schote selbst und den restlichen Zutaten vermengen. Bei geringer Hitze offen etwa 20 Minuten
kochen.

Parieren und durch ein engmaschiges Sieb passieren. In ein Glas mit Schraubverschluss
fullen, verschlieRen und auskiihlen lassen.

Rezept von Gertrud Hirtl



Preiselbeermarmelade

1 kg Preiselbeeren

200 g sauerliche Apfel

400 g Zucker

Preiselbeeren und geraspelte Apfel gut verriihren. Ca. 15 Minuten kochen lassen. Zucker
unterriihren und aufkochen lassen. Gelierprobe machen. Dann in heiRe Glaser einfillen und
verschlieRen.

Tipp: Preiselbeermarmelade kommt aufgrund des hohen Pektingehalts dieser Friichte
ganz ohne Geliermittel aus.

Rezept von Karin Longariva



Apfel-Trauben-Marmelade

fiir ca. 8 Glaser a 450 g

1,5 | Apfel

500 g kernlose Weintrauben 125 g Walnsse

1 Zitrone

1 kg Gelierzucker 1:2

125 ml Weil3wein

Apfel waschen, entkernen, schilen, wiirfelig schneiden und in Topf geben. Weintrauben
waschen, abzupfen und mit den fein geriebenen Walnussen zugeben. Zitronen auspressen und mit
Gelierzucker und Weil3wein zugeben.

Marmelade unter standigem Ruhren bis zur Gelierprobe kochen, evtl. etwas zermusen,
Schaum grof3zuigig abschépfen, in saubere Glaser abftillen und noch heif? verschlieRRen.

Rezept von Daniela Wallner



Birnenmarmelade mit Chili

2 kg Birnen

1 kg Gelierzucker 2:1

Saft von 2 Zitronen

1 Chilischote, fein geschnitten

Die Birnen schalen, halbieren, das Kerngehaduse entfernen und in kleinere Stiicke
schneiden.

In einem Topf Birnenstiicke, Gelierzucker und Zitronensaft zum Kochen bringen, etwa 7
Minuten sprudelnd kochen und immer wieder umrihren. Anschlielend mit dem Stabmixer
plrieren.

Die Chilistiicken zugeben und noch einmal aufkochen. Sofort in gut gereinigte und mit
Rum ausgesplilte Glaser fillen, verschlieBen und kurz auf den Deckel stellen, umdrehen,
abkuhlen lassen und anschlie3end kuhl lagern.

Rezept von Luise Schén und Andrea Schabbauer



Kirschenmarmelade mit Walniissen

fiir ca. 10 Gléaser a 450 g

2 kg dunkle Kirschen

200 g Walndisse, gerieben

1 kg Gelierzucker 2:1

1/8 | Rotwein

Kirschen waschen, entkernen und in Topf geben. Walniisse, Gelierzucker und Rotwein
zugeben, unter stdndigem Rihren bis zur Gelierprobe kochen, evtl. etwas zermusen. Schaum
grol3zuigig abschopfen, in saubere Gléser abfullen, noch heil3 verschlie3en.

Rezept von Daniela Wallner



Mehrfruchtmarmelade

fiir ca. 14 Gléser a 200 g

1 kg Kirschen

1 kg Erdbeeren

500 g Himbeeren

500 g Marillen

1,6 kg Bio-Zucker

2 Pkg. Quittin Orange

Kirschen und Marillen entkernen und alle Friichte gemeinsam zum Kochen bringen, mit
dem Purierstab durchpdrieren und abkthlen lassen.

Quittin dazugeben und gemeinsam mit dem Biozucker zum Kochen bringen, ca. 10
Minuten wallend kochen lassen und in kleine Glaser abftllen, kurz auf den Kopf stellen.

Rezept von Ida Traupmann



Kirbismarmelade

fur1l Glasa 3/8 |

400 g Muskatkurbis, entkernt und geschalt

2 EL Zitronensaft

1/2 KL Zitronenséure

140 g Gelierzucker 2:1

Den Kirbis raffeln. Mit 1/8 | Wasser, Zitronensaft und -saure sowie Gelierzucker
vermengen und etwa 30 Minuten durchziehen lassen. Aufkochen und bei geringer Hitze etwa 25
Minuten kochen lassen, dabei 6fter umrihren.

Man kann auch 4 EL Cointreau dazugiefRen. Die Marmelade heif in ein sauberes Glas mit
Schraubverschluss fiillen, verschliel}en und das Glas etwa 15 Minuten auf den Kopf stellen.

Die Marmelade ist kiihl, trocken und dunkel gelagert mindestens 6 Monate haltbar.
Rezept von Gertrud Hirtl



Grline Paradeismarmelade

3 kg gruine Paradeiser

1,5-2 kg Zucker

Saft einiger Zitronen oder Géressig

Paradeiser in feine Scheiben schneiden, Zucker und Zitronensaft oder Garessig sirupartig
einkochen, einflllen und verschlieRen.

Tipp: Diese Marmelade hat ein geleeartiges, honiggelbes Aussehen und eignet sich als
feiner, aromatischer Brotaufstrich.

Rezept von Gertrud Hirtl



Kurbis-Holler-Marmelade

500 g Kdrbis

500 g Holler

1/4 1 Wasser

400 g Zucker

1 Pkg. Konfigel

etwas Alkohol, z.B. Rum

Kirbisse schélen, Kerne entfernen und wurfelig schneiden. Holler abrebeln und
dazugeben. Die Masse in einen Topf mit dem Wasser geben und unter mehrmaligem Riihren
kochen.

Wenn der Kiirbis zerkocht ist und man keine Kerne vom Holler dabei haben will, die
Masse durch ein Passiersieb sieben.

Zucker und Geliermittel dazugeben und aufkochen lassen. VVor dem Befiillen der Glaser
einen Schuss Alkohol in den Topf zum Fruchtbrei leeren, ich verwende Rum. Weiterverarbeiten
wie Gelee.

Tipp: Wenn Sie die Marmelade sii3er haben wollen, kdnnen Sie den Brei kosten und
einfach mehr Zucker dazugeben.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Powidl

4 kg Zwetschken

1/16 | Essig

1 kg Zucker

Sehr reife Zwetschken entkernen, mit Zucker und Essig durchmischen, zugedeckt tber
Nacht bis zu 24 Stunden stehen lassen.

Zugedeckt und ohne umzuriihren langere Zeit leicht kochen lassen, abdecken, 20 Minuten
unter stindigem Ruhren weiterkochen — in Glaser abfillen und verschliel3en.

Rezept von Gertrud Hirtl



Kirbis-Apfel-Marmelade

|
:

fiir ca. 5 Glaser a 450 g

500 g Muskatkirbis

500 g Apfel

etwas Zitronensaft

1 Zimtstange

1 EL Ingwer, fein gerieben

500 g Gelierzucker 2:1

Kiirbis und Apfel schilen und kleinwiirfelig schneiden. Mit etwas Zitronensaft
vermischen und mit Zimt und Ingwer weichkochen. Zimtstange entfernen und Gelierzucker
einruhren.

Unter standigem Ruhren bis zur Gelierprobe kochen, evtl. etwas zermusen, Schaum
grol3zuigig abschopfen, in saubere Gléser abfullen und noch heifl3 verschlieRen.

Rezept von Daniela Wallner



Lindenbliten-Hopfen-Gelee

fur ca. 800 ml Gelee

200 g Lindenbliten

3 Hopfenbliten

500 g Kristallzucker

3/4 1 Wasser Geliermittel nach Wahl evtl. etwas Alkohol

Lindenbluten mit dem Wasser bergief3en, aufkochen lassen und ca. 10-15 Minuten
kdcheln lassen. Kurz bevor Sie die Lindenbliten abseihen die Hopfenbliten dazugeben. Dann
abseihen.

In die Flissigkeit den Zucker geben und unter Ruhren aufkochen lassen, bis sich der
Zucker aufgeltst hat. Man kann Geliermittel nach Wahl nehmen und nach Anleitung des
gewinschten Geliermittels das Mittel zur Flussigkeit geben.

Tipp: Nach diesem Rezept kénnen Sie die verschiedensten Krauter verarbeiten, z.B.
WeilRdornbluten, Minze, Pfefferminze, Rosen, Lavendel (wenn mit 200 g Lavendelbliten der
Absud zu intensiv schmeckt, geben Sie einfach mehr Wasser dazu, Sie missen den Zuckeranteil
dann natirlich auch erhéhen), Schafgarbe, Himmelschlissel.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Schlehen-Apfel-Fruchtaufstrich

fiir ca. 15 Gléser a 200 g

1 kg Schlehen

1 kg Apfel

2 kg Zucker

2 Pkg. Quittin Orange

Schlehen, nach dem ersten Frost geerntet oder tiefgefroren, entkernen bzw. aufkochen
und passieren, Apfel zerkleinern und kurz aufkochen, passieren.

Quittin dazugeben, durchmischen und aufkochen, den Zucker hinzuftigen, ca. 10 Minuten
wallend kochen lassen und in Glaser abfullen.

Rezept von Ida Traupmann



Génsebliimchengelee mit Gundelrebebliiten

fur ca. 800 ml Gelee

200 g Ganseblimchen

2-3 Gundelrebe-Pflanzen

500 g Kristallzucker

3/4 1 Wasser Geliermittel nach Wahl evtl. etwas Alkohol

Ganseblimchen mit dem Wasser ubergief3en, aufkochen lassen und ca. 10-15 Minuten
kdcheln lassen, dann abseihen. In die Flussigkeit den Zucker geben und unter Riihren aufkochen
lassen, bis sich der Zucker aufgel6st hat. Man kann Geliermittel nach Wahl nehmen und nach
Anleitung des gewinschten Geliermittels das Mittel zur Fllssigkeit geben.

Zupfen Sie die Blutenkelche der Gundelrebe ab, verteilen Sie die Kelche in die
vorbereiteten Marmeladengléser und fillen Sie das Gelee darauf. Sie mussen die Gléser, bevor
das Gelee ganz ausgekdhlt ist, auf den Deckel stellen, damit sich die Bluten unter das Gelee
mischen und nicht am Gléaserboden liegen bleiben.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Apfel-Holunderbluten-Gelee
fiir ca. 6 Glaser a 450 g
2 | Apfelsaft
20 Holunderblitendolden
2 unbehandelte Zitronen
1 kg Gelierzucker 2:1
Holunderbliiten waschen, mit dem Apfelsaft in ein groRes Gefal? geben und 24 Stunden

ziehen lassen. Saft in Topf abseihen und mit dem Saft der Zitronen und dem Gelierzucker zum
Kochen bringen.

HeiRes Gelee sofort in saubere Glaser abftllen.
Rezept von Daniela Wallner



Mirabellengelee

fur ca. 10 Gléser

2-3 kg gelbe oder rote Mirabellen

2 kg Zucker

2 Pkg. Gelierhilfe 1:1

Mirabellen gut waschen und in den Entsaftertopf geben. Sobald sie weich sind und der
Saft anféngt zu flieRen, mit dem Teigschaber die Mirabellen bearbeiten, sodass im Entsaftertopf
nur noch die Steine und die Haut zurtckbleiben.

Den gewonnen Dicksaft abwiegen und in einem Topf auskiihlen lassen. Die gleich
schwere Menge an Zucker bereitstellen. Wenn der Saft abgekdhlt ist (ich schaue immer, dass es
ca. 2 Liter sind, sodass dann die Gelierhilfe 1:1 gut passend ist), die Gelierhilfe einriihren und
mindestens 2 Minuten aufkochen lassen (Achtung — dabeibleiben und riihren!).

AnschlieBend den Zucker dazugeben und weitere 4 Minuten kochen lassen. Dann noch
heil3 in die sterilisierten Glaser geben und gut verschliel3en.

Tipp: Mirabellen-Gelee verwende ich als Marmelade fiir Kekse und Konfekt sowie fiir
Kuchen und Torten, da die sauerliche Note ausgezeichnet zum StiRen bzw. zu Schokolade
schmeckt und wesentlich besser harmoniert als Marillenmarmelade. AuBerdem muss sie nicht
nochmals passiert werden, da sie sich als Gelee wunderbar verstreichen lasst, z.B. Gelee
warmen, auf den lauwarmen Kuchen aufstreichen, auskiihlen lassen und anschlieRend die
Schokoglasur dariibergeben.

Rezept von Sigrid Gasser



Traubengelee

fur ca. 8 Glasera 0,2 |

1,4 kg Trauben

Gelierzucker 1:1, Menge wie der Traubensaft

Trauben abrebeln, waschen und gut abtropfen lassen. In einem grof3en Topf unter
standigem Ruhren leicht kdcheln lassen, bis sich der Saft herausgekocht hat.

Durch ein tberbriihtes Mulltuch ablaufen lassen. Den Saft abwiegen und mit der gleichen
Menge Gelierzucker 1:1 unter Ruhren bis zur Gelierprobe kochen (ca. 6-8 Minuten).

Das Gelee in vorbereitete, moglichst kleine Gléser fillen und sofort verschlief3en.

Tipp: Ganz hlbsch sieht es aus, wenn man beim Abfillen einige dunkle, sorgfaltig
gewaschene und trockene Traubenbeeren dazugibt. Man flllt die Glaser bis zum Rand,
verschlief3t sie und dreht sie nach einigen Minuten um, damit sich die Weinbeeren regelmagig im
Glas verteilen.

Rezept von Sigrid Gasser



Veilchengelee
fiir ca. 7 Glaser a 200 g
2 Handvoll Veilchen
20 g Zitronensdure
1| Wasser
1 kg Gelierzucker 1:1
Die Veilchen in einer Schissel mit Zitronensaure und dem Wasser ansetzen und ca. 2
Stunden stehen lassen, bis die Veilchen ihre Farbe an das Wasser abgegeben haben.
Abseihen, mit Gelierzucker einkochen und in kleine Glaser abgeben.
Rezept von Ida Traupmann



Apfel-Ribisel-Kirsch-Schafgarben-Gelee

500 g Ribisel

500 g Kirschen

0,5 | Apfelsaft

5 Dolden Schafgarbe Geliermittel

400 g Zucker evtl. Krauterlikor

Ribisel und Kirschen im Entsafter entsaften, Apfelsaft zum entsafteten Saft dazuleeren
und mit Zucker und Schafgarbenbliten aufkochen. Das Geliermittel Ihrer Wahl nach
angegebener Rezeptur dazugeben und fertig kochen. Ich gebe gerne einen Schuss Krauterlikor
dazu und fille das Gelee in die Glé&ser.

Vor dem Einfillen die Schafgarbendolden entfernen. Abfillen der Glaser wie oben
beschrieben.

Tipp: Wenn Sie ein dekoratives, wohlschmeckendes Geschenk brauchen, fiillen Sie
verschiedene Gelees in die Glaser, z.B. machen Sie ein Schafgarbengelee, ein Himbeergelee und
ein Hollergelee. Fillen Sie zuerst 1/3 Hollergelee in das Glas, lassen Sie es erkalten, dann fillen
Sie 1/3 Schafgarbengelee darauf, lassen es wieder erkalten, zuletzt geben Sie das heil3e
Himbeergelee darauf, fillen das Glas randvoll und verschlief3en es sofort. So erhalten Sie ein
besonders schdones Geschenk.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Uhudlertrauben-Fruchtaufstrich
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fur ca. 7 Glaser a 200 g

1 kg Uhudlertrauben

800 g Bio-Zucker

25 g Pektin

15 g Zitronenséure

Uhudlertrauben waschen, kurz aufkochen und passieren, auskihlen lassen, Pektin und
Zitronensaure dazugeben und ca. 3 Stunden stehen lassen.

Danach mit Zucker einkochen und in Gléser abfullen. Die abgefullten Glaser kurze Zeit
auf den Kopf stellen.

Tipp: Das Rezept kann man auch mit Gelierzucker 1:1 zubereiten.

Rezept von Ida Traupmann



Vogelbeermarmelade

fur ca. 4-5 Glaser

250 g Vogelbeeren

250 g Apfel (evtl. Fallobst), geschalt und geschnitten

etwas Wasser (ca. 1/16 1)

250 g Zucker

Die Vogelbeeren von den Stangeln zupfen, waschen und schalen. Die Apfel schneiden.
Beides zusammen mit einem guten Schluck Wasser in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Die Friichte kochen, bis die VVogelbeeren weich sind, was ca. 30 Minuten dauern kann.
In dieser Zeit die Gl&ser bereit machen.

Ein Sieb Uber einen anderen Topf hangen. Die weichgekochte Fruchtmischung in das Sieb
giellen und die Fruchtmasse mit einem Loffel durch das Sieb streichen. Kerne und Schalen der
Vogelbeeren bleiben im Sieb zurick, im Topf landet das feine Fruchtmus (so funktioniert
ubrigens auch die Herstellung von reinem Vogelbeermus; allerdings lasst man dann die Apfel
weg).

Den Zucker mit einem kleinen Schluck Wasser in einen sauberen Topf geben. Wenn der
Zucker erst einmal karamellisiert, muss alles sehr schnell gehen, damit der Zucker nicht zu braun
wird. Daher schon vorher das Gefall mit dem Fruchtmus griffbereit in die Nahe stellen. Zucker
und Wasser erhitzen, dabei fortwahrend umriihren. Nach kurzer Zeit beginnt der Zucker zu
schmelzen. Das Wasser verdampft zischend. Wenn der Zucker brodelnd kocht oder gar eine ganz
leichte Braunfarbung zeigt, ist es soweit: Das Fruchtmus in den brodelnden Zucker kippen und



zugig umrdhren.

Mus und Zucker unter Riihren aufkochen. Die Mischung muss nur wenige Minuten (ca.
5-6) kochen. Eine Gelierprobe vornehmen, wenn die Marmelade andickt, ist sie fertig.

Tipp: Vogelbeermarmelade eignet sich als Alternative zur Preiselbeermarmelade
hervorragend zu Wildgerichten.

Rezept von Sigrid Gasser



Rotkleegelee

fiir ca. 7 Glaser a 200 g

1 | Rotkleebluten

20 g Zitronensdure

1 kg Gelierzucker 1:1

Saft einer Zitrone

Rotkleebliten mit Zitronensédure bestreuen und mit 1 | Wasser ca. 1 Stunde ziehen lassen.
Danach aufkochen, abseihen und mit Gelierzucker und Zitronensaft zu Gelee kochen. Noch heil3
in Glaser fullen und auf den Kopf stellen.

Tipp: Schmeckt gut in Palatschinken oder auf Butterbrot.

Rezept von Ida Traupmann



Hagebutten-Fruchtaufstrich
fiir ca. 5 Glaser a 200 g
500 g Hagebuttenmark
1/2 | Apfelsaft
1 kg Bio-Zucker
Saft von 1 Zitrone
Hagebuttenmark, Apfelsaft und den Saft der Zitrone gemeinsam mit dem Zucker kochen
lassen, mindestens 15 Minuten kochen lassen. In kleine Gléser abfullen und auf den Kopf stellen.
Rezept von Ida Traupmann



Kdurbis-Pfirsich-Fruchtaufstrich

fiir ca. 8 Glaser a 200 g

1,5 kg Kurbis (Muskatoder anderer Kirbis)

500 g Pfirsiche

1 Bio-Orange

4 Gewdrznelken

1 kg Gelierzucker 2:1

Kirbis schélen und entkernen, 1 kg Fruchtfleisch abwiegen. Pfirsich schélen und klein
wirfeln, Orange auspressen, alle Zutaten auf3er Gelierzucker aufkochen, Gewurznelken entfernen
und alles mit dem Purierstab purieren.

Gelierzucker dazugeben, unter standigem Ruhren kochen lassen und in vorbereitete
Glaser heil} abfllen, die Glaser auf den Kopf stellen.

Rezept von Ida Traupmann



Hollersulze

fur ca. 1 Glas a 250 ml

1 kg Hollerbeeren

300 g Zucker

Holler abrebeln, durch ein Sieb passieren, mit 300 g Zucker aufkochen und kdcheln
lassen, bis die Masse zah wird. Heil3 abftllen.

Tipp: Als altes Hausmittel bei Grippe verwenden: 1 guten TL in heil3es Wasser oder Tee
geben — wirkt schweif3treibend, entzindungshemmend und schmerzlindernd.

Rezept von Verena Olhafen



Zwetschken-Ribisel-Fruchtaufstrich

fiir ca. 14 Gléser a 200 g

1 kg Zwetschken

1 kg Ribisel

1,6 kg Bio-Zucker

50 g Pektin

30 g Zitronensdure

Zwetschken entsteinen, gemeinsam mit den Ribiseln waschen und kurz aufkochen lassen
und passieren, auskihlen lassen und mit Pektin und Zitronensdure vermischen.

Ca. 3 Stunden ziehen lassen, danach mit Zucker vermischen und ca. 10-12 Minuten
kochen lassen, in Glaser abfullen und auf den Kopf stellen.

Tipp: Das Rezept kann man auch mit Gelierzucker 1:1 zubereiten.

Rezept von Ida Traupmann



Wiirste, Pasteten und Co.

Fur den deftigen Hunger



Fleischspezialitaten selbst gemacht — Wie funktioniert’s?

Um Fleisch haltbar zu machen, gibt es einige altbewéhrte Methoden, die durch die
Technik des Tiefkuhlens in Privathaushalten ein wenig in Vergessenheit geraten sind, aber gerade
in den letzten Jahren eine Renaissance erleben. Denn Fleischspezialitaten selbst herzustellen, ist
einfacher als man denkt:

» Das Einlegen in Salz wird pokeln, salzen, (ein)suren oder beizen genannt. Durch das
Salz wird dem Fleisch das Wasser entzogen, dabei werden Mikroorganismen wie Pilze und
Bakterien abgetotet. Nachteil ist, dass durch das Salz der Geschmack beeintréchtigt wird und sich
der Nahrstoffgehalt verringert. Heute verwendet man gepokeltes Fleisch fast ausschlief3lich,
wenn es danach geréuchert wird. Nur manchmal wird Pokelware direkt verkocht. Es kann reines
Kochsalz, Meersalz oder meist Pokelsalz verwendet werden. Pokelsalz enthélt Pokelstoffe wie
Kaliumnitrat oder Natrium- und Kaliumnitrit. Sie werden beigefligt, um dem Fleisch die
gewunschte rote Farbe zu verleihen. Weiters wird dadurch die Haltbarkeit verldngert. Man
unterscheidet das Trocken- und das Nasspokeln: Beim Trockenpdkeln wird das Fleisch mit Salz
eingerieben, nach der Pokelzeit wird das Fleisch gewésstert. Beim Nasspokeln l&sst man das
Pdkelgut in einer Lake ziehen. Das Fleisch wird dabei zarter.

« Das Rauchern oder Selchen macht das Fleisch haltbarer, weil es ihm Feuchtigkeit
entzieht und verleiht ihm dartiber hinaus das beliebte Aroma. Die Technik wird zumeist fur
Schinken, Speck und Wurst verwendet. Man ben6tigt zum Rduchern einen Raucherschrank oder
eine Raucherkammer, fir kleine Mengen kann auch ein kleiner Raucherofen oder eine
Rauchertonne verwendet werden. Es kann mit Holz, Gas oder auch elektrisch gerauchert werden.
Es gibt 2 Methoden: Kalt- und HeiRrduchern. Beim Kaltrauchern, das man fir gepdkelte Ware
verwendet, wird das R&uchergut bei einer Temperatur von max. 30 °C ca. 5 Tage (Wurste) bis 2
Wochen gerduchert, bis es eine mittelbraune Farbe aufweist. Beim Heif3rduchern, das man bei
Wirsten vor dem Briihen verwendet, wird bei ca. 70°C ca. 7 Stunden lang gerduchert.

» Das Wursten zuhause ist vor allem deshalb interessant, weil so unerwiinschte Zusétze
wie unnotige Konservierungsmittel oder Geschmacksverstarker vermieden werden kdnnen, die
bei gekaufter Ware erlaubt sind. Gegen Vorbestellung erhalten Sie geeignetes Fleisch und die
nétigen Darme beim Fleischhauer. Die Darme sind in verschiedenen GroRen, die in der
Fachsprache Kaliber genannt werden, erhaltlich. Man unterscheidet zwischen Roh-, Koch- und
Brihwirsten, je nach Verarbeitung des Fleisches.

Tipp: Hygiene ist bei der Fleischverarbeitung oberstes Gebot, das gilt fir die
verwendeten Behélter ebenso wie fur die Arbeitsgeréate. Verwenden Sie aullerdem eine
Arbeitsschiirze, tragen Sie eine Kopfbedeckung und waschen Sie Ihre Hande vor Arbeitsbeginn
grundlich.



Tiroler Speck

Pro 1 kg Schweinefleisch:

25-50 g Pokelsalz

2 g schwarzer Pfeffer

Lorbeerblatter

Koriander

Neugewdurz

Muskatblite

Wacholderbeeren

etwas Knoblauch, fein gehackt

Die Schweinehalften zerteilen, dabei auf eine glatte Oberflache achten, die Schwarte
bleibt am Fleischstlick. Das Pdkelsalz mit den Gewiirzen vermischen. Nicht zu viel Knoblauch



verwenden, er macht das Speckfett gelblich. Die Fleischteile mit der Hélfte dieses Gemisches gut
einreiben — dickere besser, dinnere weniger.

Das Fleisch dann ins vorbereitete Pokelfass einschichten, groRere Fleischteile unten,
Bauchspeck oben, ganz oben sollte mit der Schwarte abgeschlossen werden. Das Fleisch mit
sauberen Brettern abdecken und mit Steinen beschweren. Die ubrige Salz-Gewurz-Mischung
wird nun mit Wasser aufgekocht und abgekuhlt und erst am 2. Pékeltag Uber das Fleisch
gegossen, damit die Teile gut mit Pokelflussigkeit (Sure, Lake) bedeckt sind (Nasspokelung). Die
Pbkeldauer betragt 3—4 Wochen bei einer Raumtemperatur von 8-10 °C (Keller oder Kiihlraum).
Nach ca. 14 Tagen sollte das Fleisch umgeschichtet werden, die Teile pokeln so besser durch.

Kommt das Fleisch dann aus der Beize, lasst man es zunachst aufgehangt gut abtrocknen.
Die einzelnen Sticke sollten 3—6 Wochen (je nach GroRe) geselcht werden. Die Stlicke sollten
frei hangen und sich nicht bertihren. Selchtemperatur: 18-24 °C (Kaltrauch). Diese Temperatur
soll etwa 6—7 Stunden pro Tag an 5-6 Tagen in der Woche erreicht werden.

Wichtig ist, dass der Speck langsam geselcht wird. Nach dem tdglichen Rauchern den
Selchraum gut lUften.

Tipp: Nur qualitativ hochwertiges, ,, kerniges “ Fleisch nehmen. Fertige Raucherware hat
eine schone, hellbraune Farbe und muss sich trocken anfiihlen. Wurde zu heiR gerauchert, ist die
Ware trocken, fettig, hart und der Speck ist gelb, wird schmierig und ranzig.

Rezept von Maria Gschwentner



Leberstreichwiirste
3 kg Bauchfleisch, ohne Schwarte
2 Zwiebeln
800 g rohe Leber, fein faschiert
2 Eier
70 g Salz
10 g Pokelsalz
1/2 EL Leberwurstgew(irz
1/2 Bratwurstgew(rz
Dérme nach Bedarf
Bauchfleisch braten. Zwiebeln goldgelb rosten, mit roher Leber und den Eiern sowie mit
den Gewdirzen mischen und in die Darme fullen. Bei 75 °C ca. 20 Minuten brihen.
Rezept von Gertrud Hirtl



Leberpastete

fiir ca. 14 Gléser a 200 g

1 kg Schweineleber, Rohware

1 kg Schweinefleisch, Rohware

1 kg Schweinespeck, Rohware

Salz, Pfeffer

1 Zwiebel

3 Knoblauchzehen

gemahlenes Neugewdirz

Schweineleber, Schweinefleisch und Schweinespeck sowie die Zwiebel und den
Knoblauch zerkleinern und durch den Fleischwolf drehen, wiirzen, in kleinere Gléser abftllen
und bei 100 °C 2 Stunden im Einkochautomat einrexen.

Rezept von Ida Traupmann



Grammelschmalz

180 g Schweinefett

50 g Zwiebeln, goldgelb gerostet

10 g gehackte Petersilie

5 g gepresster Knoblauch

1 KL Salz

1 Msp. Pfeffer

Alle Zutaten vermischen, in Becher abftillen und festwerden lassen.
Rezept von Maria Gschwentner



Feine Blutwurst

2,5 kg Kopffleisch

1 Zunge

1 Herz

1 kg Speck

1 kg Schwarten

3/4 1 Blut

Blutwurstgewirz nach Bedarf

Dérme nach Bedarf

Fleisch, Zunge und Herz tber Nacht mit Pokelsalz pokeln, dann kochen und wirfelig
schneiden. Rohen Speck wirfelig schneiden und blanchieren.

Die Schwarten weichkochen, kalt abspulen und faschieren. Alles mit Blut mischen, mit
Blutwurstgewirz wirzen und in die Darme abftllen. Bei 75 °C ca. 1 Stunde bruhen.

Rezept von Gertrud Hirtl



Pestos

Perfekte Begleiter zu Pasta, Fisch und Fleisch



Tipps und Tricks fir schmackhaftes Pesto

von Gertrud Hirtl

Fir Pesto, die mittlerweile auch bei uns sehr beliebte italienische Krautersauce, werden
traditionell fur den Klassiker ,,Pesto alla genovese* frisches Basilikum, Pinienkerne und
Knoblauch fein zerstolRen oder puriert und mit reichlich echtem Olivendl und geriebenem
Parmesan vermengt. Bei uns isst man Pesto zu Nudeln. In seiner urspringlichen Heimat Ligurien
wird Pesto auch zu Suppen und Gemuse gereicht.

Damit Ihr Pesto besonders gut wird und bleibt, sollten Sie Folgendes beachten:

» Nehmen Sie frische Zutaten, d.h. z.B. Basilikum aus dem Garten oder aus dem Topf,
kaufen Sie Parmesan im Ganzen und reiben Sie ihn frisch. Auch die Pinienkerne missen
maoglichst frisch sein, da sie aufgrund ihres hohen Fettgehalts leicht ranzig werden.

* Probieren Sie, ob lThnen das Pesto im Marser zerstol3en oder priert besser schmeckt.

* Geben Sie das Olivendl zuletzt hinzu, damit es nicht emulgieren kann.

« Mit Olivendl gut bedeckt, halten Pestos einige Wochen im Glas.

« Sie kdnnen das Pesto aber auch einfrieren: Entweder Sie geben es in Eiswurfelbehalter
oder Sie dressieren es portionsweise auf ein Blech, gefrieren es so und fiillen die Portionen
anschlieBend in einen Gefrierbeutel um.



Kirbiskerndlpesto

2 EL Kirbiskerne

1 Handvoll Bérlauch

1 KL frische Petersilie

2 EL Parmesan, gerieben

2 EL Kirbiskerndl

Salz

Die Kréuter fein hacken und mit den tbrigen Zutaten im Mdorser feincremig zermahlen.
Mit Salz abschmecken.

Tipp: Fur eine Nudelsauce das fertige Pesto zum Kochen bringen und zur Verbesserung
1/8 | Schlagobers unterrihren.

Rezept von Gertrud Hirtl



Pesto-Frittaten

fur 4 Portionen

Pesto:

4 EL Petersilie, gehackt

4 EL Olivenol

20 g Mandeln, gehackt

20 g Parmesan, frisch gerieben

Salz

Pfeffer aus der Mihle

Frittatenteig:

30 g glattes Mehl

1Ei

Schale von 1/4 Zitrone, abgerieben

7 EL Milch

Ol zum Ausbacken

Fir das Pesto Petersilie mit Olivendl, Mandeln und Parmesan mit dem Plrierstab
plrieren, salzen und pfeffern. Pesto mit Mehl, Ei und Zitronenschale verrthren, Milch
dazugieRen und den Teig glattriihren. Teig ca. 15 Minuten rasten lassen. Aus dem Teig in nicht
zu heiRem Ol diinne Palatschinken ausbacken. Palatschinken auskiihlen lassen, einrollen und in
Streifen schneiden.

Tipp: Pesto-Frittaten werden besonders locker, wenn man das Ei trennt, das Eiklar zu
steifem Schnee schlagt und Dotter und Eischnee unter das Mehl hebt.

Rezept von Gertrud Hirtl



Barlauchpesto

250 g Bérlauch

1/4 1 kaltgepresstes Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskatnuss

40 g Walnusse, ausgeltst

Barlauch gut waschen, Stiele entfernen, trockentupfen und klein schneiden, nun entweder
im Morser oder mit dem Mixstab unter langsamer Zugabe des Ols zu Pesto verarbeiten. Es soll
eine breiartige Masse entstehen, die kein Ol mehr aufnehmen kann, daher die Olmenge nach
Bedarf variieren. Mit Salz, Pfeffer und evtl. einer Prise Muskatnuss wiirzen. Walnusse
dazumorsern (verringert die Haltbarkeit).

Mithilfe eines Teel6ffels in kleine Twist-off-Glaser fiillen, mit Ol und etwas Salz
bedecken und verschlieRen. Das Pesto halt sich im Kihlschrank mehrere Wochen und kann
hauptséachlich fir Nudelgerichte, jedoch auch z.B. flr Salatdressing oder Risotto verwendet
werden.

Tipp: Wenn Sie die Walniisse weglassen, kénnen Sie das Pesto gut gekuhlt bis zur
nachsten Barlauchsaison im Vorrat haben! Die Nisse oder auch der gerne verwendete Parmesan
kénnen einfach erst vor dem Gebrauch zugegeben werden.

Barlauch regt den Stoffwechsel an und wirkt gegen Frihjahrsmidigkeit. Nicht umsonst
fressen die Baren nach dem Winterschlaf erst einmal ordentlich Barlauch, um den Darm in
Schwung zu bringen!

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Barlauch-Peccorino-Pesto

fur ca. 4 kleine Glaser

200 g Bérlauchblétter, gewaschen und (in der Salatschleuder) gut getrocknet

100 g Pinienkerne (ersatzweise Haselnusse oder Cashewkerne)

80 g Peccorino

1/3 | gutes Olivendl

Salz, Pfeffer

1 Schuss Tabasco

Barlauch und Pinienkerne fein hacken, Kése reiben. Unter Zugabe von Olivendl pirieren,
mit Salz, Pfeffer und einem Schuss Tabasco abschmecken.

In saubere kleine Glaser fullen, zum Schluss oben einen Olivendlspiegel geben und gut
zuschrauben. Im Kuhlschrank aufbewahren, halt einige Wochen, oder einfrieren. Aufgemachte
Gléser rasch aufbrauchen.

Tipp: Wenn man in der Freude bei einem Waldspaziergang einmal zu viel des
wohlschmeckenden und &ulerst gesunden Barlauch geerntet hat, so I&sst er sich zu einem
wohlschmeckenden Pesto verarbeiten.



Gemise-Dip
1 Becher Sauerrahm
1 Becher Creme fraiche
4 gehaufte EL Barlauchpesto
Alle Zutaten gut vermengen und durchziehen lassen.
Tipp: Zu gebratenem Fisch, Garnelen, Muscheln, Fleisch und Gefligel einen halben

kleinen Loffel davon als Garnierung auf den Teller geben (eventuell daneben ein sii-scharfes
Pfefferoni-Relish — siehe Rezept) oder einen kleinen Loffel davon zu Saucen und Salatsaucen bei
Speisen zugeben, zu denen der Knoblauchgeschmack passt.

Rezept von Sigrid Gasser



Pesto Petersilie

fiir ca. 450 g

6 grof3e Handvoll Petersilie

200 ml Olivendl

Salz, Pfeffer

Petersilie waschen, grob zerkleinern, in die Moulinette geben. Olivendl zugeben und
moussieren. Nach Geschmack mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Pesto in Schraubglaser fiillen, vor dem VerschlieRen noch mit reichlich Ol bedecken, um
die Haltbarkeit zu gewahrleisten.

Tipp: Hartkase und Nusse verfeinern das Pesto, flr die Haltbarkeit ist es jedoch besser,
diese Geschmackszutaten erst bei der Verwendung zuzugeben, da es so langer haltbar ist. Ohne
Geschmackszutaten hat man auch mehr Mdglichkeiten in der weiteren Verarbeitung.

Rezept von Daniela Wallner



Saucen und Sugos

Schnell und einfach selbst gemacht



Kleine Tomatenkunde fir die Vorratshaltung

Grundlage fir viele der folgenden Rezepte sind kdstliche Tomaten, in Osterreich in
manchen Regionen auch Paradeiser genannt. Damit lhre selbst gemachten Tomatensaucen auch
wirklich aromatisch werden, beachten Sie folgende Hinweise:

« Giel3en Sie Ihre Tomatenpflanzen so wenig wie moglich, so vermeiden Sie Krankeiten
und das Aufplatzen der Friichte.

» Tomaten sollten, wie alle Nachtschattengewachse, auch wirklich vollreif geerntet und
weiterverarbeitet werden.

« Sollte es einmal nicht mdglich sein, die Tomaten voll ausreifen zu lassen oder kommen
Ihnen gekaufte Tomaten noch zu wenig reif vor, so wenden Sie folgenden Trick an: Legen Sie
Tomaten und Apfel nebeneinander auf eine ebene Flache, die mit Zeitungspapier ausgelegt ist.
Decken Sie alles gut mit Zeitungspapier ab, schlagen Sie die Ecken des Zeitungspapiers unter den
Friichten ein, damit sich das Reifegas der Apfel voll entfalten und nicht nach auBen entweichen
kann. Denn durch dieses Gas reifen auch die Tomaten nach, bei noch wirklich griinen Tomaten
dauert dieser Vorgang 2 Wochen.

« Verwenden Sie keine Glashaustomaten, sondern frisch an der Sonne gereifte, der
Geschmacksunterschied und auch der Unterschied an darin enthaltenen Wirkstoffen ist erheblich.

» Tomaten schmecken nicht nur gut, sondern enthalten neben Vitaminen und
Mineralstoffen auch das Carotinoid Lycopin, das antioxidativ wirkt und so vor Arteriosklerose
und koronaren Herzerkrankungen schiitzt. Interessanterweise wird dieser Stoff nach dem Erhitzen
noch besser vom Kdrper aufgenommen, was das Einkochen von Tomatensaucen und Co. auch
aus gesundheitlicher Sicht interessant macht.

» Tomaten gehoren nicht in den Kihlschrank. Sie sollten rasch verbraucht oder
weiterverarbeitet werden, weil sie sonst wegen der Nachreifung matschig werden. Nach
spatestens 5 Tagen sollten frische Tomaten aufgebraucht sein.



Sauce Bolognese (zum Einfrieren)

3 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen, halbiert

3 Karotten

3 Stangen Stangensellerie

Olivenol

500 g Faschiertes vom Rind

1 kg Paradeiser

2/8 | Weillwein

3 EL Paradeismark

1 Bund Petersilie

Salz

Im Olivendl die klein geschnittenen Zwiebeln und den Knoblauch glasig werden lassen.
Klein geschnittene Karotten und Stangensellerie dazugeben und etwas dinsten. Unter
fortwahrendem Rihren das Faschierte zugeben und weiterbraten, bis das Fleisch braun und nicht
mehr Klumpig ist. Den Wein zugielRen, und nachdem dieser verdampft ist, die klein geschnittenen
Paradeiser und das Paradeismark zugeben.

Mit Salz abschmecken und etwa 45 Minuten auf kleiner Flamme kécheln lassen, je
langer, desto besser. Wird die Sauce zu dick, etwas Wasser zufiigen. Zum Schluss kommt die
gehackte Petersilie dazu.

Tipp: Die Bolognese wird erst durch den Stangensellerie und den WeilRwein so richtig
gut und eignet sich hervorragend zum Einfrieren! Sie schmeckt auch mit Pilzen sehr gut.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Dunkle Fleischsauce (Jus), haltbar gemacht

fur ca. 1/2-1 | Sauce

2 kg Knochen und/oder Fleisch von Rind, Wild oder Gefliigel

Ol (Butterschmalz) zum Braten

6 Knoblauchzehen

5 Zwiebeln

3 grol3e Karotten

150 g Sellerie

2 EL Tomatenmark

3 EL mittelscharfer Senf

2 | Wasser

1 | Bruhe (Suppe)

1/2 | Rotwein (bei Gefliigel Weil3wein)

2-5 Lorbeerblatter

5 Pimentkdrner

1 EL Pfefferkorner

4 EL Salz

Knochen/Fleisch gegebenenfalls waschen und in walnussgrol3e Stiicke hacken. In einem
groRen Brater mit Ol angehen lassen und gut rosten (ca. 2 Stunden). Gewiirze und Senf
hinzufugen (bei Lammknochen nehme ich noch Majoran, Thymian, mehr Lorbeerblatter, ca. 5
Pimentkorner, grob zerstol3en, und etwas zersto3ene Senfkorner dazu).

Beinscheiben vom Rind oder grofiere Knochen kénnen alternativ am Stlick im Backofen
gerdstet werden. AnschlieBend Gemdise in walnussgroRe Stlicke schneiden und zufiigen, gut 30
Minuten mitrosten.

Tomatenmark zufligen und anrdsten. Mit Rotwein mehrmals abléschen und immer wieder
verkochen lassen (einreduzieren lassen, bis wieder alles etwas ,,ansitzt*). Wasser zufiigen und
aufkochen lassen. Schaum mit einer Kelle abschdpfen und die Hitze zurlickschalten. Jetzt erst die
Gewdrze zufiigen und mindestens 2—3 Stunden, eher langer, leise kécheln.

Spéter die Jus durch ein grobes Sieb passieren. Die Sauce anschlieRend noch einmal zur
Hélfte einkochen, durch ein feines Sieb passieren und hei3 in Glaser abfllen.

Tipp: Die Jus im Einmachglas halt sich ungefahr drei Monate (verschlossen),
tiefgefroren mindestens sechs Monate. Zum Gefrieren gebe ich sie in Eiswirfelbehalter, 16se
diese spater alle heraus und gebe sie in kleine Dosen.

Die perfekte Saucenbasis flr kurzgebratene Fleischgerichte.

Rezept von Sigrid Gasser



Basis flir Tomatensauce

fiir ca. 5 Glaser a 700 g

3 kg reife Tomaten

Tomaten zerkleinern, kochen und passieren, danach nochmals gut aufkochen lassen, in
Glaser abflllen und auf den Kopf stellen.

Tipp: Fur Suppen, Saucen, Sugos etc.

Rezept von Ida Traupmann



Tomatensauce

fur 2 Flaschena 1 |

4 EL Olivenol

300 g Zwiebeln, gehackt

6 Knoblauchzehen

6 Stangensellerie, mit Blattern gehackt

2 kg Tomaten, gehdutet und grob gehackt

1/4 1 Weillwein

2 TL Salz

2 TL Zucker

3-4 Zweige Thymian

4 Salbeiblatter

2 Lorbeerblétter

Das Olivendl in einem grof3en Topf erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch und Sellerie etwa 10
Minuten bei schwacher Hitze anschwitzen, bis die Zwiebeln glasig sind. Die restlichen Zutaten
zufuigen, zum Kochen bringen und ohne Deckel 30—45 Minuten leise kdcheln lassen, bis die
meiste Fllssigkeit verdampft ist.

Die Kréuter herausnehmen und alles pirieren. Heif3 in saubere Glaser abfullen.

Rezept von Verena Olhafen



Tomatensugo

fiir ca. 8 Glaser a 200 g

1 kg Tomaten

1 mittlere Zucchini

2 rote Paprika

1 Melanzani

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe Salz, Oregano Pfeffer, gemahlen

Tomaten zerkleinern und kochen, danach passieren und beiseitestellen, Zucchini,
Melanzani, Zwiebel, Paprika und den Knoblauch in kleine Wurfel schneiden.

Alles zusammen mit den passierten Tomaten kochen lassen, wiirzen und heil3 in Glaser
abfullen. Entweder Glaser auf den Kopf stellen oder 10 Minuten bei 80 °C einrexen.

Rezept von Ida Traupmann



Fleischsauce

1 kg Faschiertes

1 kg Tomaten

1 kg Paprika

1 scharfe Pfefferoni

1/4 EL Tomatenmark

5 EL Rapsol

1 kg Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 Lorbeerblatt

1 Zweig Thymian

1 Zweig Rosmarin

Fleisch in Ol anbraten, Tomaten vierteln, Paprika nudelig schneiden. Zwiebeln
kleinwurfelig schneiden, Pfefferoni in Ringe schneiden und mit Lorbeerblatt zum Fleisch geben,
ca. 3 Stunden leicht kdcheln lassen, ofters umrihren.

Gegen Ende der Kochzeit Tomatenmark und Kréuter untermischen, aufkochen lassen und
kochend hei randvoll in ausgekochte Glaser fiillen. Sofort verschliel3en.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner




Ketchup |

furl Glasal/4 1|

600 g gut reife Paradeiser

2 KL Kiristallzucker

1 KL Weinessig

evtl. etwas Cayennepfeffer

Salz, Pfeffer

Paradeiser waschen, in Wirfel schneiden und bei mittlerer Hitze etwa 10 Minuten
kochen. Durch ein Sieb passieren und mit Kristallzucker, Weinessig und Cayennepfeffer etwa 15
Minuten bei geringer Hitze einkochen.

Ketchup mit Salz und Pfeffer wiirzen und noch heil? in ein gut verschlie3bares Glas
fillen. Kihl und trocken gelagert, ist das Ketchup etwa 3 Wochen haltbar.



Rezept von Gertrud Hirtl



Ketchup 11

1 kg Tomaten

1/4 kg Zwiebeln

1 Apfel

300 g Zucker

1 EL Salz

4 TL edelsufRes Paprikapulver (wenn Sie es etwas scharfer wollen, kénnen sie auch 1
gestrichenen TL scharfen Paprika dazugeben)

1 TL Pfeffer, frisch gemahlen

1 Msp. Zimt

6 Korianderkdrner, zerdriickt

2 Lorbeerbléatter

1 Tasse Essig (Apfeloder Weinessig)

Tomaten vierteln, Apfel achteln, alles zusammen aufkochen lassen. 20 Minuten kochen,
dann passieren, damit man keine Schalen und Haut dabei hat.

In den Brei mischt man die kleinwdirfelig geschnittenen Zwiebeln, 200 g Zucker, Salz,
Paprika, gemahlenen Pfeffer, Zimt und Essig. Lorbeerblatter und Koriander gebe ich in einen
Kaffeefilter, den ich zusammennéhe, damit keine Bléatter oder Kérner beim Ketchup sind.

Den Brei wieder 15 Minuten kochen, immer wieder umrihren. Gegen Ende der Kochzeit
1/2 Pkg. Geliermittel 3:1 unter die restlichen 100 g Zucker mischen. In den Brei einriihren und
noch 3 Minuten kochen lassen.

Kochend heil3 randvoll in die ausgekochten Gléser fullen. Sofort verschliel3en.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Séfte, Limonaden und Sirupe

Erfrischende Durstloscher



Dampfentsaften — So gelingt’s!

Sie kdnnen die Frichte oder das Gemise mit einer manuellen oder elektrischen Presse
entsaften und anschlieBend einkochen, was aber meist sehr milhsam ist. Die Anschaffung eines
Dampfentsafters ist hier sehr zu empfehlen, da so groRe Mengen an Saft rationell verarbeitet
werden konnen. Sie werden elektrisch betrieben oder auf die Herdplatte gestellt. Manches Obst
und Gemise muss nach dem Waschen noch weiter vorbereitet werden, bevor man es in den
Entsafter gibt, néhere Hinweise dazu bei den Rezepten. Beachten Sie die Hinweise in der
Bedienungsanleitung lhres Dampfentsafters, generell gilt: Der untere Teil des Dampfentsafters
wird mit Wasser gefiillt, darauf stellt man einen Aufsatz, der den Saft auffangt, dann gibt man
den Korb mit den Friichten und dem Zucker hinein, bevor man es mit dem Deckel verschlief3t.
Unten am Entsafter befindet sich ein Schlauch, der mit einer Klemme verschlossen wird. Achten
Sie darauf, dass der Schlauch nicht die heiRe Herdplatte bertihrt. Man bringt alles zum Kochen
und l&sst es auf kleiner Stufe kocheln. Den ersten Saft, der aus dem Schlauch des Entsafters
kommt, schiittet man wieder oben in den Entsafter hinein, da er sehr suR ist, weil der Zucker als
erstes durchfliel3t. Dann beginnt man den Saft in Flaschen abzufillen, dabei vorsichtig sein, weil
der Saft ja kochend heil? ist. Die Flaschen sollten mdglichst voll angefillt werden. Dann mit der
Gummikappe oder Korken verschliel3en und abkiihlen lassen.



Ribiselsaft

fur 11

3/4 1 Wasser

500 g Ribisel

200 g Honig

10 g Zitronenséure

Ribisel waschen, abrebeln und mit 3/4 | Wasser aufkochen. VVon der Hitze nehmen und
zugedeckt etwa 10 Minuten ziehen lassen.

Den Saft durch ein engmaschiges Sieb oder Kiichentuch abseihen und gut abtropfen
lassen.

Den Ribiselsaft mit Honig und Zitronensdure verriihren und unter standigem Ruhren in
einem hohen Topf aufkochen. Den Schaum mit einem Lochschdpfer sorgfaltig abschopfen.
Ribiselsaft noch heil? in saubere Flaschen fiillen und sofort verschlielRen.

Rezept von Gertrud Hirtl



Himbeer-Weichsel-Ribisel-Schafgarben-Saft
1 Teil Ribisel
1 Teil Himbeeren
1 Teil Weichsel
5 Dolden Schafgarbe
Zucker
Himbeeren, Weichseln und Ribiseln entsaften. Auf 1 | Saft 200-300 g Zucker und 5
Dolden Schafgarbe geben, aufkochen lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
Schafgarbe entfernen und kochend hei randvoll in Flaschen ftillen, sofort verschliel3en.
Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Himbeersaft

fur 11

1,2 kg Himbeeren

5 EL Zitronensaft

20 g Zitronenséaure

5/8 | Wasser

500 g Honig

Himbeeren verlesen, vorsichtig waschen und mit Zitronensaft und Zitronensaure
vermengen. Mit kochendem Wasser tbergieflen und zugedeckt bei Zimmertemperatur 1 Tag
ziehen lassen.

Kurz durchriihren und im Kuhlschrank noch 1 Tag ziehen lassen. Himbeeren durch ein
engmaschiges Sieb oder Kiichentuch gut abtropfen lassen.

Den Himbeersaft mit dem Honig verrithren und zugedeckt im Kiihlschrank 2 Tage ziehen
lassen. Saft aufkochen und bei geringer Hitze etwa 5 Minuten schwach kochen lassen. Schaum
abschopfen. Himbeersaft noch heil3 in Flaschen fullen und sofort verschlieRen.

Den Himbeersaft zum Trinken mit Wasser verdiinnen. Der Himbeersaft ist kihl, dunkel
und trocken gelagert etwa 4 Wochen haltbar. Ge6ffnete Flaschen im Kihlschrank aufbewahren.

Rezept von Gertrud Hirtl



Krautersirup

4 | Wasser
5 kg Zucker
300 g frische Krauter (z.B. Zitronenmelisse, Pfefferminze oder Zitronenverbene)
80 g Zitronensdure
Wasser mit Zucker aufkochen und in die warme Flissigkeit die Krauter geben.
Nach dem Abseihen noch einmal aufkochen, die Zitronens&ure zugeben und in

vorbereitete, saubere Flaschen heil3 abftllen. Mindestens 2 Tage geschlossen stehen lassen.
Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Lindenblitenlimonade

fur ca. 5 Flaschena 1|

80 g Lindenbliten

5 | Wasser

500 g Feinkristallzucker

1/8 | Weinessig

Saft von 1 Zitrone

Wasser und Feinkristallzucker aufkochen. 10 Minuten kochen und abkuhlen lassen.

Die Zuckerldsung in ein grolRes GefalR (am besten in eine grolie Korbflasche) fiillen, die
sorgféltig unter kaltem Wasser gewaschenen, gut abgetropften Lindenbliten, Weinessig und
Zitronensaft dazugeben und verschlieRen (GefalR darf nicht vollgefillt sein). Gut durchschitteln
und an einen warmen Ort stellen, mit einem Garungsrohr verschlieRen oder mit einem
Leinenfleck zudecken.

Sobald der Géarungsschaum den Flaschenhals hochsteigt, wird das Getrank in sterilisierte
Flaschen gefiltert und kalt gestellt. Nach einer Woche Ruhezeit kann die Limonade getrunken
werden.

Rezept von Sigrid Gasser



Lowenzahnsirup

fir ca. 1,51 Sirup

300 g Lowenzahnbluten

11 Wasser

1 kg Zucker

1 Zitrone

Die Lowenzahnbliten mit Wasser ansetzen und langsam zum Sieden bringen, aufwallen
lassen und vom Herd nehmen, mit Papier tber Nacht abdecken.

Am n&chsten Tag abseihen und filtern, danach mit dem Zucker und dem Saft einer
Zitrone langsam einkochen, erkalten lassen und in kleine Flaschen abftllen.

Rezept von Ida Traupmann



Holunderblitensirup

3 | Wasser

3 kg Zucker

100 g Zitronensaure

3 unbehandelte Zitronen

ca. 30 Holunderbliten

Im groRBen Topf Wasser und Zucker aufkochen, bis sich der Zucker aufgelst hat.
Zitronensaure, in Scheiben geschnittene Zitronen und Hollerbliiten zugeben, umrihren, zudecken
(nicht luftdicht) und 3 Tage kihl ziehen lassen.

Abseihen, nochmals erhitzen, in entweder mit kochendem Wasser ausgespdilte oder
sterilisierte Flaschen abfillen und verschlieRen.

Tipp: Zitronensaure ist tbrigens ein natdrliches Konservierungsmittel!

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Holunder-Akazienhonig-Sirup

fur 2 Flaschen

1,51 Wasser

10 Holunderbliten, gewaschen

500 g Akazienhonig

1 unbehandelte Zitrone

20-40 g Zitronenséaure

Den Akazienhonig mit einem Teil Wasser leicht erwarmen. Alles mischen und 2-3 Tage
stehen lassen, 6fters umrihren. Abseihen, zum Trinken verdiinnen.

Tipp: Zu den Holunderblten etwas Zitronenmelisse und Blatter von schwarzen
Johannisbeeren geben. Nach dem gleichen Rezept kann man Goldmelissen-, Zitronenmelissen-
oder Pfefferminzsirup herstellen.

Rezept von Sigrid Gasser



Erdbeer-Holunderbliiten-Sirup

furca. 41

2,5 kg vollreife Erdbeeren

3 kg Kristallzucker

1,51 Wasser

3 Zitronen

20 Holunderbliitendolden

70 g Zitronensdure

Erdbeeren waschen, zermusen und in ein weites Gefal geben. Zucker in heiBem Wasser
auflésen (=Lauterzucker). Zitronen in Scheiben schneiden und mit den Holunderbliitendolden
und der Zitronenséure zum Erdbeermus geben.

Alles mit Lauterzucker UbergielRen, Ansatz 3 Tage kiihl stehen lassen, mehrmals
umrdhren.

Sirup durch Sieb vollstandig abflieRen lassen und in Flaschen abftillen.

Rezept von Daniela Wallner



Schafgarbensirup

2 | Wasser

2 Handvoll Schafgarbenbliten

evtl. 3 Zweige Zitronenthymian

50 g Zitronensdure

2 kg Zucker

Wasser mit Zucker aufkochen und rihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Vom Herd
nehmen und Schafgarben und Zitronenthymian dazugeben. 24 Stunden stehen lassen.

Abseihen und 50 g Zitronensaure zum Saft mischen. Ofters rithren und so lange stehen
lassen, bis sich die Zitronensédure aufgeldst hat. Dann die Flaschen randvoll flllen.

Tipp: Nach diesem Rezept kann man die verschiedensten Sirupe herstellen, z.B.:
Labkrautsirup (4 Handvoll Labkraut), Rosenbliten-Lavendel-Sirup (500 g Rosenbliten, 67
Zweige Lavendel) oder Lavendelbliitensirup (20 Lavendelbliiten).

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Médesti3-Kleebliten-Sirup

2 | Wasser

2 Handvoll Madesiif}

2 Handvoll Kleebliiten

3 Zweige Zitronenthymian

50 g Zitronensdure

2 kg Zucker

Wasser mit Zucker aufkochen und riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Vom Herd
nehmen und MadesuR, Kleebliten und Zitronenthymian dazugeben. 24 Stunden stehen lassen.

Abseihen und 50 g Zitronensaure zum Saft mischen. Ofters rithren und so lange stehen
lassen, bis sich die Zitronenséure aufgeldst hat. Dann die Flaschen randvoll abfillen.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Duftpelargoniensirup

3 | Wasser

3 kg Zucker

100 g Zitronensaure

3 unbehandelte Zitronen

20-25 Duftpelargonienblatter

In einem groRBen Topf Wasser und Zucker einige Minuten aufkochen, tberkuhlen.
Zitronensaure, in Scheiben geschnittene Zitronen und die Duftpelargonienblatter zugeben,
umrihren, abdecken (nicht luftdicht) und 3 Tage kiihl stehen lassen.

Abseihen, nochmals erhitzen, in saubere Flaschen abftllen und verschlielen.

Tipp: Duftpelargonien sind verholzende Halbstraucher mit essharen Bléattern in
verschiedenen Duftnuancen, z.B. Zitrone oder Muskat. Der verdiinnte Sirup schmeckt erfrischend
und gut! Kann auch mit Sekt gemischt oder als Cocktailzusatz verwendet werden!

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Veilchensirup

11 Veilchenbliten

1/2 | Wasser

350 g Zucker

150 g Traubenzucker

Saft von 1 Zitrone

Veilchenbliten mit Wasser aufkochen und 12 Stunden ziehen lassen, abgiel3en und auf
1/2 | auffillen, Zucker, Traubenzucker und Zitronensaft dazugeben und aufkochen lassen, bis 1/3
des Wassers verdunstet ist.

Heil3 in kleine Flaschen abfullen und gut verschlielen.

Tipp: Verwenden Sie am besten die dunklen Veilchenbliten.

Rezept von Ida Traupmann



Zitronenmelissensirup mit Apfelessig

furca. 31

4 Handvoll Zitronenmelissenblatter

3 Zitronen

100 g Zitronenséaure

2,5 kg Feinkristallzucker

2,5 | Wasser

125 ml Apfelessig

Zitronenmelissenblatter waschen und in eine grof3e Schiissel geben. Zitronen in Scheiben
schneiden und mit Zitronensaure zugeben. Feinkristallzucker mit Wasser zu Lauterzucker
kochen, Melisse damit tibergiel3en. Saft tiber Nacht zugedeckt stehen lassen und abseihen.

Apfelessig unter den Saft mischen und in sterilisierte Flaschen abfllen.

Rezept von Daniela Wallner



Melissensirup

fir 31

2 kg Kristallzucker

1,5 | Wasser

3 unbehandelte Zitronen

60 g Zitronenmelissenblatter

50 g Zitronensaure

Zucker mit Wasser verriihren und bei geringer Hitze erwarmen, bis sich der Zucker
vollstdndig aufgeldst hat, und auskihlen lassen.

Die Zitronen waschen und in kleine Wirfel schneiden. Das Zuckerwasser mit
Zitronenwdrfeln, Melissenbléttern und Zitronenséure verrihren und zugedeckt im Kihlschrank
etwa 1 Woche durchziehen lassen.

Saft durch ein engmaschiges Sieb in einen Topf gieRen. Auf 80 °C erhitzen und noch heif3
in Flaschen fillen; sofort verschlieRen und auskihlen lassen.

Der Melissensaft ist kiihl und dunkel gelagert mindestens 4 Monate haltbar.

Rezept von Gertrud Hirtl



Likdre, Wein, Most und Co.

FUr besondere Genussmomente



Kleine Likdrschule

Likore sind alkoholische Getranke mit hohem Zuckeranteil, die urspriinglich
medizinische Verwendung fanden. Auch heute gibt es noch viele Krauterlikore, denen heilende
Wirkung zugesprochen wird. Beliebt sind daneben Frucht-, aber auch Vanille- und Kaffeelikore.

Zu beachten ist, dass Likore einige Zeit durchziehen muissen, damit sich der Geschmack
voll entfaltet. Beispielsweise schmecken im Spatsommer zubereitete Likore zur Weihnachtszeit
erst richtig gut, was sie zu idealen Geschenken macht.

Entweder werden die Kréuter, Friichte etc. nur minimal zerkleinert und mit Zucker sowie
Alkohol angesetzt oder es wird ein Ansatz aus Saft, Zucker und Alkohol gemacht. Als
alkoholische Grundlage eignen sich am besten Kornbrandwein, Obstler, Weinbrand, Wodka, Gin,
Cognac und Rum, wobei hier immer auf bestmdgliche Qualitat zu achten ist.

Der Anteil an Zucker richtet sich nach den verwendeten Kréutern, Friichten usw.
Variieren Sie hier auch einmal die verwendete Zuckerart, verwenden Sie z.B. braunen Zucker
oder Kandiszucker, um verschiedene Geschmackserlebnisse zu erreichen. Weiters konnen Sie
den Geschmack durch die Zugabe von verschiedenen Gewdirzen variieren, viele Gewurze, die fur
SUR Eingelegtes (siehe Kapitel ,,SUR Eingelegtes) verwendet werden, eignen sich auch hier gut.

Nach einigen Wochen wird der Ansatz abgesiebt, wobei er nie 1&nger stehen sollte, als im
Rezept angegeben ist, da sich sonst das Aroma nicht richtig entfaltet.



Eierlikor

furca. 1,51

8 Eidotter

200 g Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

1/2 1 Milch

100 g Kristallzucker

1/2 | Kornbrand (40 %)

Dotter mit Staub- und Vanillezucker dickschaumig rihren. Milch mit Kristallzucker ca.
10 Minuten kochen, abkihlen, unter die schaumig gerthrten Eidotter mischen.

Korn zugeben und grandlich einrtihren, Likor abfullen. Der Likor sollte schon cremig
sein. Er ist gleich geniel3bar, etwas kiihle und dunkle Lagerung tut ihm aber gut.



Rezept von Daniela Wallner



Pfefferminzlikor
150 g Minze
700 ml Alkohol (Korn oder Obstler)
300 g Zucker

300 ml Wasser
Minze zerkleinern und in ein Glas fillen, Alkohol darliberleeren. Verschlossen ca. 2—-3

Wochen warm stellen, z.B. auf dem Kiichenhdngekasterl.

Nach den 2-3 Wochen kocht man den Zucker mit Wasser auf (L&uterzucker), lasst den
L&uterzucker auskthlen und giel3t das Ganze tber den Minzenalkohol. Alles gut durchmischen
und durch ein Leinentuch filtern. Nun in die Flaschen abfullen und noch einige Wochen reifen
lassen.

Tipp: Nach diesem Rezept kdnnen Sie eine ganze Bandbreite an Likdren herstellen. Sie
kénnen auch verschiedene Gewiirze zum Schnapsansatz mischen, wie z.B. zerstoRRene
Korianderkdrner, Aniskdrner, Wacholderbeeren, Zimtrinde, Nelken, Sternanis usw. Mit dem
Zucker und dem Wasser kdnnen Sie auch wieder nach Geschmack variieren. Wenn der Lik6r zu
scharf ist, geben Sie mehr Wasser zum Zucker — einfach ausprobieren.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Nussschnaps

fiir ca. 2 Flaschen a 500 ml
Ansatz:

8 grine Nusse

11 Obstler

150 g Kandiszucker

1 Zimtrinde

2-3 Gewirznelken

1 Prise Sternanis, gemahlen
Weiterverarbeitung:

1/4 1 Wasser

100 g Zucker



Nsse in kleine Stiicke schneiden (Haushaltshandschuhe verwenden, Saft farbt ab), in ein
Gefall mit den restlichen Zutaten geben, gut verschlieBen und an einen sonnigen Platz stellen.

Nach ca. 6 Wochen 1/4 | Wasser mit 100 g Zucker aufkochen, auskiihlen lassen und zum
Ansatz geben. 3 Tage stehen lassen.

Abseihen und in Flaschen fullen. Kiihl lagern.

Tipp: Dieser Nussschnaps wird wegen seiner Wirkung auch Magenfreund genannt.

Rezept von Verena Olhafen



Likor aus Gojibeeren

250 g Gojibeeren, getrocknet

3/4 | Kornbranntwein (38 %) oder Wodka

200 g Zucker

150 ml Wasser

Die Gojibeeren in ein Ansatzgefall geben und mit dem Alkohol tbergieRen, dann
verschlieBen und bei Zimmertemperatur 6 Wochen stehen lassen. Danach abseihen.

Wasser und Zucker aufkochen und dazugeben, noch heil? in Flaschen abfllen.

Den fertigen Likor am besten einige Wochen reifen lassen!

Tipp: Die aus Asien stammenden und nun auch bei uns langsam bekannten Gojibeeren
(auch Bocksdornfriichte genannt) sind getrocknet im Lebensmittelhandel zu bekommen. Die
Beeren weisen einen besonders hohen Anteil an Antioxidantien auf und sind sehr vitamin-und
mineralstoffreich. Von der GroRe her sind die Friichte den Rosinen &hnlich, vom Geschmack
jedoch zwischen Cranberrys und Kirschen angesiedelt. Mittlerweile werden die Straucher auch
bei uns flr den eigenen Garten angeboten.

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Rosenlikor

fur 3 Flaschen a 0,7 |

150 g stark duftende, ungespritzte Rosenblatter

1/2 | Weillwein aus der Region

300 g Zucker

1 Pkg. Vanillezucker

1 | Kirschbrand (Schnaps)

Die Rosenblatter sorgféltig waschen, den WeilRwein mit dem Zucker bei schwacher Hitze
so lange warmen, bis der Zucker gelost ist. Den Wein mit dem Zucker an die Rosen gief3en,
diesen Ansatz 24 Stunden ziehen lassen.

Am anderen Tag den Kirsch an die Rosenblétter gieRen. Den Likdr drei Wochen ziehen
lassen und ihn anschlielend abseihen. Danach noch einmal durch einen Filter gieRRen.

Tipp: Dieser Likor eignet sich wunderbar zum Parfimieren feiner Desserts.

Rezept von Sigrid Gasser



Zimtlikor

fur 11

11 Korn (33 %) oder Grappa (40 %)

10 Zimtstangen

80 g Kristallzucker

Ansatzkorn oder Grappa und die Zimtstangen in ein hohes Einmachglas fllen.
Einmachglas gut verschlie3en und an einem dunklen, kiihlen Ort etwa 35 Tage ziehen lassen.
Einmachglas mindestens einmal pro Woche gut schitteln.

Ansatz durch ein engmaschiges Sieb abseihen. Zucker beifligen und so lange rihren, bis
sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat. Zimtlikor in eine gut verschlieRbare Flasche flllen.

Der Zimtlikor ist gut verschlossen etwa 3—4 Monate haltbar.

Rezept von Gertrud Hirtl



Himbeerlikor

1 1 Himbeersaft

1/2 kg Zucker

2 Zimtstangen

1 Sternanis

2 | Schnaps (Korn oder Obstschnaps)

Saft mit Zucker und Gewdirzen kurz aufkochen und auskiihlen lassen, dann den Schnaps
dazumischen, gut verschlossen ca. 3 Wochen stehen lassen, dann abseihen und in Flaschen fillen.

Am besten noch ca. 3—4 Monate ruhen lassen, bevor Sie ihn verwenden.

Tipp: Nach demselben Rezept kdnnen Sie Schwarzbeerlikor, Ribisellikor aus schwarzen
oder roten Ribiseln, Brombeerlikor oder Schlehenlikor herstellen.

Mit den Gewirzen kénnen Sie selber variieren, so z.B. schmeckt auch Ingwer oder



gewaschene Nelkenwurzeln. Aber auch ein Krauterzweig, wie z.B. Zitronenverbene, Thymian
usw. Sie kénnen verschiedenen Geschmacksrichtungen ausprobieren und Ihren eigenen Likor
kreieren. Man kann auch verschiedene Zucker verwenden.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Jagerblut

fur ca. 2,5 | Likor

1 kg schwarze Johannisbeeren

11 Obstler

11 guter Rotwein

1,5 kg brauner Kandiszucker

Die schwarzen Johannisbeeren verlesen und séubern. In ein grof3es Gefal geben.
Kandiszucker, Obstler und Rotwein darubergiel3en und gut verschlieBen. Bis Weihnachten stehen
lassen und dann abseihen. Die Beeren kdnnen ein zweites Mal verwendet werden.

Tipp: Hier hat wohl die tief dunkelrote Farbe dem Endprodukt den Namen gegeben.
Jagerblut ist nicht nur ein guter, sondern auch ein sehr gesunder Aperitif aus schwarzen
Johannisbeeren. Es eignet sich als Aperitif besonders, wenn eine deftige Menufolge gereicht
wird.

In einer leichteren Form ist Jagerblut schluckweise in einem Glas Sekt als



Sommergetrank oder ebenfalls als Aperitif eine willkommene Abwechslung zum Sekt-Orange!
Rezept von Sigrid Gasser



Nusslikor aus grinen Nussen
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20 grune Nsse, geviertelt

2 | Cognac oder guter Kornbrand

1/4 1 Kirschwasser

2 TL Nelken

2 TL Anis

2 TL Fenchel

2 Zimtstangen

500 g brauner Kandiszucker

Alle Zutaten in einer grof3en, bauchigen Flasche mischen und mindestens 3 Wochen an
einem sonnigen Platz stehen lassen (die Warme beguinstigt die Fermentation), 6fters umrihren.
Dann den Kandiszucker zufiigen. Weitere 3 Wochen stehen lassen, der Zucker l6st sich in dieser



Zeit auf, immer wieder umrihren.

Beim Abseihen den Likor kosten. Falls dieser zu stark ist, gibt man destilliertes Wasser
dazu, bis die Alkoholstarke stimmt. Aber Vorsicht: Durch zu niederen Alkoholgehalt wird die
Haltbarkeit beeintrachtigt!

Tipp: Wenn Sie kein Kirschwasser zur Hand haben, kdnnen Sie es auch weglassen. Die
Ernte der Nisse sollte um die Sonnenwende, spatestens am Johannistag stattfinden. Dieser
Nusslikor wird immer besser, je langer er lagert!

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Schlehenlikor

fur ca. 1,2 | Likor

350 g Schlehen

11Korn

250 g Kandiszucker

1 Vanilleschote

Die Schlehen, nach dem ersten Frost geerntet oder tiefgefroren, mit dem Korn, dem
Kandiszucker und der Vanilleschote in einem grofRen GlasgefaR ansetzen; zweimal in der Woche
gut schitteln und nach 8 Wochen in Flaschen abftllen.

Rezept von Ida Traupmann



Schokolikér

fur 11

100 g Kochschokolade

1/4 1 Milch

1/4 | Kaffeeobers

1/8 | Schlagobers

2 Pkg. Vanillezucker

4 frische Dotter

200 g Staubzucker

60 g Honig

5 Tropfen Vanillearoma

5 Tropfen Orangenaroma

1,5 KL Honiglebkuchengewiirz

1/8 | Korn (80 %)

1/8 | Weinbrand (36 %)

1/16 | Rum (38 %)

Die Schokolade klein hacken. Die Milch mit Kaffee- und Schlagobers sowie
Vanillezucker aufkochen und bei geringer Hitze etwa 3 Minuten kochen.

Schokolade beifiigen und unter stdndigem Ruihren schmelzen und anschlieend auskihlen
lassen, dabei auch 6fter umriihren. Dotter mit Staubzucker mit dem Mixer ca. 10 Minuten
dickcremig riihren.

Honig, Vanille- und Orangenaroma sowie Lebkuchengewdirz unterriihren. Ausgekihltes
Schokoladenobers mit dem Mixer nach und nach unter die Dottermasse riihren. Korn, Weinbrand
und Rum nach und nach mit einer Schneerute unterriihren und zugedeckt etwa 24 Stunden kalt
stellen.

Likor in saubere Flaschen fullen, verschlieRen und 2—-3 Wochen im Kihlschrank
durchziehen lassen.

Rezept von Gertrud Hirtl



Vierkanter

firca. 11

1/4 | Rotwein

1/4 1 Himbeersaft

1/4 1 Rum (60 %)

1/4 1 Korn (40 %)

Alle Zutaten miteinander vermischen und abfullen.
Rezept von Daniela Wallner



Holunderblitensekt
7 | Wasser
15 Hollerbluten
750 g Zucker
1/4 1 Essig, 6 %
Alles zusammenmischen, 3 Tage zugedeckt stehen lassen. Ofters umriihren, damit sich
der Zucker aufldst, dann abseihen und in Flaschen fullen.
Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Honiglikor

furca. 21

500 g Honig

375 ml Wasser

1/2 1 Weingeist (96 %)

Honig und Wasser unter standigem Ruhren erwérmen, bis sich der Honig vollstandig
aufgeldst hat. Abkihlen lassen. Weingeist unterriihren, Likor in grof3e Flasche abfullen.

Durch die EiweiRRstoffe des Honigs ist der Likor zundchst triib, die Triibstoffe setzen sich
mit der Lagerzeit ab (geht bei kiihler Lagerung relativ schnell). Nachdem sich die Triibstoffe
abgesetzt haben, den Likor vorsichtig in kleine Flaschen abgiel3en.

Rezept von Daniela Wallner



Schlagoberslikor

furca. 21

3/4 1 Schlagobers

1/4 1 Milch

1 Pkg. Vanillezucker

200 g Kristallzucker

1/4 | Kaffee

1/4'1 Rum (38 %)

1/4 1 Weingeist (96 %)

Schlagobers mit Milch, Zucker und Vanillezucker einmal kurz aufkochen, Gberkhlen
lassen.

Kaffee zubereiten, Uberkihlen lassen und mit dem Rum und dem Weingeist zugeben.
Alles gut verriihren und in Flaschen abftllen.

Tipp: Der Likor ist sofort trinkbar, gewinnt aber nach einigen Tagen kiihler Lagerung an
Geschmack. Er ist jedoch nur beschrankt lagerfahig (ca. 2-3 Wochen)!

Rezept von Daniela Wallner



Limoncello

fur ca. 2 Flaschen a 330 ml

8 unbehandelte Zitronen

1/2 | Weingeist (96 %)

500 g Zucker

Die Zitronen grindlich waschen, die gelbe Schale diinn abschneiden, ohne die weif3en
Schalenteile auch abzuschneiden, damit der Likor nicht bitter wird. Die Schalenstreifen in ein
Glas mit Bugelverschluss geben. Den Alkohol auf die Schalenstreifen giel3en und das Glas gut
verschlieBen. An einem dunklen, kithlen Ort 2-3 Wochen durchziehen lassen, dabei den
Glasinhalt hin und wieder durchschitteln.

Den Zucker mit 700 ml Wasser aufkochen, bis er sich aufgeldst hat. Die Zuckerlésung
abkihlen lassen. Den aromatisierten Alkohol durch ein feines Sieb in eine Schissel giel3en, die
Schalen wegwerfen. Die kalte Zuckerlésung unterriihren und den Likor in gut gereinigte Flaschen
fullen. Kihl und dunkel aufbewahren.

Tipp: Den Likor vor dem Servieren mindestens 1 Stunde ins Gefrierfach stellen.

Rezept von Verena Olhafen



Rosmarinwein

fur ca. 2 Flaschen a 500 ml

1 Flasche Rotwein

1 Vanilleschote

1 Zimtrinde

2 Rosmarinzweige

100 g Zucker

Wein in ein Gefal geben, aufgeritzte Vanilleschote, Zimtrinde und Rosmarin hinzufiigen
und verschliel3en oder gut abdecken. 10 Tage ziehen lassen.

Den Zucker einrtihren und eine weitere Woche ziehen lassen. Abseihen und in die
Flaschen abftllen.

Tipp: Ein starkendes Tonikum und sehr gut furs Herz!



Rezept von Verena Olhafen



Wein und Most

3 | Beeren bzw. entkerntes Obst (Trauben, Holler, Kirschen, Ribisel, Zwetschken, Apfel,
Birnen usw.)

6 | Wasser

750 g Zucker

30 g Germ

Beeren oder anderes Obst mit Wasser und Zucker aufkochen, gut auskihlen lassen, Germ
in Wasser auflésen und dazugeben, in grof3e Flaschen oder Glaser fiillen — ca. 10-15 I grol3e
Gefale, gart leicht Gber. Am besten in eine Wanne stellen, 3 Wochen stehen lassen.

Abseihen und luftdicht abfillen.

Tipp: Apfel- oder Birnenwein wird als Most bezeichnet.

Rezept von Hermine Hartl



Erfrischende Mostbowle

500 g Beeren der Saison (Him-, Brom-, Erd-, Schwarzbeeren etc.)

Saft von 2 Orangen oder Zitronen

11 Most

4-6 cl Holunder- oder Zitronenmelissensirup

1 grolRes Stamperl (4 cl) Mostlikér oder Mostbrand

1-1,5 | stark kohlensdurehaltiges Mineralwasser oder Sodawasser

Beeren mit Orangensaft, Most, Sirup und Brand bzw. Lik6r vermischen und im
Kihlschrank 1-2 Stunden ziehen lassen. VVor dem Servieren mit kaltem Mineral- oder
Sodawasser auffillen und servieren.

Tipp: Anstelle von Beeren konnen auch andere Friichte wie Apfel, Marillen etc.
verwendet werden. Auch eingefrorene Beeren lassen sich ausgezeichnet verwenden. Likdre und
Brande konnen Sie individuell auf die Frucht und persdnliche Geschmackspréferenzen
abstimmen.

Rezept von Hermine Hartl



Brot und Friichtebrot

Einmal backen, lange geniel3en



Brot und Frichtebrot richtig lagern

Die meisten Brotsorten schmecken frisch am besten, kdnnen aber auch gut tiefgekihlt
werden. Man sollte sie noch in warmen Zustand einfrieren und dann langsam auftauen.
Kleingebédck kann man auch in rohem Zustand einfrieren und bei Bedarf antauen, bevor man es
béckt.

Bei den hier folgenden Brotsorten handelt es sich jedoch um solche, die auch in der
Vorratskammer in trockenen und gut schlieenden Dosen aufbewahrt werden kénnen.
Fruchtebrot halt auch in Frischhaltefolie eingewickelt und an einem kiihlen Ort gelagert, ohnehin
einige Wochen. Nach altem Volksglauben aus Tirol sollte es aber vor dem 20. Janner, dem
Sebastianstag, gegessen werden, was in etwa der Haltbarkeit entspricht.

Fur die l&ngere Lagerung vieler Lebensmittel —also nicht nur bei Brot und Frichtebrot —

empfiehlt sich das Vakuumieren.



Vakuumieren — eine einfache und nttzliche Methode fr die Vorratshaltung

Vakuumiergeréate fur den Hausgebrauch sind fir die Vorratshaltung &uRerst hilfreich und
werden daher immer beliebter. Durch das Vakuumieren werden die Lebensmittel von jeglichen
auReren Einfliissen geschitzt und sind deshalb langer haltbar. Man flllt einen Beutel mit dem
Lebensmittel und legt das offene Ende des Beutels in das getffnete Gerat. Dann drtickt man den
Deckel hinunter und startet auf Knopfdruck das Vakuumieren. Mittels einer Vakuumpumpe wird
dann die Luft abgesaugt. Das Gerat zeigt dann an, wann der VVorgang abgeschlossen ist. Der
Beutel wird dann automatisch oder manuell verschlossen. Viele Gerate bieten auch verschiedene
Verschlussarten fiir feuchte und trockene Lebensmittel an, um sich den BedUrfnissen dieser
Lebensmittel bestens anzupassen. Weiters verfiigen die meisten Geréte auch tber einen
Vakuumierschlauch, mit dem man die Luft aus Gefél3en abziehen kann und so auch in diesen ein
Vakuum erzeugen kann.



Grissini

125 g Weizenmehl

125 g Dinkelmehl

20 g Germ

125 ml lauwarmes Wasser

2 EL Olivendl

1 Prise Zucker

1/2 TL Salz

Zum Bestreuen:

Mohn

Sesam

Germ und Zucker mit dem lauwarmen Wasser gut verrithren und ca. 5-10 Minuten gehen
lassen. Dann gemeinsam mit den anderen Zutaten einen sehr glatten Teig kneten. Zugedeckt ca.
30 Minuten gehen lassen. Das Teigvolumen sollte sich verdoppeln.

AnschlieBend den Teig auf ein Brett geben, sehr gut durchkneten, ca. 1 cm dick ausrollen
und 1 cm breite Streifen schneiden. Diese auf ein befettetes oder mit Backpapier ausgelegtes
Backblech legen und nochmals 10-15 Minuten gehen lassen.

Mit gewasserter Milche bestreichen, mit Mohn oder Sesam bestreuen und backen.
Backtemperatur und Backzeit: Das Backrohr auf 210 °C vorheizen und ca. 6-8 Minuten backen.

Tipp: Diese Stangerl passen bestens zu Wein. Reichen Sie es auch als Knabbergeback.

Rezept von Cilli Reisinger



Musliriegel

250 g Haferflocken

50 g Nusse (Wal-, Hasel-, oder Sojantisse), grob gehackt

50 g Sonnenblumenkerne

50 g Sesam

50 g Zucker oder Honig

1/8 | Orangensaft

125 g zerlassene Butter

2 Eier

1 Stamperl Rum

50 g Trockenfriichte nach Wahl (Rosinen, Zwetschken, Marillen, ...)

Haferflocken, Nisse, Sonnenblumenkerne, Sesam, Zucker, Orangensaft, zerlassene
Butter, die zwei Eidotter, fein gehackte Trockenfriichte und Rum vermischen. Eiklar zu steifem
Schnee schlagen und

unter die Masse heben. Die fertige Muslimasse in einen Spritzsack ohne Tille fullen und
auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech dressieren. Mit einer Teigkarte etwas flach streichen.
Bei 180 °C ca. 20 Minuten backen. Auskiihlen lassen und in die gewiinschte L&nge schneiden.

Rezept von llse StraBmayr



Weihnachtsbrot

1 kg Apfel

150 g brauner Zucker

250 g Rosinen

5cl Rum

500 g Vollkornmehl

2 Pkg. Backpulver

250 g gehackte Walniisse

2 EL Kakao

1EL Zimt

1 Msp. gemahlene Nelken

abgeriebene Schale von 1/2 Zitrone

Die Apfel waschen, halbieren und das Kerngehause entfernen. Die Friichte mit der Schale
grob raspeln und mit dem Zucker mischen. Zugedeckt iber Nacht stehen lassen. Den Rum uber
die Rosinen geben und auch tiber Nacht ziehen lassen. Das Vollkornmehl mit dem Backpulver,
den gehackten Walnissen, dem Kakao und den Gewdirzen in einer Schissel vermischen.

In eine Kastenform fillen und im vorgeheizten Backrohr bei 180 °C ca. 90 Minuten
backen.

Rezept von Rosmarie Kessler



Apfel-Quitten-Brot
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1 kg Apfel

1 kg Quitten

1/2 kg Rosinen

1/4 kg Walnusse

2 EL Zimt

1/4 kg Rohrzucker

etwas Salz

1/8 1 Rum

1/2 kg Mehl, glatt

1/2 kg Dinkel, fein vermahlen

1 Warfel Germ

1 EL Honig

Apfel grob raspeln. Rosinen, Gewiirze, Zucker und Rum dazugeben. Einige Stunden
ziehen lassen. Germ in Honig aufldsen. Alle Zutaten gut verkneten. Warm gehen lassen,
ausformen. Ca. 1 Stunde bei 170 °C Heil}luft backen.

Rezept von Maria Gschwentner



Mostzwieback
1/3 kg Dinkelmehlgemisch (glattes Mehl)
1/2 | Most
1 Pkg. Trockengerm
Salz
200 g ganze Walnisse
1 EL Brotgewturz
Alles durchkneten und 30 Minuten rasten lassen. In Kastenform geben, 1 Stunde backen.
Auskiihlen lassen, in 5 mm dicke Scheiben schneiden und am Rost im Rohr 1 Stunde
trocknen.
Tipp: Sehr gut zu Most und Wein.
Rezept von Hermine Hartl



Weihnachtszelten

1 kg Feigen

750 g Sultaninen

250 g Haselniisse

250 g Pignoli

250 g Mandeln

200 g kandierte Fruchte

150 g Honig und Wasser

3 EL Rum

5 EL Weillwein

1 Zitrone

1 Orange

je 1 TL Zimt, Kimmel, Neugewirz, Nelkenpulver

etwas Muskatnuss

Fir den Hefeteig:

1/4 kg Mehl

10 g Hefe

Wasser und Salz

Feigen und kandierte Frichte klein schneiden, Nusse grob zerkleinern und mit allen
anderen Zutaten mischen (aufler Mehl und Hefe). Rum, Wein und verdiinntes Honigwasser
dartibergieRen, gut durchkneten und tiber Nacht zugedeckt stehen lassen.

Mit Mehl und Hefe, lauwarmem Wasser sowie 1 Prise Salz einen Hefeteig zubereiten, 1/2
Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Dann eingeweichte Masse und Hefeteig gut vermischen. Zelten formen und mit
geschélten Mandeln verzieren. Backtrennpapier aufs Blech legen und 1/2 Stunde bei 120 °C im
Rohr backen.

Solange die Zelten noch warm sind, mit Honigwasser bestreichen.

Rezept von Margareth Paris



Essige und Ole

Die aromatische Basis



Essiginspirationen — der erlesene Geschmack

von Hermine Hartl

Die Nutzung von Essig geht in die Friihzeit der Menschheitsgeschichte zurlck. Er wurde
genauso wie Alkohol, der in vergorenen Friichten natirlich entsteht, zuféllig entdeckt. Die
erfrischende Wirkung von Essig wurde schon immer hochgeschétzt; vor 100 Jahren war eine
waéssrige Essiglosung als Getrank durchaus tblich.

Doch Essig hat noch viel mehr zu bieten, wie lhnen die folgenden Rezepte zeigen.
Besonders ans Herz legen mdéchte ich Ihnen, dass Sie auf die Qualitat des Ausgangsprodukts
achten, damit der Spezialessig geschmackvoll wird. Die Produktion von besonderen Sorten, wie
z.B. Zwetschken-, Kirschen-, Himbeeren-, Ribisel- oder Pfirsichessig, tiberrascht auch verwéhnte
Gaumen in der Familie und bietet v6llig neue Geschmackserlebnisse. Zudem zéhlen
Spezialessige wahrscheinlich zu den weltweit teuersten Spezialitaten, was die eigene Herstellung
noch interessanter macht.

Wie entsteht Essig?

Essig entsteht aus alkoholischen Getranken durch die Einwirkung von Bakterien und die
Zufuhr von geniigend Sauerstoff. Es gibt verschiedene Gérverfahren.

Natdrliche Herstellung: Zuerst wird der Saft des Ausgangsprodukts zu Alkohol vergoren.
In den Alkohol (Wein, Most) gibt man Bakterien, die Essigséure bilden (Essigmutter oder guten,
scharfen Mostessig), rihrt diese Flussigkeit gelegentlich um, um Sauerstoff darunterzumischen,
und halt das Ganze warm. Das Ergebnis ist der reine Garungsessig.

Anwendungsmaoglichkeiten fr Essig

« Speisewdurze: Friher war Essig nur als Sduerungsmittel bekannt, durch die Vielzahl an
Sorten kénnen in der modernen Kiiche aber ganz neue Geschmackserlebnisse erreicht werden.

* Heil- und Gesundheitsmittel: entschlackend, desinfizierend, blutverdinnend

* Reinigungsmittel: Kleiderreiniger, Kihlschrankreinigung, Fensterglas

« Schonheitsmittel: hautreinigend, Haarpflege

« Bei Krankheiten: fiebersenkend (als Wickel, Essigpatscherl), bei Verkrampfungen usw.

* Ein Glas Wasser mit etwas Essig und Honig hebt die Stimmung.



Essig

3 | Beeren bzw. Obst (Apfel, Holler, Kirschen, Ribisel, Zwetschken usw.), entkernt

6 | Wasser

750 g Zucker

30 g Germ

etwas Essigmutter

Beeren mit Wasser und Zucker aufkochen, gut auskiihlen lassen, Germ in Wasser
auflésen und dazugeben, in grofRe Flaschen oder Glaser flllen — ca. 10-15 | grof3e Gefale, gart
leicht Uber. Etwas Essigmutter (Masse aus Essigsaurebakterien, in Apotheken erhaltlich)
dazugeben, mit Gitter oder Stoff nicht luftdicht verschlieBen. Wenn mdglich, in einen warmen
Raum stellen.

Am besten in eine Wanne stellen, 3 Wochen stehen lassen, ab und zu umrihren oder
schitteln.

Essig wird immer besser und schérfer, je alter er wird. In Flaschen fiillen und gut
verschlieRBen.

Tipp: Ganz wichtig: Die Essigfasser oder -behalter gehdren ab und zu gereinigt! Wenn
der Essig die richtige Scharfe hat, dann von oben mit dem Schlauch den Essig bis zum Kleger (=
Reste der Friichte) abziehen. Essigmutter herausnehmen und mit Wasser gut waschen. Kleger
entfernen und Fass oder Behalter sauber reinigen. Wieder mit Essig flllen. Die gereinigte
Essigmutter dazugeben, mit Stoff oder feinem Gitter verschlieBen und 6fters umrihren, also
bewegen, damit Sauerstoff dazukommt. Wenn das Fass in einem warmen Raum steht
(Heizungskeller, bis 28 °C), so wird der Essig schneller scharf. Wichtig: Essig nie im Mostkeller
lagern!

Rezept von Hermine Hartl



Krauteressig
fur 1 Flasche a 500 ml
400 ml Apfelessig
1 TL Senfkdrner
3—-4 Wacholderbeeren
2 Zehen Knoblauch, geschélt
2 Zweige Estragon
2 Lorbeerbléatter
Senfkorner, Wacholderbeeren, Knoblauch und Lorbeerblétter in eine Flasche geben. Mit
dem Essig aufgieRen und zum Schluss den Estragon in die Flasche geben.
Tipp: Mit einem Krauterdl zusammen ein nettes Mitbringsel!
Rezept von Verena Olhafen



Gemischter Kréauteressig mit Schalotten

fur 11

11 Essig

1 Zweig Estragon

1 Zweig Dill

1 Zweig Zitronenmelisse

1 Zweig Ysop

1 Knoblauchzehe

2 kleine Schalotten

Frische Zweige in ein Glas geben, mit Zahnstochern Schalotten und Knoblauchzehe
anstechen und auch dazugeben.

Mit Essig UbergielRen, 2-3 Wochen warm stehen lassen. Ab und zu durchschutteln.

Entweder den Essig dann abseihen und in eine Flasche fillen, man kann aber auch die
Zweige in eine Flasche stecken, den Essig darubergieflen und verschlielen.

Tipp: Ein schones Geschenk!

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Italienischer Kréuteressig

fur11

2 Zweige Basilikum

1 groRRerer Zweig Rosmarin

1 groRerer Zweig Salbei

1 TL schwarze Pfefferkdérner

3 Knoblauchzehen

1 | Rotweinessig

Die Halfte der Pfefferkérner im Morser leicht zerstoRen. Die Knoblauchzehen mit dem
Handballen etwas andruicken, aber ganz lassen. Die gewaschenen und trockengetupften
Kréuterzweige im Ganzen sowie Pfefferkdrner und die geschalten Knoblauchzehen in eine



Flasche geben und mit dem Essig (vorher lauwarm machen — nicht heiR) Gbergiel3en. Ca. 2
Wochen ziehen lassen und dunkel aufbewahren.

Tipp: Schnell gemacht und je nach Krauter- und Essigbeigabe kann man eine grofie
Vielfalt an Geschmacksrichtungen erzeugen — mit frischen Krautern aus dem Garten wird er
besonders aromatisch und lecker.

Rezept von Sigrid Gasser



Apfel-Krauter-Essig
furca. 11
2 Knoblauchzehen
2 Zweige Oregano
1 Zweig Basilikum
1 TL Senfkdrner
10 bunte Pfefferkorner
Apfelringe, getrocknet
3/4 1 Apfelessig
Trockene Zutaten in Flaschen geben, mit Essig auffullen. Vor der Verwendung 3 Wochen
ziehen lassen.
Rezept von Daniela Wallner



Schalotten-Knoblauch-Essig
fur 11
10 kleine Schalotten
3 Zehen Knoblauch
1 | guter Wein- oder Mostessig
Schalotten und Knoblauch schélen und in weithalsige Flaschen fiillen. Mit Essig
ubergiel3en, locker zubinden und an die Sonne zum Anziehen stellen.
Nach 14 Tagen abseihen, in Flaschen verschlieBen und kiihl aufbewahren.
Rezept von Gertrud Hirtl



Blutenessig
fur 11
11 Essig
1 EL Lavendelbliten
1 EL Rosmarinblatter und -blten
4 Kapuzinerkressebluten
4 Gewdrznelken
je 5 Basilikum- und Zitronenmelissenblétter
je 1 Zweig Thymian und Estragon
2 EL farbige Pfefferkorner, zerstol3en
Kréuter, Bluten und Gewdrze in ein Glas geben. Essig dartibergiefen und 2—3 Wochen
ziehen lassen.
Dann durch ein Leinentuch filtern und in Flaschen fllen.
Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Rosenblutenessig

fur 1 Flasche a 500 ml

40 g frische und duftende Rosenbléatter

500 ml Weillweinessig

Rosenblétter in ein Weckglas flllen und den Essig dartibergielRen. Mit einem
Kochloffelstiel den Essig verriihren, das Glas gut verschliefen und 2-3 Wochen an einen warmen
Platz stellen. Gelegentlich durchschiitteln.

Den Essig durch einen Kaffeefilter oder ein Mulltuch filtern und in eine Flasche abftillen.
Ca. 2-3 Monate haltbar.

Rezept von Verena Olhafen



Schlehenessig

fiir ca. 1,2 | Essig

11 Essig

800 g Zucker

2 kg Schlehen

Schlehen nach dem ersten Frost ernten, den Zucker in Essig aufldsen, die Schlehen damit
ubergielien.

Ca. 3 Wochen an einem warmen Ort lichtgeschutzt stehen lassen, danach abseihen und in
Flaschen abfllen.

Tipp: Schmeckt ausgezeichnet zu verschiedenen Salaten.

Rezept von Ida Traupmann



Himbeer- oder Brombeeressig
1/2 Literflasche Himbeeren oder Brombeeren
1 Zweig Estragon
Essig
Die Literflasche halbvoll mit Himbeeren oder Brombeeren fillen. Estragon dazugeben
und mit Essig die Flasche auffillen. 2-3 Wochen unter 6fterem Schitteln ziehen lassen.
Den Essig muss man nicht unbedingt abseihen.
Tipp: Von diesem Essig gibt man nur einen Schuss zur Marinade fiir den Salat.
Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Erdbeeressig

500 g reife Erdbeeren

1 Knoblauchzehe

1 KL Pfefferkdrner

3 Petersilzweige

1/2 | Weillweinessig

Erdbeeren waschen, putzen, halbieren und in ein groRes, gut verschlie3bares Glas fullen.
Knoblauchzehe schélen, halbieren und zusammen mit Pfefferkdrnern und Petersilzweigen
beifligen. Weillweinessig dazugieRen. Die Erdbeeren mussen mit Essig bedeckt sein.

Am Fensterbrett 24 Stunden durchziehen lassen. Knoblauch entfernen und den Essig noch
1 Woche ziehen lassen, dabei jeden Tag umrihren.

Den Essig durch ein engmaschiges Sieb abseihen und die Erdbeeren vorsichtig mit einem
Loffel ausdriicken. Essig in eine gut verschlieRbare Flasche fillen.

Tipp: Schmeckt besonders gut zu Blattsalaten.

Rezept von Gertrud Hirtl



Gewlrz-Kréuterol
1 Zweig Bohnenkraut, getrocknet
1 Zweig Thymian, getrocknet
1 Zweig Basilikum, getrocknet
1 Knoblauchzehe
10 Pfefferkdrner
10 Fenchelsamen
1 | Rapsol
Zubereitung wie Kréuterdl. Knoblauchzehen mehrmals mit Zahnstocher einstechen,
Kdrner dazugeben und ziehen lassen.
Tipp: Dieses Ol schmeckt gut zu Salaten und eignet sich zum Bepinseln von Grillfleisch.
Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Krauterol

1 Zweig Rosmarin, getrocknet

1 Zweig Thymian, getrocknet

1 Zweig Oregano, getrocknet

5 Salbeiblatter, getrocknet

11 Ol (entweder kaltgepresst oder Rapsél)

Die Zweige in eine Glasflasche geben und Ol dartibergieRen. 3 Wochen kiihl stehen
lassen. Die Kréauter konnen bis zum Verbrauch in der Flasche bleiben.

Tipp: Im Gegensatz zum Essig verwendet man fur ein Krauterdl getrocknete Krauter,
damit das Ol nicht zu garen beginnt. Als Geschmacksverbesserung kdnnen nach Belieben auch
Fenchelkdérner, Wacholderbeeren, Pfefferkdrner, Lorbeerblatter, Zimtrinde, Nelke oder
getrocknete Pfefferoni verwendet werden.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Chili-Gewurzol

5 Chilischoten

1 EL schwarze Pfefferkdrner

12 Basilikumblatter

1/2 1 Olivendl

Chilischoten waschen, abtrocknen, mit einer Gabel mehrmals einstechen und zusammen
mit Pfefferkdrnern und Basilikumblattern in ein verschlieRbares, hohes Glas geben. Mit gutem
Olivendl tbergieRen, Glas verschlieBen und am besten am Fensterbrett ca. 2 Wochen ziehen
lassen. Jeden Tag gut durchschtteln. Chilidl durch ein Sieb in eine Flasche seihen und
verschlief3en.

Tipp: Das Chiliol schmeckt sehr gut in wiirzigen Marinaden fur kraftige Blatt-, Gemuse-
oder Fleischsalate oder in pikanten Grillmarinaden.

Rezept von Gertrud Hirtl



Wirzig-scharfes Krauterol

fur 1 Flasche a 500 ml

400 ml Olivendl oder Sonnenblumendl

2 TL bunte Pfefferkorner

2 Chilischoten, getrocknet

2 Zweige Thymian, getrocknet

Gewiirze in eine Flasche geben und das Ol dariibergieRen.
Tipp: Ein 5-Minuten-Geschenk!

Rezept von Verena Olhafen



Krauterdl mit buntem Pfeffer
firca. 11
2 Rosmarinzweige, getrocknet
2 Thymianzweige, getrocknet
1 Lorbeerblatt, getrocknet
3 Knoblauchzehen
bunte Pfefferkdrner
3/4 | Rapsol, kaltgepresst
Trockene Zutaten in Flaschen geben, mit Rapsol auffillen und ein paar Wochen reifen

lassen.

Rezept von Daniela Wallner



Barlauchol

furca. 11

2 Handvoll Barlauchblatter

11 Olivendl

Barlauchblatter waschen, grob zerkleinern und in ein groRes Weckglas geben. Mit
Olivendl tbergieRen und 3 Wochen kihl und dunkel ziehen lassen.

Béarlauchdl abseihen und in Flaschen fillen.

Tipp: Die Barlauchblatter durfen nicht feucht in das Olivendl gelangen, weil sie sonst
leicht schimmeln. Barlauchdl ist ein hervorragendes Salatél und schmeckt kostlich mit Nudeln!

Rezept von Daniela Wallner



Trocken und Dorren

Geschmack pur auf Vorrat



Trocknen und Dérren leicht gemacht

von Regina Oberpeilsteiner, Luise Schon und Andrea Schabbauer, Sigrid Gasser sowie
Gertrud Hirtl

Wenn Sie Friichte, Gemuise, Pilze etc. am liebsten in mdglichst urspringlicher Form auf
Vorrat halten wollen, wahlen Sie am besten die Methoden des Trocknens und Dorrens.

Generell gilt: Krduter und Pilze nicht tGber 30 °C trocknen, Gemdise und Obst bei ca. 50
°C trocknen. Trocknen Sie das Trockengut so lange, bis kein Wassertropfchen mehr aus der
Schnittstelle austritt, wenn Sie das Trockengut mit dem Messer auseinanderschneiden. Es darf
sich aber noch weich anfuhlen.

Verschiedene Arten des Trocknens bzw. Dorrens

An der Luft

Es eignet sich v.a. fur Krauter. Die beste Sammelzeit fir Krduter ist von 10:00-13:00
Uhr. Kréuter am besten ungewaschen (wegen der Gefahr der Schimmelbildung) zu kleinen
Buscheln biindeln, an einem luftigen, trockenen und dunklen Ort aufhéngen, z.B. im Heizhaus
oder auf dem Dachboden. Damit die Krauter nicht verstauben, sollte man sie mit Papier
umhillen. Anschliel3end die trockenen Bléatter von den Sténgeln ziehen und nach Bedarf etwas
zerkleinern.

Im Backrohr

Im Elektroherd bei 45 °C Heilluft, dabei kann das Rohr geschlossen bleiben, oder bei 50
°C Ober-/ Unterhitze, dabei das Rohr einen Spalt offen lassen, z.B. einen Kochloffel
einklemmen.

Im Dorrapparat

Ein Dorrapparat ist praktisch, da man mehrere Siebe aufeinander stellen und mittels
Thermostat die Temperatur regeln kann. Ein Dorrapparat eignet sich sowohl fir das Trocknen
von Obst, Gemuse, Pilzen als auch fur Krauter.

Spezielle Tipps fur verschiedene Obst- und Gemusesorten sowie Pilz-Arten

Obst

« Apfel: mit Kerngehauseausstecher das Gehause entfernen, mit Gurkenhobel ca. 3 mm
dicke Scheiben hobeln. Auflegen und trocknen oder auf Holzstabe, die gleich lang wie ein
Backblech sind, auffadeln. In den Elektroherd in die Backblechfiihrung schieben und trocknen.

« Erdbeeren: je nach GroRe vierteln oder in Scheiben schneiden.

» Schwarzbeeren und Holunderbeeren: verlesene Beeren trocknen.

« Hagebutten: Blitenansatz und Stiel entfernen.

« Kirschen: entsteinen.

« Marillen, Ringlotten und Pfirsiche: halbiert, geviertelt oder in Scheiben geschnitten.

» Kletzen (Birnen): halbieren und Kerngehé&use entfernen.

« Stachelbeeren, grofle Weintrauben: vor dem Trocknen ins kochende Wasser tauchen,
abtropfen lassen und trocknen, die Haut wird weich und I&sst sich besser trocknen.

Gemdse

« Erbsen: 1 kg Erbsen und 1 EL Zucker in einer Pfanne 2 Minuten rosten. Bei 60 ° C dann
im Heilluftofen trocknen. Geschmack und Farbe bleiben so sehr gut erhalten.

» Kohlrabi: 1/2 cm Scheiben oder Streifen schneiden.

« Karfiol: in gleich groRe Rdschen zerlegen.

» Karotte, Pastinake, Petersilienwurzel, Sellerie: in 0,5 cm dicke Scheiben oder Streifen



schneiden

« Paprika: in Streifen schneiden.

» Pfefferoni: kann man auch mit Stangel auf Faden binden und zum Trocknen aufhangen.

« Zwiebel: schmeckt besonders gut, wenn man sie in Scheiben schneidet, bevor sie
beginnt auszutreiben.

« Zucchini: in Scheiben oder Streifen schneiden; Sie kénnen dann das Gemiise zu Suppen,
Saucen und zum Kochen verwenden. Bestreuen Sie Zucchini oder Topinambur vor dem
Trocknen mit einer Mischung aus Kréutersalz und Paprika und servieren es statt Soletti oder
Chips!

Pilze

sollte man so vorbereiten, wie man das auch zum Verkochen tun wirde, also putzen und
klein schneiden. Alle Speisepilze kénnen auch sehr gut getrocknet werden.

Kirbiskerne und Sonnenblumenkerne

Die ausgelesenen und gewaschenen Kirbiskerne werden ganz dinn auf Brettern an die
Sonne gelegt und taglich mehrmals gewendet, bis sie trocken sind. Bei feuchter Witterung ist es
glnstig, sie im Ofen nachzutrocknen.

Sonnenblumenkerne werden flach auf dem Dachboden ausgebreitet und t&glich gewendet.
Die Kerne in luftigen Séckchen (hangend) aufbewahren. Sie sind als Mehlspeisenfiille anstelle
von Mandeln oder Niissen sehr gut verwendbar.

Spezialtipp: Getrocknetes Tomatenmark

Aus den Tomaten wird ein dickes Mus hergestellt, dieses wird auf befettetes
Pergamentpapier fingerdick aufgestrichen und bei 60 °C getrocknet. Ist das Mark zah-trocken,
wird es vom Papier abgel6st, zu einer Rolle gewickelt und nochmals tbertrocknet. Die
Aufbewahrung erfolgt in Pergamentpapier oder Cellophan, trocken verpackt.

Bei Gebrauch wird von dieser Wurst stiickweise abgeschnitten. Diese Scheiben zerkochen
in den Speisen und geben Saucen einen guten Geschmack und eine schone Farbe.

Lagerung

Ganz wichtig ist, dass Sie das gut ausgekiihlte Dorrgut in Schraubglasern oder Dosen
aufbewahren. Die Dorrobstmotte sollte keine Chance haben, das Dorrgut zu zerstéren. Am besten
dunkel aufbewahren — so halt die Farbe besser. Zum Aufbewahren von Kréutern kann man auch
Papiersackerln verwenden.



Wirzmischungen, Salz und Senf

Auf die richtige Wirze kommt es an



Salz — weil3es Gold in der VVorratskammer

Das Konservieren mit Salz ist eine jahrtausendlang praktizierte Methode, um
Lebensmittel haltbar zu machen. Es war friiher so wertvoll, dass deswegen im Mittelalter und in
der Neuzeit sogar Kriege gefuhrt wurden.

Salz wirkt konservierend, weil es die Feuchtigkeit entzieht und das Wachstum von
Mikroorganismen hemmt. Salz ist aber nicht gleich Salz: Es gibt heute eine breite Auswahl an
Salzen, die alle bestimmte Eigenschaften haben:

» Das sogenannte Ursalz ist unraffiniertes Steinsalz, kommt also direkt aus dem Stollen
ohne weitere Behandlung. Dazu gehort z.B. das heute sehr beliebte Himalayasalz. Ihm werden
positive gesundheitliche Wirkungen zugesprochen, die allerdings umstritten sind. Geschmacklich
ist es aber auf jeden Fall interessant und daher einen Versuch wert.

« Im Handel findet man meistens raffiniertes Salz, das so genannte Kochsalz. Dazu wird
die Sole gekocht, tbrig bleibt das Salz. Diesem wird heute meist Jod zugefiigt, um einem
Jodmangel vorzubeugen. Weiters sind haufig Rieselhilfen beigemischt.

» Meersalz wird aus dem Salzwasser des Meeres gewonnen, chemisch gesehen besteht
also kein grof3er Unterschied zum Steinsalz. Das von Gourmets sehr geschétzte Fleur de Sel ist
ein Meersalz, das in Portugal, Frankreich und Spanien gewonnen wird. Der besondere
Geschmack entsteht durch besonders viele Kalzium- und Magnesium-sulfat-Anteile.

« Flr das Pokeln wird meist Pokelsalz verwendet, N&heres dazu im Kapitel ,,Wirste,
Pasteten und Co.*



Suppengemdise

fiir ca. 7 Glaser a 200 g

300 g Karotten

300 g Sellerie

300 g Petersilienwurzel mit Petersiliengriin

300 g Lauch

300 g Zwiebeln

300 g Tomaten

1 Zweig Liebstockel

pro kg Gemdise 300 g Salz

Karotten, Sellerie, Lauch, Petersilienwurzel, Zwiebeln und Tomaten waschen und putzen.
Danach durch den Fleischwolf drehen und mit dem zerkleinerten Liebstockel und dem Salz gut
vermischen.

In kleinere Glaser abfillen, Rand sdubern und mit Twist-off-Deckel verschlieRen.

Tipp: Dieses Gemdse ist lange haltbar und findet zum Wirzen von Suppen Verwendung
oder kann auch flr eine klare Gemusesuppe verwendet werden.

Rezept von Ida Traupmann



Suppenwiurze
fur ca. 3-4 kleine Glaser
Insgesamt 700 g von:
Staudensellerie
Knollensellerie
Karotten
Lauch
Fenchel
Liebstockel
100 g Salz
Alles zusammen zu einem Brei pirieren und in Glaser fullen.
Tipp: Anstatt Suppenwirfel zu kaufen, kann man diese selbstgemachte Suppenwdirze
verwenden. Schmeckt wunderbar und ist glutenfrei!
Rezept von Sigrid Gasser



Suppenkreitlach
200 g Salz
400 g Sellerieknollen
400 g Petersilienwurzel
400 g Karotten
400 g Porree
200 g Kohlrabi
200 g Zwiebeln
grune Petersilie
Liebstockel
Das ganze Gemiise moglichst frisch aus dem Garten verwenden. Gut waschen und mit der
kleinen Scheibe durch den Fleischwolf lassen. Salz dazugeben und gut vermischen.
In Schraubverschlussglaser fillen. Im Kihlschrank bis zu einem Jahr haltbar.
Rezept von Petra Berger



Paprikapaste
fiir ca. 5 Glaser a 200 g
1 kg rote, gelbe oder
griine Paprika
300 g Salz
Paprika immer nur in einer Farbe verwenden. Putzen, durch den Fleischwolf drehen, mit
Salz vermischen und in kleine Glé&ser fillen.
Tipp: Kann man vielseitig verwenden, z.B. fiir Aufstriche, Salate, Suppen, Gulasch etc.
Rezept von Ida Traupmann



Selleriesalz
1 Tasse Griin vom Knollensellerie, getrocknet
1/2 Tasse Salz
Das Grin vom Knollensellerie mit Salz zerkleinert vermischen.
Tipp: So hat das Grun vom jungen Sellerie eine wunderbare Verwendung. Das Salz ist
sehr aromatisch und eignet sich gut zum Wirzen von Saucen, Salat und Suppen!
Rezept von Verena Olhafen



Krautersalz |

6 g Oregano, getrocknet

6 g Majoran, getrocknet

6 g Basilikum, getrocknet

6 g Bohnenkraut, getrocknet

6 g Thymian, getrocknet

6 g Rosmarin, getrocknet

180 g Salz

Salz und Krauter zusammen in den Kuchenmixer geben und eine Weile mixen. In
Ddschen oder Gewdrzgléaser abfiillen und beschriften.

Tipp: Man kann naturlich auch andere Krauter, je nach Geschmack und Verwendung,
nehmen. Die Krauter miissen zusammen mit dem Salz gemixt werden!

Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Krautersalz |1
10 g Rosmarin
10 g Thymian
5 g Wacholder
5 g Pfeffer
100 g grobes Salz
Zuerst das Salz mixen, Kréuter erst spater dazugeben. In Ddschen oder Gewdirzglaser
abfullen und beschriften.
Rezept von Luise Schon und Andrea Schabbauer



Krautersalz mit Wildkrautern
1 Tasse getrocknete
Krauter, bestehend aus:
2 Teilen Brennnesseln, getrocknet
1 Teil Birkenbléatter, im Frihjahr getrocknet
1 Teil Kapuzinerkresse
1 Teil Liebstockel
1 Teil Petersilie
2 Teilen Spitzwegerich
1/2 Tasse Salz
Alles in den Mixaufsatz geben und trocken vermahlen, dann in ein Schraubglas fallen.
Tipp: Mit den getrockneten Krautern konnen Sie beliebig variieren. Die intensiv
schmeckenden Krauter aber sparsam verwenden.
Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Krauterpaste

100 g gemischte Kréuter

7 g Salz

100 ml Rapsol

Krauter zerkleinern und mit Salz und Ol vermischen. Mit einem Mixaufsatz piirieren, bis
eine Paste entsteht.

Die fertige Paste in dunkle Schraubglaser fullen und gut verschlieRen. Im Kuhlschrank
lagern.

Tipp: Nach diesem Rezept kénnen auch Barlauchpaste (zu Nudeln oder Topfenkase),
Basilikumpaste (zu Tomaten, Weichkase und italienischen Gerichten), Estragonpaste (zu

Fleischgerichten) und Majoran- oder Oreganopaste (zu Erdapfelgerichten oder Pizza) zubereitet
werden.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Curry

3 TL Bockshornkleesamen

1 TL Kreuzkimmel

1 TL Fenchelsamen

1 kleine Chilischote, getrocknet
2 TL weile Pfefferkorner

1 TL schwarze Pfefferkdrner
7-10 Kardamomsamen

1 TL Senfkorner

1 TL Rosmarin

1 Handvoll Curryblatter, getrocknet
3 TL Kurkuma

1 TL edelstiBes Paprikapulver



1 Prise Zimt

Zunéchst wird der Bockshornkleesamen gemarsert, denn die kénnen ziemlich hart sein.
Um sein Aroma zu verstarken und ihn leichter morsern zu kdnnen, wird der Bockshornkleesamen
zuvor in einer Pfanne ohne Ol ger6stet. Ist er fertig gemaorsert, stellt man ihn zur Seite.

AnschlieRend werden die weiteren Zutaten im Morser fein gerieben. Dabei mit den
grobsten Zutaten beginnen und nach und nach die feineren oder bereits gemahlenen Produkte
hinzu geben. Beginnen sollte man mit den Curryblé&ttern. Aus der halben Vanilleschote wird das
Vanillemark mit einem Loffel herausgeldst. Es wird erst ganz zum Schluss zum Currypulver
gegeben und grindlich untergemischt.

Das selbstgemachte Currypulver sollte in einem verschlieRbaren GefaR gelagert werden,
damit es sein Aroma nicht verliert.

Tipp: Diese Curryvariante ist recht pikant und reicht von der Menge her fiir mehrere
Gerichte. Wer es nicht ganz so scharf mag, kann die Chilischote weglassen oder die Senfkérner
etwas reduzieren.

Mit etwas Salz und Gemisesuppenpulver (glutenfrei) sowie etwas mehr Paprikapulver
ergibt es ein gutes Hihnergewurz fir Brathahnchen.

Selbst gemachter Curry ist wirziger und aromatischer als der gekaufte — ausprobieren!
Es lohnt sich und ist nicht schwierig!

Rezept von Sigrid Gasser



Siler Senf

50 g gelbe Senfkorner

1 Prise Zimt

2 Korianderkdrner

1 Zweig frischer Estragon

1 Prise Kurkuma

59 Salz

30 g Honig

40 g Wasser

10 g Zucker

30 g Weinessig (5 %)

Geben Sie die Senfkdrnern mit Zimt, Koriander, Estragon und Kurkuma in die Mubhle.
Nach etwa 5 Minuten Mahlzeit wird das Senfmehl mit den Ubrigen Zutaten mit dem
Handruhrgeréat oder Mixer kraftig verruhrt. Der zunéchst noch recht fllissige Brei verfestigt sich
durch das quellende Senfmehl bald.

Den Senf in kleine Glaser oder Tontépfe fiillen. Die anfangliche Scharfe verliert sich nach
1-2 Tagen, und der Senf entfaltet dann erst sein volles Aroma.

Tipp: Zum Zermahlen genlgt eine normale Kaffeemiihle mit Schlagwerk. Diese muss
anschlieBend sehr griindlich gereinigt werden, sonst schmeckt Ihr Kaffee vielleicht etwas nach
Senf. Mahlen Sie den Senf in Intervallen, damit das Mahlgut nicht zu warm wird und sich
dadurch verschiedene Aromabestandteile verfliichtigen. Fir einen typisch bayrischen Senf kann
das Senfmehl ruhig gréber sein. Durch Honig und Zimt hat dieser Senf eine braunliche Farbe.
Wen das stort, der kann dies mit gelbem Kurkuma wieder ausgleichen (sparsam verwenden).

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Knoblauchsenf

1 Zwiebelscheibe

30 g Weinessig (5 %)

50 g gelbe Senfkérner

1/4 Lorbeerblatt

7 Korianderkdrner

1/2 Prise Cayennepfeffer

59 Salz

40 g Wasser

2 Knoblauchzehen

10 g Zucker

1 Pimentkorn

Senfkorner, Salz, Zucker, Lorbeerblatt, Piment, Koriander und Cayennepfeffer im Mixer
gut zerkleinern. Essig, Wasser, Zwiebel und Knoblauch zugeben und etwa 5 Minuten pdrieren. Je
langer gerthrt wird, desto voller wird das Aroma. Unter der Einwirkung des Wassers und der im
Senfmehl enthaltenen Fermente und &therischen Ole entwickelt sich die Schérfe.

Senf in Glaser fullen. Die Scharfe verliert sich nach einigen Tagen. Der Senf entfaltet
allerdings sein volles Aroma erst nach einiger Zeit.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Meerrettichsenf

200 g weiRe Senfkorner

200 ml Krduter-Weinessig

200 ml Wasser

1 Meerrettichwurzel

1 Apfel

1TL Salz

3 EL Zucker

1 EL Zitronensaft

Senfkorner im Cutter fein mahlen. Essig und Wasser aufkochen, gemahlenen Senf
beifligen, unter Rihren kurz erhitzen, dann auskuhlen lassen. Die Meerrettichwurzel schélen und
fein reiben, zum Senf geben. Den Apfel schélen, fein raffeln und mit den restlichen Zutaten zum
Senf geben.

Alles gut vermengen und in Glaser abfullen.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Zucker und Honig

SuRen einmal anders



Honig — nahrhafte Delikatesse aus der Vorratskammer

Nicht nur Menschen betreiben Vorratshaltung, sondern auch die Tierwelt. Ein gutes
Beispiel dafr ist der Honig: Die Bienen dicken den gesammelten Nektar und Honigtau ein,
versehen ihn mit Fermenten, Inhibinen und Sduren und machen ihn so haltbar.

Interessant sind v.a. die Inhaltsstoffe des Honigs, denn Honig schmeckt nicht nur
ausgezeichnet, sondern hat — in MaRen genossen — auch viele gesundheitliche Vorteile: Die schon
erwéhnten Inhibine sind Stoffe, die Bakterien, Viren und Pilze abtéten und so nicht nur den
Honig haltbar machen, sondern auch Krankheitserreger in unserem Korper abtdten. Honig enthalt
aulRerdem verschiedenste Mineralstoffe und Spurenelemente, wobei der dunkle Honig hier oft
einen hoheren Anteil aufweist. Der Anteil an Vitaminen im Honig ist zwar nicht sehr hoch, durch
die enthaltenen Mineralstoffe kdnnen diese aber sehr gut verwertet werden. Honig enthalt
natlrlich auch viele Pollen. Pollenallergikern wird daher oft empfohlen, téglich 1-2 Teel6ffeln
Honig aus der unmittelbaren Umgebung zu geniefRen, und sich so schrittweise zu immunisieren.

Damit Honig aber gut schmeckt und sich diese positiven Wirkungen entfalten kénnen,
mussen Qualitat und Lagerung stimmen. Kaufen Sie am besten Honig aus Ihrer Umgebung von
einem erfahrenen Imker, achten Sie auf lichtgeschditzte, kiihle Lagerung und genieRen Sie den
Honig am besten roh, da die gesundheitlich relevanten Inhaltsstoffe hitzeempfindlich sind. Nur
Babys sollten Sie keinen rohen Honig geben, da ihre Darmflora noch nicht auf die darin
enthaltenen Bakterien ausgerichtet ist und das Kind dadurch in seltenen Fallen erkranken kénnte.



Lowenzahnhonig

fur ca. 3 Glaser a 450 g

2 Handvoll Léwenzahnkdpfe

700 g Feinkristallzucker

2 Zitronen

Lowenzahnkdpfe gut sdubern und mit Feinkristallzucker abwechselnd in gut
verschlieBbares Glas schichten (mit Zucker beginnen und enden), 3 Wochen an einem warmen
Ort ziehen lassen (Kristallzucker wird flussig).

Zitronen auspressen, Saft mit Léwenzahn-Zucker-Gemisch in Topf geben, langsam
schmelzen lassen (dauert ca. 10 Minuten, Honig bekommt eine schéne, hellgelbe Farbe).

Honig durch ein Sieb in saubere, heiR ausgewaschene Gléser abftllen.

Tipp: Diese Leckerei ist anfanglich sufRlich und hellgelb, sie wird nach langerer
Lagerung dickflussiger und braunlich.

Rezept von Daniela Wallner



Loéwenzahnhonig-Géanseblimchen-Honig

fiir ca. 900 ml Honing

100 Loéwenzahnbliten mit Kelch

150 Génseblumchen

1/4 1 Wasser

Saft von 1 Zitrone

1 kg Kristallzucker

Léwenzahnbluten nicht waschen sondern nur von Kéfern etc. befreien. Bluten in Wasser
und Zitronensaft 24 Stunden ziehen lassen, dann 5 Minuten wallend kochen, durch ein
Leinentuch abseihen. Zucker dazugeben und 40 Minuten kochen lassen. Eine Gelierprobe
machen:

1 Tropfen Honig auf einen Teller geben, dann sollte er stocken. Je ldnger man den Honig
kocht, desto fester wird er. Sofort in Schraubgléser fillen.

Rezept von Regina Oberpeilsteiner



Quittenhonig

fiir 1 groRes Glas

1 kg Honig

1 Quitte

Die Quitte polieren. Vierteln und danach in Scheiben schneiden. Diese Scheiben in ein
gefiilltes Honigglas stecken. Warm stehen lassen, die Inhaltsstoffe der Quitte werden vom Honig
ausgezogen.

Tipp: Der Quittenhonig schmeckt gut als Brotaufstrich und hilft auch bei Erkaltungen!

Rezept von Maria Gschwentner



Honignusse
fiir ca. 8 Glaser a 450 g
1 kg Walnisse
1 1 Honig
Nisse mit der Moulinette grob reiben. Honig unter Nisse heben, in kleine Gléser
abfullen.
Rezept von Daniela Wallner



Lavendelzucker

fiir ca. 500 g

10 Lavendeldolden

500 g Feinkristallzucker

Lavendeldolden in ein Zuckergefal stecken, nach 2—-3 Wochen herausnehmen, ein paar
Dolden abrebeln und untermischen.

Tipp: Lavendelzucker ist &uRRerst aromatisch — Achtung: Nicht zu intensiv wiirzen!
Schmeckt ausgezeichnet in feinen Biskuits, mit Erdbeeren oder zu Palatschinken.

Nach diesem Verfahren lasst sich auch sehr gut Rosenblitenzucker herstellen (dazu
Rosen trocknen, etwas zerkleinern und im Zucker ziehen lassen).

Rezept von Daniela Wallner



Glossar
Rotkraut = Rotkohl
Creme Fraiche = Schmand
Dotter = Eigelb
Eierschwammerl = Pfifferlinge
Eiklar = Eiweil3
Erdapfel = Kartoffeln
Faschiertes = Hackfleisch
Fisolen = griine Bohnen
Germ = Hefe
Holler = Holunder
Karfiol = Blumenkohl
Karotten = Mohren
Kletzen = Dorrbirnen
Kren = Meerrettich
Porree = Lauch
Liebstockel = Maggikraut
Marillen = Aprikosen
Melanzani = Auberginen
Palatschinken = Pfannkuchen
Paradeiser = Tomaten
Pignoli = Pinienkerne
Ribisel = Johannisbeeren
Rohnen/Rote Rilbe = Rote Bete
Sauerrahm = Saure Sahne
Schlagobers = Sahne
Schwarzbeeren = Heidelbeeren
Staubzucker = Puderzucker
Topfen = Quark
Abkirzungen
kg — Kilogramm
g-— Gramm
EL — Essloffel, Suppenloffel
TL/KL — Teel6ffel, Kaffeeltffel
Msp. — Messerspitze
Pkg. — Packung

Stk. — Stiick
| — Liter
cl — Zentiliter

ml — Milliliter






