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    Für unsere Großmütter. Die fürs Einmachen keine Bücher brauchen.
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    Vorwort


    »Oma, muss man Kompott eigentlich einkochen?«


    Haltbarmachen, Einkochen, Einlagern – für unsere Großeltern war es selbstverständlich, die reiche Ernte des Sommers auf Vorrat für den Winter zu verarbeiten. Und zwar ohne Kühlschrank und Tiefkühltruhe, denn diese praktischen Helfer eroberten erst ab den 1950er-Jahren die privaten Haushalte. Doch Lebensmittel halten sich auch ohne Tiefkühl-fach – man muss nur wissen, wie. Dabei helfen die Erfahrung gestandener Hausfrauen und Köche sowie erprobte Familienrezepte, die im Glücksfall von Generation zu Generation weitergegeben wurden. Dieses Wissen haben wir für Sie zusammengetragen.


    Beim Verarbeiten der reichen Ernte wurde uns klar, welche Arbeit hinter selbst gemachten Vorräten steckt. Schon das Ernten ist mühsam und es muss so einiges getan werden, bis man zum eigentlichen Einmachen kommt. Stundenlang standen wir in der Küche und haben gewaschen, geschält, gekocht, sterilisiert … um dann am Ende des Tages aus einem großen Eimer voll Äpfel zwei kleine Gläser Apfelmus in den Händen zu halten. Aber stolz wie Oskar waren wir. Mittlerweile biegen sich die Bretter unseres Vorratsschrankes vor Gläsern mit Ratatouille, Marmelade und Co.


    Über viel Wissen verfügten unsere Großeltern noch bei der Verarbeitung tierischer Pro-dukte, zum Beispiel durch Beizen, Pökeln und Räuchern. Auch wenn wir heute weder Kuh, Schwein noch Hühner zu Hause halten, zeigen wir unter anderem, wie man tieri-sche Produkte zu Hause verarbeiten kann.


    Ja, die eigene Verarbeitung ist aufwendiger als der Einkauf im Supermarkt. Aber das Ergebnis schmeckt viel besser als Fertigprodukte. Außerdem wissen wir genau, was in unserem selbst gemachten »Convenience-Food« – neben viel Liebe – alles drin steckt.


    Die Portionsangaben in diesem Buch sind bewusst klein gehalten. Probieren Sie erst ein-mal aus, ob Ihnen Aprikosengelee mit Lavendel schmeckt, bevor Sie 1 kg davon zuberei-ten – wenn Sie ein Gericht gerne mögen, rechnen Sie die Mengen einfach hoch. Neben allen gängigen Methoden zum Haltbarmachen und über 300 Rezepten geben wir Ihnen viele wichtige Tipps an die Hand und nehmen einen gleich vorweg: Die Gläser immer schön mit Angaben zum Inhalt und Datum des Einmachens beschriften. Sonst entpuppt sich ein vermeintliches Pflaumenmus auf dem Croissant plötzlich als Zwiebelmarmelade.


    Viel Spaß bei der Vorratshaltung wünschen IhnenSarah Schocke und Alexander Dölle
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    Lebensmittel einlagern


    Es gibt viele Möglichkeiten, Lebensmittel zu lagern. Dabei kommt es vor allem auf Art und Beschaffenheit des Lagergutes an: Um welches Obst oder Gemüse handelt es sich? In-wieweit muss es für die Lagerung vorbereitet werden? Ausschlaggebend ist auch, welche Räumlichkeiten zur Verfügung stehen. Für den, der einige Grundregeln beachtet, ist gute Lagerhaltung dann nicht schwer und zahlt sich am Ende aus.


    Lagerung nicht konservierter Lebensmittel


    Was lagern?


    Einige Gemüse- und Obstsorten lassen sich sogar ohne große Vorbereitung im Garten selbst oder in Kellerräumen bevorraten. Aber nicht alles, was im Garten wächst, lässt sich unverarbeitet einlagern. Zarte Beeren und Erbsen, wasserreiche Gurken oder Tomaten etwa müssen vorbereitet und einge-froren oder eingemacht werden, um sie über den Winter zu bringen. Auch schnell reifende Apfel- und Birnensorten eignen sich nicht zum längeren Einlagern. Als Faustregel gilt: Langsam reifende Früchte und Gemüse können gut eingelagert werden. Sie sollten möglichst kurz vor der Vollreife geerntet werden. Grundsätzlich sollen stets nur unversehrte Lebensmittel, die auch nicht gewaschen werden, eingelagert werden. Über den Winter muss das Lagergut regelmäßig auf Verderb kontrol-liert und befallene Stücke sofort aussortiert werden.


    Wo lagern?


    Gut zu wissen – die »Harten« bleiben im Garten: Lauch, Schwarzwurzeln und Topinambur müssen gar nicht eingelagert werden, sondern können den ganzen Winter draußen stehen bleiben. Auch Feldsalat, Grün- und Rosenkohl, Rüben oder Petersilienwurzel überwintern einfach im Freien. Diese am besten im Beet mit etwas Stroh abdecken. Sie vertragen zwar den Frost, sollten aber den-noch etwas geschützt werden. Andere Gemüse, wie Rote Bete oder Sellerie, werden ohne Blattgrün eingelagert. Optimal kommen sie in einer Erdmiete durch den Winter.


    Zum Bau einer Erdmiete muss im Garten ein Beet von 30–50 cm Tiefe ausgehoben werden. Dieses wird mit feinem Maschendraht ausgelegt, damit Nager keine Chance haben, die Ernte aufzufuttern. Auf die Erde wird das Gemüse (vor allem Wurzelgemüse ohne Grün und Kohl ohne die äußeren Blätter) gelegt, mit einer Schicht Stroh bedeckt und wieder mit Erde bedeckt. Gegen starken Regen sollte die Erdmiete mit Folie geschützt werden.


    Mancherlei Obst und Gemüse kann roh und unvorbereitet über den Winter bevorratet, nämlich eingelagert, werden. Glücklich ist, wer einen Lagerkeller sein Eigen nennen kann. Kühl und dunkel gelagert fühlen sich Kartoffeln, langsam reifende Äpfel und Co. über den Winter wohl. Das Nonplusultra zum Einlagern ist ein Erdkeller. Hier bleiben Obst und Gemüse nach der Ernte noch lange frisch. Schon die alten Römer wussten um diese Art der Vorratshaltung und nannten den Lagerraum »cella«. Heute kennen wir zwar den Keller, aber richtige Erdkeller sind eher selten. Beim Erdkeller besteht der Boden aus Lehm oder Ziegeln. Das sorgt für eine hohe Luftfeuchte, die wiederum die Haltbarkeit von Obst und Gemüse unterstützt. Idealerweise sollte die Luft-feuchte bei 85–90 % liegen. Auch konstant niedrige Temperaturen zwischen 2–7°C sorgen für lange Haltbarkeit. Während es Kohl gerne sehr kalt mag, protestieren Kartoffeln bei Temperaturen
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    unter 4°C und werden süß. Schächte oder Fenster, die in regelmäßigen Abständen geöffnet werden sollten, sichern eine ausreichende Belüftung, sodass Schimmelsporen keine Chance haben. Wer keinen Erdkeller, aber einen normalen, kühlen Keller besitzt, kann diesen mit aufge-stellten Wassertrögen feucht halten.


    Was früher in jedem Haus Usus war, findet man heute leider immer seltener: die Vorratskammer. Hier werden im Wesentlichen konservierte Lebensmittel gelagert (siehe Seite 12 ff.).


    Wie lagern?


    Die meisten Lebensmittel fühlen sich auf einem Holz-regal aus Latten wohl, weil dort die Luft gut zirkulieren kann. Äpfel, Birnen und Quitten etwa mögen es, lose nebeneinander zu liegen. Kartoffeln und Kohl hingegen können, natürlich jeweils für sich, in einer Holzkiste ge-stapelt werden. Wurzelgemüse wie Pastinaken, Petersili-enwurzel, Karotten oder Sellerie werden gerne mit dem Kopf nach oben in feuchten Sand oder Erde gesteckt, die in eine mit Zeitungspapier ausgelegte Kiste gefüllt wurde. Das Grün wird vorher abgetrennt.


    Nicht in den feuchten (Erd-)Keller gehören Zwiebeln und Knoblauch. Sie mögen es zwar gerne kühl, aber nicht feucht. Sie hängen lieber locker gebündelt oder als Zopf von der Decke an einem trockenen, kühlen Ort. Eine Ausnahme ist der Kürbis: Er liebt die Zimmertemperatur und ist daher in der Vorratskammer gut aufgehoben.


    Ob im Keller, in der Vorratskammer oder der Gemüseschale: Äpfel, Birnen und Quitten werden getrennt vom restlichen Gemüse gelagert. Besonders Äpfel scheiden in hohen Mengen das Rei-fungsgas Ethylen aus. Dieses bewirkt, dass die restlichen Lebensmittel schnell reifen und womöglich verderben.


    Lagerung konservierter Lebensmittel


    Zur Lagerung konservierter Lebensmittel dienen Vorratskammern oder ein ganz normaler Kel-lerraum. Obst und Gemüse kommen hier nicht über den Winter, dafür ist es selbst hier zu warm. Marmeladen, Chutneys und sonstige Einmachschätze aber lagern hier kühl, dunkel und trocken. Der Raum sollte gut belüftet und die Gläser beschriftet sein. Regelmäßig sollte auf Verderb oder das nahende Ende der Lagerzeit kontrolliert werden. Verdorbene oder angeschimmelte Ware sofort entsorgen, ist das Glas nicht mehr ganz dicht, der Inhalt aber noch in Ordnung, in den Kühlschrank umsiedeln und rasch verzehren.
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    Lebensmittel konservieren


    Um Lebensmittel zu konservieren, braucht es neben Rezepten eine gute Planung und ein wenig Vorbereitung, die Kenntnis der richtigen Methode und das entsprechende Equip-ment, denn Gemüse und Obst, das eingemacht werden will, wird in der Regel vorher ge-schält, entkernt, zurechtgeschnitten und teilweise gekocht oder gebraten.


    Küchenutensilien


    Damit Marmelade aus dem Topf direkt ins Glas wandert und sofort lagerbereit ist, damit andere feine Dinge wie Terrinen eingekocht werden können, um ein Jahr lang zu halten, sollten Sie ein paar Utensilien immer zu Hause haben.


    Das Wichtigste beim Einmachen sind Gläser für Marmelade, Chutney, Kompott, Paté und mehr – alles kommt am Ende ins Glas. Es gibt zwei verschiedene Arten von Einmachgläsern: mit Bügelverschluss beziehungsweise Klammern und Gummiring oder mit Schraubdeckel. Sie benötigen genügend Gläser in verschiedenen Größen. Die Schraubdeckel sollten säurebeständig sein und wie die Gummis für die Bügelverschluss- oder Klammergläser regelmäßig ausgetauscht werden. Der Vorteil bei Letzteren ist, dass ein Vakuummangel nach dem Einkochen bemerkt wird, wenn die Metallklammern gelöst werden und der Deckel nur lose aufliegt. Wir benutzen unter anderem Ball-Mason-Jar-Gläser von Keimling Naturkost.


    Apfelmus schmeckt uns passiert einfach besser, dazu benutzen wir die Passiermühle (Flotte Lotte) von GEFU. Beeren für Gelee und andere Zubereitungen lassen wir durch das Passiertuch von GEFU abtropfen, auch zum Käsen ist es übrigens hervorragend geeignet. Wir empfehlen, zwei verschiedene Tücher zu benutzen – eines zum Käsen und eines für Beeren und anderes Obst, denn die Beeren färben das Tuch stark ein.


    Alternativ lässt sich Obst für Gelee oder Saft am besten mit dem leistungsstarken Entsafter Avance Collection von Philips verarbeiten. Der Kaltentsafter hat eine hohe Saftausbeute, der Saft sollte sofort verzehrt oder für Gelee noch einmal aufgekocht und heiß abgefüllt werden. Säfte aus einem Dampfentsafter hingegen können sofort in vorgewärmte, sterilisierte Flaschen abgefüllt werden.


    Wenn Sie erste Erfahrungen gesammelt haben, wollen Sie sicher nicht nur Marmelade und Chutney kochen, sondern vielleicht auch getrocknete Tomaten oder Beef Jerky zubereiten. Wir haben dazu das Dörrgerät Excalibur® von Keimling Naturkost benutzt und für gut befunden. Auch Fruchtleder oder getrocknetes Gemüse für selbst gemachte Brühe lässt sich damit hervorragend herstellen.


    Last, but not least, kommt ein großer Küchenhelfer ins Spiel: der Vitamix Professional Series 750. Der Hochleistungsmixer eignet sich nicht nur für feine Aufstriche oder beispielsweise Ketchup, sondern ist eine großartige Unterstützung bei vielen Küchenarbeiten, besonders beim Häckseln oder Zerkleinern. Seine präzisen Klingen kommen immerhin auf eine Spitzengeschwindigkeit von bis zu 434 km/h. Wer ihn einmal verwendet hat, möchte ihn nicht mehr missen.


    Konservierungsmethoden
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    Um Lebensmittel haltbar zu machen, gibt es verschiedene Methoden: Lufttrocknen, Dörren, Einko-chen, sauer oder milchsauer Einlegen, Salzen, in Öl Einlegen, Beizen, Räuchern, Fermentieren oder Einfrieren. Allen ist eines gemeinsam: Sie schaffen für Mikroorganismen eine feindliche Umgebung, damit diese sich nicht vermehren können und das Lebensmittel dadurch verdirbt. Zucker und Salz, Essig und Öl, auch Alkohol oder Hitze machen Mikroorganismen unschädlich.


    Lufttrocknen


    Konservieren durch Trocknen ist eine sehr alte Methode, um Lebensmittel haltbar zu machen. Schon 2000 v. Chr. trockneten die alten Ägypter Fleisch und Fisch von der Decke hängend in Vor-ratskammern. Für Kräuter ist diese Methode auch heute noch in Regionen mit gemäßigtem Klima gut geeignet. Einfach die gesammelten Kräuter von Unreinheiten befreien, zu Sträußen zusammen-binden und kopfüber an einem gut belüfteten, dunklen oder schattigen und warmen Ort aufhängen.


    Alternativ können Kräuter auf einem mit Leinen bespannten Rahmen unter regelmäßigem Wenden ge-trocknet werden. In warmen südeuropäischen Ländern trocknet man auch Früchte wie etwa Apfelschei-ben auf Leinenrahmen, dafür ist es allerdings in Deutschland nicht ausreichend und lange genug heiß.


    Dörren im Dehydrator


    Getrocknetes Obst schmeckt als Knabberei, in Kuchen und Müsli. Getrocknetes Gemüse wird mit heißem Wasser übergossen, kurz ziehen gelassen, um damit Risotto oder Pasta zu verfeinern.


    Für Obst, Gemüse und Pilze bietet sich das Trocknen beziehungsweise Dörren im Dehydrator (Dör-rautomat) oder im Backofen an. Dabei wird Früchten und Gemüse das Wasser entzogen, um sie so haltbar zu machen. Ein niedriger Wassergehalt von unter 10 % des ursprünglichen Wertes schützt vor Verfall und Fäulnis. Bei manchen Lebensmitteln, etwa Tomaten, ist ein so trockener Zustand nicht gewünscht, daher werden Tomaten nicht ganz so intensiv getrocknet und noch leicht soft entweder innerhalb weniger Tage verzehrt oder in Öl eingelegt.


    Kleine Früchte und Gemüse wie Beeren, Weintrauben oder Kirschtomaten kann man entweder im Ganzen dör-ren oder nach Belieben klein schneiden. Ein Dehydrator hat in der Regel verschiedene übereinander angeordnete Einschübe, die befüllt werden können. Auf ihnen lassen sich unterschiedliche Lebensmittel gleichzeitig trocknen und bereits fertig gedörrte Artikel können zwischendurch herausgenommen werden. Gehen Sie nach den Angaben des Herstellers vor, es gibt unterschiedliche Dörrstufen. Die Dörrdauer ist abhängig vom Reifegrad der Früchte, der Größe der Früchte und von der Art des Dehydrators oder Backofens. Sie können sich jedoch an folgenden Richtwerten orientieren.


    Dörren im Backofen


    Das geputzte und geschnittene Obst wird luftig auf einem mit Backpapier ausgelegten Gitterrost verteilt und auf die mittlere Schiene in den Backofen geschoben. Den Ofen auf niedrigste Temperatur einstel-len (50–60°C, Umluft). Die Backofentür bleibt einen Spalt geöffnet, sodass die Feuchtigkeit entwei-chen kann. Dazu wird der Stiel eines Holzkochlöffels zwischen Backofentür und -rahmen geschoben. Apfelscheiben oder Zwiebelringe können auch auf Holzstangen hängend im Ofen gedörrt werden.


    Im Backofen dauert das Dörren etwas länger als im Dörrautomat. Richten Sie sich nach der Tabelle für
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    das Dörren im Dehydrator und schlagen etwas Zeit auf. Prüfen Sie zwischendurch immer wieder, ob die Lebensmittel schon trocken sind und entnehmen Sie eventuell einzelne Stücke früher. Alles im aus-geschalteten Backofen bei geöffneter Tür auskühlen lassen und direkt luftdicht und trocken verpacken, etwa in einem sterilisierten Schraubglas.
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      etwa 2 Stunden


      Kräuter


      etwa 4 Stunden


      große Pilze, in Scheiben


      kleine Pilze, ganz


      6–9 Stunden


      Äpfel, in Scheiben


      Beef Jerky (5 mm dick)


      Birnen, in Scheiben


      Fruchtleder (5 mm dick)


      Karotten, in Scheiben


      Pfirsiche, in Scheiben


      Sellerie, in Scheiben


      Suppengemüse, in Streifen


      Lauch, in Ringen


      Paprika, in Streifen


      große Tomaten, in Scheiben


      kleine Tomaten, halbiert (Schnittfläche nach oben)


      Zucchini, in Scheiben


      mehr als 10 Stunden


      Beeren, ganz (Himbeeren, Johannisbeeren, Blaubeeren)


      Erdbeeren, halbiert


      Kirschen, halbiert


      Pflaumen, halbiert


      große Tomaten, halbiert


      Weintrauben

    


    
      Dörrdauer für Obst, Pilze und Gemüse im Dehydrator
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    Einkochen


    Einkochen ist eine sichere Methode, um Lebensmittel haltbar zu machen. Allerdings nur, wenn wirklich alle Keime abgetötet werden. Dies gewährleistet eine lange Einkochzeit. In diesem Buch sind daher alle Einkochzeiten recht hoch angesetzt, da wir ein bestmögliches und vor allem be-kömmliches Ergebnis garantieren möchten.


    Einkochgut vorbereiten


    Obst oder Gemüse sollte reif und unversehrt sein, ansonsten verdirbt das Einkochgut schneller. Es sollte gewaschen oder geputzt, geschält, entkernt und in große Stücke geschnitten sein, Stiele und Blätter sollten Sie nicht mit einkochen.


    Gläser sterilisieren


    Wichtig ist, dass Sie Gläser, Gummiringe und Deckel vor dem Benutzen sterilisieren. Dazu geben Sie sie einfach in einen Topf mit Wasser, bringen dieses langsam zum Kochen und kochen die Utensilien 10 Minuten sprudelnd. Gläser und Deckel umgekehrt auf einem sauberen Geschirrtuch auskühlen lassen und erst zum Befüllen mit dem heißen Einmachgut umdrehen.


    Eine weitere Methode zum Sterilisieren: Stellen Sie die Gläser in Ihr sauberes Spülbecken und spü-len Sie die Gläser (und Deckel) mit warmem Wasser. Kochen Sie Wasser im Wasserkocher auf und füllen Sie die Gläser randvoll mit dem kochenden Wasser und übergießen Sie die Deckel damit. 10 Minuten stehen lassen, dann leeren und umgekehrt auf einem sauberen Küchenhandtuch auskühlen lassen.


    Sie können Ihre Gläser auch im Backofen sterilisieren: dazu Deckel und Gläser auf das Gitter stellen und bei 180°C etwa 10 Minuten »backen«. Anschließend im geschlossenen Ofen auskühlen lassen.


    Gläser füllen


    Da das Einkochgut im Glas beim Einkochen schrumpft, packen Sie es sehr dicht hinein, jedoch ohne es zu quet-schen oder anderweitig zu beschädigen. Beim Übergießen des Obstes mit Flüssigkeit füllen Sie das Glas nur bis etwa 2 cm unter den Rand, damit das Einkochgut Raum hat, sich auszudehnen. Ist das Glas befüllt, klopfen Sie mit dem Glasboden mehrmals auf die Tischplatte, um einge-schlossene Luftbläschen freizusetzen. Dann schließen Sie den Deckel. Kaltes Einmachgut wird mit kaltem Wasser, heißes Einmachgut mit heißem Wasser eingekocht. Bei heiß Eingefülltem können sich die Einkochzeiten etwas verkürzen.


    Einkochen im Backofen


    Für das Einkochen im Backofen heizen Sie den Backofen auf 170°C für Obst oder 200°C für Ge-müse (Ober-/Unterhitze) vor. Legen Sie in die Fett-pfanne des Backofens ein gefaltetes Geschirrtuch, stellen Sie die Gläser mit etwa 5 cm Abstand zuein-ander auf das Blech und schieben Sie es auf der un-tersten Schiene in den Ofen. Gießen Sie Wasser etwa 3 cm hoch an. Sobald im Glas Luftbläschen auf-steigen, stellen Sie den Ofen aus bei Obst oder re-duzieren bei Gemüse die Temperatur auf 150°C.
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    Lassen Sie das Obst 30 Minuten nach Ausschalten des Ofens darin. Gemüse wird etwa eine weitere Stunde gegart, bevor der Ofen ausgeschaltet wird. Danach wird es ebenfalls 30 Minuten im Ofen gelassen. Nehmen Sie die Gläser nacheinander aus dem Ofen und lassen Sie sie auf einem Holzbrett oder Ofengitter vollständig abkühlen. Prüfen Sie, ob ein Vakuum entstanden ist, indem Sie die Bügelklammern entfernen und vorsichtig versuchen, den Deckel zu öffnen. Gelingt dies, kochen Sie das Glas nochmals ein oder stellen Sie es in den Kühlschrank und verzehren den Inhalt in den nächsten Tagen.


    Einkochen im Schnellkochtopf


    Der Schnellkochtopf eignet sich zum Einkochen kleiner Mengen, allerdings nicht von weichem Obst. Den Topfboden mit Wasser bedecken, es sollte 1 cm hoch stehen. Die Gläser auf den Siebeinsatz oder auf ein gefaltetes Tuch in den Topf stellen. Ab dem Zeitpunkt, zu dem das Ventil aufsteigt, wird Obst etwa 10 Minuten, Gemüse, Fleisch und Wurst etwa 25 Minuten gegart. Anschließend den Schnellkochtopf weder abdampfen noch mit kaltem Wasser kühlen, sondern beiseite stellen und langsam abkühlen lassen. Frühestens 30 Minuten nach Absinken des Ventils können die Gläser entnommen und bei vollständig abgekühlten Gläsern das Vakuum geprüft werden (siehe oben).


    Einkochen im klassischen Einkochtopf im Wasserbad


    Die Gläser auf ein gefaltetes Geschirrtuch in einen Einkochtopf stellen, der höher als die Gläser

  


  
    


    
      Einkochzeit im Einkochtopf (siehe Seite 18)

    


    
      Temperatur 100°C


      Erbsen, Bohnen (vorher blanchieren)120 Minuten


      Fleisch, gegart 90 Minuten


      Fleisch-Gemüse-Gerichte und -saucen, gegart60 Minuten


      Fonds 60 Minuten


      Gemüse 60 Minuten


      Gemüsegerichte, vorgegart 30 Minuten


      Suppen 60 Minuten


      Terrinen, Rillettes 90 Minuten


      Wurst (z. B. Leberwurst) 90 Minuten


      Temperatur 90°C


      Fruchtmus 30 Minuten


      Kompott 30 Minuten


      Marmelade mit wenig oder ohne Zucker 30 Minuten


      Obst 30 Minuten


      Saft 30 Minuten


      Sirup 15 Minuten

    

  


  
    selbst ist. Zwischen die Gläser ebenfalls Geschirrtücher geben, damit die Gläser beim Kochen nicht aneinanderschlagen. Werden kleine Gläser gestapelt, Geschirrtücher auch dazwischen legen. Bis 3 cm unter den Rand Wasser aufgießen, ein Thermometer für die Temperaturkontrolle hineinstecken und den Deckel aufsetzen. Sobald das Kochwasser die Einkochtemperatur erreicht hat, beginnt die Einkochzeit. Temperatur und Zeiten für unterschiedliches Einkochgut entnehmen Sie der Tabelle auf Seite 17. Nach der Einkochzeit die Gläser aus dem Topf nehmen und langsam erkalten lassen. Im Topf lässt sich die Temperatur am besten kontrollieren – das ist auch der Grund, warum Sie Fleisch und Fleischgerichte in jedem Fall im Topf einkochen sollten. Für Einkochprofis gibt es spezielle Ein-kochtöpfe. Dort können Einkochdauer und -temperatur automatisch eingestellt werden. Das erleichtert den Arbeitsablauf.
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    Marmelade und Gelee kochen


    Der »Klassiker« ist heute beliebter denn je und die Kreativität kennt keine Grenzen, sowohl was die Auswahl der Früchte als auch das Aromatisieren betrifft. Dabei dürfen Marmeladen nur so heißen, wenn sie aus Zitrusfrüchten hergestellt wurden. Alles andere sind Konfitüren oder Fruchtaufstriche. Wir sprechen allgemein im Alltag dennoch zumeist von »Marmelade«. Wird der fruchtige Brotauf-strich aus Saft hergestellt, handelt es sich um ein Gelee.


    Marmeladen, Konfitüren und Gelees werden durch den hohen Zuckergehalt haltbar gemacht. Die-ser sollte bei etwa 60 % liegen, dann reicht bereits das Abfüllen des Einkochguts bei einer Tem-peratur von 90°C, um Marmeladen, Konfitüren und Gelees ausreichend zu konservieren. Ist der Zuckergehalt niedriger, hat das Füllgut eine geringere Haltbarkeit oder sollte zusätzlich eingekocht werden. Sie halten in der Regel 12 Monate, wobei sich mit der Lagerdauer die Farbe verändern beziehungsweise nachlassen kann. Damit Marmelade und Co. gelingt, braucht es außer dem nötigen Equipment und reifen, unbeschädigten Früchten noch weitere Zusätze und Vorbereitungen.


    Geliermittel


    Pektin ist ein natürlicher Bestandteil von Obst, vor allem in den Schalen von Früchten ist es enthal-ten. Es sorgt dafür, dass Obstmus in Verbindung mit Säure und Zucker andickt. Gelierzucker enthält zugesetztes Pektin. Es gibt ihn im Verhältnis 1:1 (also ein Teil Zucker kommt auf denselben Anteil an Früchten), 1:2 und 1:3. Kommt ein Teil Zucker auf das Zwei- oder Dreifache an Früchten, ist die Marmelade zwar nicht so süß, allerdings auch nicht so lange haltbar. Zuckerreduzierte Marmeladen halten etwa zwei Monate und sollten im Kühlschrank lagern. Bei den meisten Gelierzuckerarten aus dem Handel sind bei reduziertem Zuckeranteil jedoch zusätzlich Konservierungsmittel wie Kaliums-orbat zugefügt. Das sorgt dafür, dass die Marmelade trotzdem lange haltbar ist.


    Mit Apfelpektin können Sie sich Ihren »Gelierzucker« selbst herstellen. Auf der Packung finden sich dazu Angaben der Hersteller, in welchem Verhältnis Zucker und Pektin gemischt werden müssen.
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      Achtung Botulinum-toxine


      Botulismus wird durch den Erreger Clostridium botulinum übertragen und ist in Deutschland, Österreich und in der Schweiz relativ selten. Jährlich werden in Deutschland etwa 20 Fälle gemeldet, die meist auf selbst eingekochte Konserven zurückgehen und schwerwiegende gesundheitliche Folgen haben. Die Botu-linum-Toxine wachsen unter Ausschluss von Sauerstoff und bilden dabei hitze-resistente Sporen. Zudem können sich die Toxine unbemerkt vermehren. Das Lebensmittel riecht nicht anders und sieht nicht verändert aus. Beim Kochen wer-den die Sporen innerhalb weniger Sekunden zerstört, sobald das Lebensmittel eine Kerntemperatur von 100°C erreicht hat. Bei 80°C dauert es etwa 6 Minuten. Proteinhaltige Lebensmittel sind besonders anfällig für die Botulinum-Toxine, daher sollten Sie Fleisch und Hülsenfrüchte wie Bohnen zweimal erhitzen, um eventuell ausgekeimte Sporen abzutöten.

    

  


  
    Oder Sie mischen Ihre Marmelade mit pektinreichem Obst wie Äpfel, Johannisbeeren, Pflaumen oder Quitten an, dann wird die Marmelade ohne zusätzliche Zugabe von Gelierzucker fest. Orientieren Sie sich dazu am Verhältnis 1:1:2, also ein Teil Marmeladenobst, ein Teil pektinreiches Obst und zwei Teile Zucker. Kochen Sie das Obst weich, fügen dann den Zucker hinzu und lassen alles bis zum Ge-lierpunkt sprudelnd kochen. Aus pektinreichem Obst können Sie auch eine Pektinlösung (siehe Seite 60) kochen und statt Gelierzucker zur Marmelade geben: Setzen Sie 200–300 ml Pektinlösung pro 1 kg pektinarmer, gekochter Früchte ein. Nutzen Sie eine Pektinlösung zur Herstellung von Marme-lade, sollten Sie diese rasch verbrauchen oder für längere Haltbarkeit zusätzlich einkochen.


    Auch mit Agar-Agar, einem Extrakt aus Rotalgen, können Marmeladen geliert werden. Für 1 kg Früchte werden etwa 3 TL Agar-Agar benötigt, abhängig vom Pektingehalt des verwendeten Obstes (siehe oben). Agar-Agar wird mit Wasser angerührt und zusammen mit dem Zucker zum Obst gege-ben. Beachten Sie, dass Marmelade bei Verwendung von Agar-Agar erst beim Abkühlen zu gelieren beginnt.


    Natürlich können Marmeladen auch mit Honig oder Dicksäften sowie mit Vollrohr- oder Kokosblü-tenzucker gesüßt werden. Die letzteren beiden haben einen leichten Karamellgeschmack und färben die Marmelade dunkler. Vor allem bei Birnen- oder Apfelaufstrich ist diese Karamellnote sehr lecker.


    Säure zufügen


    Säurearmen Früchten wie Aprikosen, Birnen, den meisten Beeren oder Kirschen müssen Sie Zitro-nensaft oder -säure zusetzen. Die Säure sorgt dafür, dass Pektin schnell freigesetzt und der Gelierpunkt schnell erreicht wird. Der Saft einer Zitrone reicht für 1 kg Obst. Sie können auch Johannisbeer- oder Apfelsaft als Säuregeber einsetzen, davon brauchen Sie dann etwas mehr, etwa 150 ml pro 1 kg Obst.


    Auszuckern lassen


    Wollen Sie eine vollmundig-fruchtige Marmelade kochen, sollten Sie die Früchte zunächst auszuckern lassen, dann müssen Sie nämlich kein zusätzliches Wasser dazugeben. Zum Auszuckern legen Sie die vorbereiteten Früchte mit der im Rezept angegebenen Zuckermenge vermischt in eine Schale. Je nach Menge haben die Früchte nach etwa einer Stunde bereits Wasser gezogen, sie werden also weich und es entsteht Flüssigkeit. Sobald sich der Zucker aufgelöst hat, kochen Sie die Marmelade bis zum Gelierpunkt auf. Sie brauchen dann keine zusätzliche Flüssigkeit zugeben.


    Pürieren


    Wollen Sie eine besonders glatte Marmelade, können Sie die weichen Früchte bereits jetzt zerdrücken oder pürie-ren. Beeren können Sie nun durch ein Sieb streichen, um störende Samen herauszufiltern.


    Marmelade kochen


    Nun können Sie die Früchte mit dem Gelierzucker oder die Frucht-Zucker-Mischung mit dem Zitronensaft in einen großen Topf geben und unter Rühren langsam erwärmen. Wenn sich der Zucker vollständig gelöst hat, kochen Sie die Mischung auf. Sobald die Marmelade sprudelnd kocht, sollten Sie nicht mehr rühren. Wirkt die Mischung dicklich, glänzend und ein wenig schaumig, meist nach etwa 4–5 Minuten, machen Sie die Gelier-probe (siehe unten), schöpfen den Schaum ab und füllen die Marmelade bis kurz unter den Rand heiß in sterili-
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    sierte Gläser ab.


    Gelierprobe


    Es gibt verschiedene Arten zu testen, ob die Marmelade geliert.


    a) Sie geben einen dicken Tupfer der kochend heißen Marmelade auf einen eis-kalten Teller, den Sie zuvor im Tiefkühlfach angefroren hatten. Stupsen Sie den Marmeladetupfer vorsichtig mit Ihrem Finger an. Bilden sich Falten, ist der Gelierpunkt erreicht.


    b) Halten Sie den runden Holzstiel eines Kochlöffels in die heiße Marmelade und drehen Sie ihn mehrfach um die eigene Achse, als wollten Sie ihn aufwickeln. Halten Sie anschließend den Stiel über den Topf und lassen die Marmelade zurück in den Topf tropfen. Bleibt der letzte Tropfen am Stiel hängen, ist der Gelierpunkt erreicht.


    c) Sie können auch ein digitales Kochthermometer in die kochende Marmelade halten. Zeigt dies 140,5°C an, ist der Gelierpunkt erreicht.


    Gelee kochen


    Die Geleezubereitung funktioniert ähnlich wie das Marmeladekochen. Hier werden allerdings nicht die ganzen Früchte verkocht, sondern Fruchtsaft. Fruchtsaft stellen Sie her, indem Sie die Früchte mit einem Dampf- oder Kaltentsafter nach Herstellerangaben entsaften. Alternativ kochen Sie das Obst in einem Topf, gegebenenfalls unter Zugabe von Wasser, weich. Dann legen Sie ein Sieb mit einem Passiertuch aus, hängen dies über eine Schüssel, geben das Fruchtmus hinein und lassen es über Nacht abtropfen. Drücken Sie das Mus am nächsten Morgen nicht aus, dann bleibt das Gelee schön klar. Messen Sie den aufgefangenen Saft ab und geben pro 600 ml Saft je nach eigenem Zucker-gehalt der verwendeten Obstsorte etwa 450 g Zucker zu und erwärmen die Masse langsam. Sobald sich der Zucker aufgelöst hat, kochen Sie den Saft auf und verfahren weiter wie bei der Marmelade.
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      Vorsicht Schimmelgefahr


      Ist Ihr Gelee oder Ihre Marmelade trotz aller Vorsicht mit Schimmel befallen, ent-sorgen Sie das Glas und den gesamten Inhalt bitte unbedingt. Die unsichtbaren Schimmelsporen können sich bereits im ganzen Glas ausgebreitet haben.
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    Sauer einlegen


    Beim Sauereinlegen werden Obst und Gemüse durch den Zusatz von Essig haltbar gemacht. Dafür eignen sich besonders feste Obst- und Gemüsesorten. Konzentrationen von 2–9 % Säuregehalt im Essig töten Bakterien ab. Das ist für den menschlichen Gaumen jedoch zu sauer. Geringere Konzen-trationen (0,5–3 %) schmecken angenehm, gehen allerdings mit einer geringeren Haltbarkeit einher. Daher wird in Essig Eingemachtes häufig zusätzlich gesalzen, gezuckert oder eingekocht, um so die Haltbarkeit zu erhöhen.


    Die berühmten Mixed Pickles sind sauer eingelegtes Gemüse. Heißer Essig macht das Gemüse etwas weich, kalter Essig lässt es knackig bleiben. Der Essig wird in der Regel mit Wasser, Zucker oder Honig und Gewürzen vermischt und über das im Glas geschichtete Gemüse gegossen, sodass alles bedeckt ist. Auf 1 kg Obst oder Gemüse kommt 0,5 Liter Essig (5 %) und 250–500 ml Wasser. Vor dem Öffnen sollten die Pickles mindestens 1 Monat an einem kühlen, dunklen Ort durchziehen.


    Salzen


    Beim Salzen wird dem Gemüse Wasser entzogen – das sorgt für eine höhere Stabilität der Fasern. Außerdem verhindert Salz das Wachstum von Bakterien und Schimmelpilzen und verstärkt Aromen. Zum Konservieren eignet sich gut Meersalz ohne Zusätze.


    Es gibt zwei verschiedene Arten zu salzen: Nass-Salzen und Trockensalzen. Nass-Salzen ist vor allem für Gemüse geeignet, die nicht so wasserhaltig sind, wie zum Beispiel Paprikaschoten oder Karot-ten. Auch Fische werden vor dem Räuchern häufig in Salzlake eingelegt und Därme zum Wursten werden bis zur Verwendung in Salzlake aufbewahrt. Diese Art des Salzens findet auch bei einigen der sauer eingelegten Konserven Anwendung.


    Beim Nass-Salzen wird geputztes, geschnittenes Gemüse in eine Salzlake eingelegt. Die Lake sollte das Gemüse vollständig bedecken und aus 50 g Salz pro 500 ml Wasser bestehen. Die Lake am besten abdecken und über Nacht stehen lassen. Trockensalzen eignet sich für wasserhaltiges Gemüse wie Gurken. Für das Trockensalzen liegt geputztes, geschnittenes Gemüse in einer Schüssel mit feinkör-nigem Salz bestreut und zieht abgedeckt über Nacht Wasser. Bei beiden Methoden das Gemüse am nächsten Tag aus der Lake oder dem Salz nehmen, gut abspülen, mit einem Geschirrtuch trocknen und in ein sterilisiertes Glas geben. Nach Belieben Kräuter oder Gewürze zugeben. Dann mit Es-sigmischung auffüllen und mit einem säurebeständigen Deckel verschließen.


    In Öl einlegen


    Öl schließt luftdicht ab und schützt dadurch Gemüse und Co. vor Mikroorganismen. Daher ist es wichtig, dass beim Einfüllen des Öls keine Luftblasen entstehen, das Konservierungsgut komplett und ständig mit Öl bedeckt und das Glas sterilisiert ist. Das Gemüse sollte zuvor gesalzen, getrocknet oder in Essig mariniert sein, um eine längere Haltbarkeit zu gewährleisten. Pesto etwa, das in der Regel aus rohen Kräutern hergestellt wird, ist durch das Öl geschützt, wie bei allen anderen in Öl eingelegten Lebensmitteln ist die Haltbarkeit begrenzt. Das Öl der eingelegten Gemüse kann zum Aromatisieren von Salaten weiterverwendet werden. Wer seine in Öl eingelegten Gemüse länger haltbar machen will, kann diese im Einkochtopf einkochen. Verwenden Sie qualitativ hochwertige Öle.
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    Beizen


    Beizen ist eine Technik, die heute mehr der Geschmacksbildung als der Haltbarmachung dient. Frisch gebeizte Fische oder auch Fleisch sind gekühlt wenige Tage haltbar. Das in der Beize enthaltene Salz entzieht dem Fisch oder Fleisch Wasser – so werden die Fasern fester, aber auch das Wachstum von Mikroorganismen wird dadurch gehemmt. Fleisch wird durch das Beizen außerdem sehr zart. Beizen kann man trocken oder nass.


    Trockenbeizen


    Legen Sie zwei zusammengehörende Fischfilets, also die Ober- und Unterseite, mit der Hautseite nach unten ne-beneinander auf die Arbeitsfläche. Bestreuen Sie diese gleichmäßig mit der Trockenbeiz-Mischung aus dem Re-zept. In der Regel besteht die Beize aus Salz, Zucker und Kräutern oder Gewürzen.


    Legen Sie nun die trockengebeizten Fischober- und Un-terseiten exakt übereinander und zwar Filet auf Filet mit der Hautseite nach außen. Umwickeln Sie die zusam-mengelegten Filets stramm mit Frischhaltefolie, sodass kaum bis gar keine Luft eingeschlossen ist.


    Legen Sie die eingewickelten Fischfilets in ein Por-zellan- oder Emaillegefäß, bedecken Sie es mit einem Holzbrett, das kleiner als das Gefäß ist, den Fisch aber abdeckt, und beschweren Sie das Brett mit Gewich-ten, zum Beispiel Konserven oder einem mit Wasser gefüllten Einmachglas, und stellen Sie den Fisch in den Kühlschrank. Diesen 12–24 Stunden im Kühlschrank beizen, dann die Beize abstreifen und den Fisch mit neutralem Öl bestreichen. Wenn das Filet nicht direkt verwendet wird, in Frischhaltefolie luftdicht verpacken und im Kühlschrank aufbewahren. Vor dem Servieren jedes Fischfilet von der Haut lösen, schräg in dünne Scheiben schneiden und roh mit Brot und einer Sauce oder zu Salat reichen.


    Nassbeizen


    Legen Sie zwei zusammengehörende Fischfilets, also die Ober- und Unterseite, mit der Hautseite nach unten neben-einander auf die Arbeitsfläche. Bestreichen Sie diese gleich-mäßig mit einer Nassbeize (zum Beispiel aus Essig, Olivenöl und Gewürzen) ein. Verfahren Sie anschließend weiter wie beim Trockenbeizen.
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    Räuchern


    Zum Räuchern braucht es nicht unbedingt einen Räucherofen. Zum Ausprobieren können Sie auch auf einem Kugelgrill räuchern. Darüber hinaus gibt es im Internet zahlreiche Anleitungen für selbst gebaute »Räucheröfen«, so können Sie etwa einen alten Topf mit einem Gitter bedecken und auf einem Rechaud erhitzen. Diese Methode eignet sich allerdings nur zum Heißräuchern und zur Geschmacksbildung. Zum Haltbarmachen müssen Sie Lebensmittel über mehrere Tage zwischen 15 und 25°C kalt räuchern. Das wird mit Wurst, Schinken oder Salami so gemacht. Da man dafür eine Profiausrüstung und mehr Hintergrundwissen braucht, kommt diese Technik in diesem Buch nicht vor. Wenn Sie aber das Räuchern einmal selbst ausprobieren wollen, können Sie Ihre Lebensmittel zwischen 60 und 120°C heißräuchern und sollten sie dann innerhalb weniger Tage verzehren.
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    Heißräuchern


    Wässern Sie einen ganzen küchenfertigen, ausgenommenen Fisch in einer Salzlake (50 g Salz pro 500 ml Wasser). Geben Sie dazu den Fisch in eine große Keramikform und bedecken ihn voll-ständig mit der Lake und lassen ihn 12 Stunden bei Raumtemperatur stehen. Trocknen Sie den gewässerten Fisch entweder hängend oder mit der Bauchseite nach unten auf einem Küchen-/Backofengitter bei Raumtemperatur mit darunter gestellter Fettschale zum Auffangen der Flüs-sigkeit. Trocknen Sie den Fisch nicht ungeschützt im Freien – das ist ein gefundenes Fressen für Kleintiere und Ungeziefer. Füllen Sie die Bauchhöhle des Fischs anschließend mit Kräutern und/oder Gewürzen.


    Heizen Sie nun den Grill vor und legen Sie eine Handvoll Holzräucherchips in eine Schale mit Wasser. Geben Sie die Kohle auf eine Seite des Grills und lassen Sie sie ordentlich durchglühen. Stellen Sie eine hitzebeständige Schale mit Wasser neben die Kohle, das verhindert, dass das Räuchergut austrocknet, und sie fängt austretende Flüssigkeit auf.
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    Hat die Temperatur zwischen 80 und 90°C erreicht, legen Sie die Fische auf den Grill (aber nicht direkt über die glühende Kohle, sondern über die Wasserschale) und platzieren die gewäs-serten, abgegossenen Chips auf der Kohle. Diese erzeugen den gewünschten Rauch, der dem Fisch die deftige Räuchernote verleiht. Schließen Sie den Deckel.


    Aus dem geschlossenen Grill steigt nun starker Rauch auf. Das im Grill integrierte Thermome-ter sollte permanent 80–90°C zeigen. Sollte Ihr Grill kein integriertes Thermometer besitzen, können Sie auch ein Küchenthermometer in die Deckelabluft stecken, um die Temperatur zu kontrollieren. Räuchern Sie den Fisch auf diese Weise je nach Fleischstärke und gewünschter Geschmacksintensität 30–60 Minuten.


    Frisch geräucherten Fisch im Kühlschrank aufbewahren und innerhalb von 3 Tagen verzehren. Die Haltbarkeit lässt sich auch um ein paar weitere Tage verlängern, indem der Fisch nach dem Räuchern vakuumiert wird.
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    Einfrieren


    Einfrieren ist eine sehr bequeme Form der Konservierung von Lebensmitteln. Bei –18°C werden diese im Tiefkühlfach gelagert. Bakterien und Enzyme sind durch die Kälte inaktiv beziehungsweise agieren verlangsamt, sterben aber nicht ab. Eingefroren werden können die meisten Obst- und Gemüsesorten, Fisch, Fleisch und Geflügel. Nicht geeignet sind Milchprodukte wie Joghurt oder saure Sahne, sie flocken nach dem Auftauen schnell aus.


    Fisch, Fleisch und Geflügel sollte zum Einfrieren sehr frisch und von guter Qualität sowie küchenfertig vorbereitet eingefroren werden. Zugeschnitten benötigen sie weniger Platz. Obst und Gemüse sollte vor dem Einfrieren gewaschen oder geputzt, gegebenenfalls geschält und klein geschnitten werden. Gemüse sollte darüber hinaus blanchiert werden, also 1–4 Minuten in kochendes Wasser und anschließend in Eiswasser gegeben werden. Geben Sie das abgetropfte Gemüse oder das Obst in ein sauberes, gefriertaugliches Gefäß, zum Beispiel Gefrierbeutel, Plastikdosen oder tiefkühlgeeignetes Glas und beschriften Sie es mit Angaben zum Inhalt und Zeitpunkt des Einfrierens. Frieren Sie nur bedarfsgerecht ein, also möglichst Portionen, die in absehbarer Zeit auch verzehrt werden. Achten Sie darauf, dass das Gefäß luftdicht abschließt. Bei Beuteln streichen Sie die Luft heraus und verschließen sie fest.


    Während bei Gemüse, Obst und Kräutern eine Lagerdauer bis zu 12 Monaten möglich ist, wird bei Fleisch und Fisch eine Tiefkühldauer von bis zu 4 Monaten empfohlen. Haben sich Ihre tiefgekühlten Lebensmittel an einer Stelle weiß oder braun-rot verfärbt, handelt es sich um Gefrierbrand. Die Produkte waren nicht sorgfältig verpackt. Die kalte Luft ist an die Lebensmittel gekommen und hat die Stelle ausgetrocknet. Das ist nicht gefährlich, aber beim Zubereiten bleibt diese Stelle zäh, denn sie nimmt kein Wasser mehr auf.


    Beeren wie Himbeeren, Brombeeren oder Heidelbeeren reagieren empfindlich auf Druck, werden schnell weich und klumpen zusammen. Daher sollten Sie diese in einer Schicht nebeneinander auf ein Brettchen oder ein kleines Tablett legen und vorsichtig ins Tief-kühlfach stellen. Sobald sie vorgefroren sind, können Sie die Beeren ebenfalls in Beutel oder Dosen verpacken und tiefgefrieren. Das Gleiche gilt für Blätter, etwa von Kräutern, die nach dem Vorfrieren nebeneinander in lockeren Lagen, getrennt durch Backpapier, in Boxen eingefroren werden können.


    Verwenden Sie möglichst wiederverwertbare, sorgfältig gereinigte Gefäße zum Tiefküh-len wie Eisbehälter oder Joghurtbecher mit Deckel. Eiswürfelbehälter eignen sich für das Einfrieren von Fond, Zitronensaft oder Kräuterbutter.


    Auftauen


    Gemüse kann direkt aus dem Tiefkühlfach in den Topf wandern und muss nicht extra aufgetaut werden. Obst taut gerne langsam bei Raumtemperatur auf. Fleisch und Fisch sollten Sie zum Auftauen auf einen Teller in den Kühlschrank legen, Geflügel in einem Siebeinsatz über einer Schüssel in den Kühlschrank stellen. Die ausgetretene Flüssigkeit bitte entsorgen und das Geschirr nicht mehr ungespült anderweitig verwenden.


    Fermentieren


    Andere Bezeichnungen für die Fermentation sind »milchsauer einlegen« oder »milchsauer vergären«. Das hierzulande bekannteste Ferment ist Sauerkraut. Die auf dem Kohl vor-kommenden Milchsäurebakterien bauen bei der Herstellung den im Kohl enthaltenen Zucker zu Milchsäure ab, um sich davon zu ernähren. Dies verleiht dem Kohl seinen typisch sauren Geschmack. Die Fermentation findet unter Ausschluss von Sauerstoff statt, außerdem liegt das Gemüse in einer 2-prozentigen Salzlake. Diese Bedingungen stören
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    die Milchsäurebakterien nicht, andere, krankheitserregende Bakterien aber schon. Daher vermehren sich die Milchsäurebakterien und treiben die Milchsäuregärung voran, die anderen Bakterien bleiben inaktiv. Die Fermentation läuft in verschiedenen Schritten ab.


    Kohl oder ein anderes Gemüse wird gewaschen, die äußeren Blätter abgetrennt, der Strunk entfernt und das Gemüse in feine Streifen gehobelt. Jeweils 100 g Gemüse werden mit 2 g unraffiniertem Meersalz in einer Schüssel vermischt. Nun muss das Gemüse kräftig durchgeknetet werden, damit der Saft austritt, das dauert einige Mi-nuten. Von dem ausgetretenen Zellsaft ernähren sich die Bakterien, außerdem bildet dieser mit dem Salz die schützende Salzlake.


    Traditionellerweise wird Sauerkraut in einem Steinguttopf vergoren. Es funktioniert jedoch auch in einem großen Einmachglas. Dazu das Gemüse mit dem Saft in das Glas geben und das Gemüse beschweren, sodass es vollständig von der Lake bedeckt ist. Dazu gibt es im Handel extra Gewichte. Sie können alternativ auch einen Gefrier-beutel oder ein Glas mit Wasser füllen und auf den Kohl setzen. Legen Sie den Deckel locker auf. Achten Sie darauf, dass das Gemüse eng geschichtet ist. Etwa ein Drittel des Glases sollte frei bleiben, sonst sprudelt es beim Fermentieren über. Stellen Sie vorsichtshalber einen Teller unter das Glas, um austretende Flüssigkeit aufzufangen.


    Lassen Sie das Glas bei einer Temperatur von 20–22°C 2 Tage im Dunkeln stehen, dann steigen Bläschen im Glas auf: Die eigentliche Milchsäuregärung beginnt. Für diesen Pro-zess ist eine Temperatur von 15–18°C ideal. Im Schnitt dauert die Fermentation 10–20 Tage. Kohl, der zu Sauerkraut fermentiert wird, braucht länger (4–6 Wochen), Tomaten sind schon nach 5 Tagen fermentiert. Die meisten Gemüse müssen nach der Fermentation im Kühlschrank noch etwa 2 Wochen reifen. Danach können Sie das Gemüse nach und nach verbrauchen, oder Sie kochen es ein. Bei längerer Lagerung sollten Sie unbedingt die Kahmhaut entfernen, eine weißliche Schicht an der Oberfläche. Sie wird von Bioor-ganismen, also Bakterien, gebildet. Auch das Gewicht sollten Sie reinigen.


    Milch milchsauer vergären


    Wird Milch erwärmt und mit Joghurtbakterien »geimpft«, entsteht nach 12 Stunden Joghurt. Die Bakterien haben den Milchzucker (Laktose) der Milch teilweise in Milch-säure umgewandelt, die Milch wird fest. Daher schmeckt der Joghurt nun säuerlich und hat einen geringeren Laktosegehalt als pure Milch. Deshalb können Menschen mit Lak-toseintoleranz Joghurt und andere fermentierte Milchprodukte besser vertragen als Voll-milch.
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    Apfel-Zitronenmelisse-Gelee


    Für 2 Gläser (à 150 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 Äpfel 9 ½ Zitrone 9 10 Zitronenmelisseblätter 9 150 g Gelierzucker 2:1


    Die Äpfel waschen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen. Die Äpfel grob würfeln und im Entsafter entsaften. Die Zitrone auspressen, die Melisse waschen, trockentupfen und fein hacken. Den Saft in einem Topf aufkochen. Zitronensaft und Gelierzucker zugeben und 3 Minuten köcheln lassen, Gelierprobe machen (siehe Seite 21). Ist das Gelee fertig, die Zitronenmelisse gleichmäßig unterheben. Das Gelee in zwei sterilisierte Gläser füllen und verschließen.
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    Bratapfelaufstrich


    Für 1 Glas (450 ml) 9 Haltbar: 6–8 Wochen, eingekocht 12 Monate


    400 g säuerliche Äpfel, z. B. Boskop 9 40 g Vollrohrzucker 9 5 cl Rum 9 40 g Rosinen 9 50 g blanchierte Mandeln


    Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Äpfel waschen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen, grob würfeln und mit Zucker, Rum und Rosinen in einer beschich-teten Auflaufform mischen. Die Mandeln darauf verteilen und im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen, anschließend pürieren. Den Aufstrich in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen. Um die Haltbarkeit zu erhöhen, den Aufstrich im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Apfelmus mit Orange


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 Äpfel (600 g) 9 1 unbehandelte Orange 9 2 EL Zucker


    Die Äpfel waschen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und die Viertel nochmals teilen. Mit 300 ml Wasser in einem offenen Topf bei mittlerer Temperatur etwa 30 Minuten weich garen. Durch ein Sieb streichen oder eine Passiermühle verwenden. Wieder in den Topf füllen. Die Orange heiß waschen, die Schale abreiben und mit dem Zucker zum Apfelmus geben. Aufkochen und 5 Minuten unter Rühren sprudelnd kochen. In ein sterilisiertes Glas füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Apfelschnitten


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Zucker 9 1 kg makellose Äpfel


    Den Zucker in 750 ml Wasser auflösen, aufkochen und abkühlen lassen. Die Äpfel schä-len, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und die Spalten in dünne Scheiben schneiden. So eng wie möglich nebeneinander und in Lagen in sterilisierte Gläser schichten. Zu zwei Drittel mit dem abgekühlten Sud übergießen, dann mit Deckeln verschließen. 9 Die Gläser nebeneinander in einen Einkochtopf stellen, zu zwei Drittel mit Wasser angießen und zum Kochen bringen. Sobald Bläschen in den Apfelgläsern aufsteigen, 15 Minuten kochen, gegebenenfalls Wasser nachgießen. Kühl und dunkel lagern.
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    Apfelkompott mit Rosmarin und Rosa Pfefferbeeren


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 große Äpfel 9 1 Zitrone 9 1 Zweig Rosmarin 9 1 TL getrocknete Rosa Pfefferbeeren 9 Zucker nach Belieben


    Die Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und die Apfelviertel nochmals hal-bieren. Die Zitrone auspressen. Rosmarin waschen, trockenschütteln und einige Nadeln abzupfen. 9 Apfelspalten, Zitronensaft und Rosmarin in einem Topf langsam erhitzen. Bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel 10 Minuten einköcheln, bis etwa die Hälfte der Apfelspalten zerfallen ist. Dabei gelegentlich vorsichtig umrühren. Den Rosmarinzweig entfernen, die Rosa Pfefferbeeren zugeben und nach Belieben süßen. In ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Apfelkompott mit Datteln


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 Äpfel 9 4–6 Soft-Datteln 9 1 Zitrone 9 1 TL Zimt 9 3 EL Honig


    Die Äpfel schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und würfeln. Die Datteln vierteln und die Zitrone auspressen. Zimt mit Honig vermischen. Alles in einen Topf geben und 5 Minuten köcheln lassen. Ab und zu umrühren. Heiß in ein sterilisierte Glas füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).

  


  [image: ]


  
    40

  


  
    Obst

  


  
    Apfel-Vanille-Tee


    Für 2 Tassen Tee


    20 g getrocknete Äpfel 9 2 Kardamomkapseln 9 1 Msp. gemahlene Vanille


    Die Äpfel fein würfeln und die Kardamomkapseln anstoßen. Mit der Vanille in eine Tee-kanne geben und mit 500 ml sprudelnd kochendem Wasser aufgießen. Mindestens 10 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb in die Tassen gießen.


    Getrocknete Apfelringe


    Für etwa 50 Apfelringe 9 Haltbar: 12 Monate


    4 Äpfel 9 1 EL Zitronensaft


    Die Äpfel waschen und die Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher oder einem kleinen, runden Plätzchenausstecher entfernen. Die Äpfel quer in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Zitronensaft mit Wasser in eine Schüssel geben und die Äpfel sofort hineinlegen, damit sie sich nicht braun verfärben. 9 Die Apfelscheiben trockentupfen. Luftig nebeneinander in den Dehydrator oder auf den Grillrost im Backofen legen und etwa 7 Stunden trocknen (siehe Seite 14 f.). Luftdicht verschlossen lagern. Je kürzer die Ringe getrocknet werden, desto elastischer und saftiger sind sie.


    Schokolierte Apfelringe


    1 Apfel 9 100 g Zartbitterkuvertüre


    Den Apfel waschen, mit einem Ausstecher das Kerngehäuse entfernen und quer in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Im Dehydrator oder im Backofen trocknen (siehe Seite 14 f.). 9 Die Kuvertüre in einer Schüssel über einem Wasserbad schmelzen. Die getrockneten Apfelringe durch die Kuvertüre ziehen und auf einem mit Backpapier belegten Kuchen-gitter abkühlen lassen. 9 Die Apfelringe lassen sich beliebig verzieren. Dazu auf die noch feuchte Schokolade geröstete und gehackte Haselnusskerne, Mandeln oder Kokosraspel geben. Wer es bunter mag, streut farbige Zuckerperlen auf die Ringe, Mutige probieren es mit einigen Flocken Fleur de Sel.
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    Aprikosen-Limetten-Konfitüre


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    400 g Aprikosen 9 1 unbehandelte Limette 9 175 g Zucker


    Die Aprikosen waschen, entsteinen und fein würfeln. Die Limette heiß waschen, Schale abreiben und den Saft auspressen. Aprikosen, Limettensaft und -schale in eine Schüssel geben und mit dem Zucker vermengen. Die Mischung 2 Stunden ruhen lassen. 9 Die Ap-rikosenmischung in einem Topf aufkochen. Bei reduzierter Temperatur 5 Minuten unter Rühren köcheln und heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, sofort verschließen. 9 Vor dem Abfüllen eine Gelierprobe machen (siehe Seite 21): Wem die Konfitüre nicht fest genug ist, der mischt 1 TL Pektin mit 1 TL Zucker und rührt diese nach 4 Minuten Kochzeit mit einem Schneebesen nach und nach gründlich in die köchelnde Konfitüre ein.


    Aprikosenchutney
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    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Aprikosen 9 1 kleine weiße Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 2 cm frischer Ingwer 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 75 g Zucker 9 100 ml Kokosnussessig (alternativ Apfelessig) 9 1 TL Salz


    Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und fein würfeln. Zwiebel, Knoblauch und Ingwer schälen und fein hacken. Die Zitrone heiß waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. 9 Alle Zutaten miteinander aufkochen. Unter gelegentlichem Rühren offen 30 Minuten stückig-sämig köcheln lassen. Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.
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    Karamellisierte Birnenkonfitüre


    Für 4 Gläser (à 200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kg reife Birnen 9 2 Zitronen 9 2 EL Zucker 9 400 g Gelierzucker 2:1 9 Mark von 1 Vanilleschote


    Die Birnen schälen, vierteln, Kerngehäuse entfernen und fein würfeln. Die Zitronen auspressen. Den Zucker in einem Topf zerlassen, sodass er karamellisiert. Drei Vier-tel der Birnen und den Zitronensaft zugeben und das Ganze offen bei mittlerer Temperatur und unter gelegentlichem Rühren 5 Minuten weich köcheln lassen. Anschließend pürieren. 9 Die restlichen Birnen, Gelierzucker und Vanillemark hinzufügen. Sobald sich der Zucker aufgelöst hat, die Masse unter Rühren etwa 8 Minuten sprudelnd aufkochen, gegebenenfalls den Schaum abschöpfen. 9 Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) die Konfitüre heiß in sterilisierte Gläser mit Schraubdeckel füllen und sofort verschließen.

  


  
    Obst

  


  
    45

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    Zimtbirnen


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 Birnen 9 2 große Orangen 9 2 EL Zucker 9 ½ Zimtstange


    Die Birnen im Ganzen schälen, dabei den Stiel an der Frucht lassen. Die Orangen auspressen. 100 ml Wasser und Zucker in einen Topf geben und bei geringer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Orangensaft, Birnen und Zimtstange zugeben und das Ganze 30 Minuten garen. Dabei die Birnen gelegentlich wenden. 9 Die Früchte in ein sterilisiertes Glas geben, mit dem Sud übergießen und sofort verschließen. Anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Eingelegte Gewürzbirnen


    Für 2 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    8 kleine Birnen 9 1 Vanillestange 9 1 Zimtstange 9 4 Sternanis 9 600 ml Rotwein


    Die Birnen schälen, dabei den Stiel jedoch nicht entfernen. Die Vanille- und die Zimtstange halbieren und mit Sternanis, Birnen und Rotwein in einen Topf geben. Bei mittlerer Temperatur 1 Stunde zugedeckt köcheln lassen, dabei die Früchte gelegentlich wenden. 9 Die Birnen in sterilisierte Gläser füllen, mit dem heißen Sud übergießen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Birnenketchup


    Für 1 Flasche (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    ½ Zwiebel 9 4 kleine Birnen 9 150 g gelbe Tomaten 9 50 g Zucker 9 100 ml Apfelessig 9 1 TL Salz 9 weißer Pfeffer


    Die Zwiebel schälen und fein hacken, die Birnen ebenfalls schälen, vierteln, die Kernge-häuse entfernen, würfeln. Die Tomaten waschen, Stielansätze entfernen, klein schneiden. Die Zutaten mit Zucker, Essig und Salz in einem Topf etwa 30 Minuten einkochen. 9 Die Mischung mit Pfeffer abschmecken und pürieren. Den Ketchup heiß in die Flasche füllen und anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Birnen-Ingwer-Chutney


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    ½ Zwiebel 9 2 reife Birnen 9 ½ Stängel Zitronengras 9 1 cm frischer Ingwer 9 50 g Vollrohrzucker 9 100 ml Apfelessig 9 30–50 ml Birnensaft


    Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Birnen schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in etwa 1 cm große Würfel schneiden. Das Zitronengras mit einem Fleischklop-fer oder einem Nudelholz platt klopfen und anschließend sehr fein hacken. Den Ingwer schälen und fein reiben. 9 Die Zutaten mit Zucker und Essig in einen Topf geben und auf-kochen. Bei geringer Temperatur offen etwa 30 Minuten einköcheln lassen. Dabei darauf achten, dass das Chutney saf-tig bleibt, nach Bedarf Birnensaft zugeben. Danach heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.


    Birnenkompott mit Vanille und Safran


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    500 g Birnen 9 ½ Vanilleschote 9 4 Fäden Safran 9 30 g Honig


    Die Birnen schälen, vom Kerngehäuse befreien und nach Belieben in schmale Scheiben oder Würfel schneiden. Die Früchte mit der Vanilleschote und dem Safran in ein sterili-siertes Glas schichten. 9 Honig und 120 ml Wasser in einen Topf geben. Den Honig im Wasser lösen, einmal aufkochen lassen und heiß über die Birnen gießen. Das Glas sofort ver-schließen und anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).

  


  
    49

  


  [image: ]


  [image: ]


  [image: ]


  
    Birnen

  


  
    50

  


  
    Obst

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    Brombeersirup


    Für 1 Flasche (350 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    500 g Brombeeren 9 150 g Zucker


    Die Brombeeren vorsichtig waschen und mit 50 ml Wasser in einen Topf geben. Mit einem Kartoffelstampfer die Früchte zermusen und bei geringer Temperatur etwa 15 Minuten köcheln lassen. Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen, das Fruchtmus hin-eingeben und über Nacht über einer Schüssel abtropfen lassen. 9 Am nächsten Tag die aufgefangene Flüssigkeit in einen Topf gießen. Den Zucker hinzufügen, erwärmen und auflösen. Den Saft noch einmal aufkochen und heiß in eine sterilisierte Flasche füllen. Sofort verschließen. Für eine längere Haltbarkeit den Sirup im Einkochtopf bei 90 °C etwa 15 Minuten einkochen (siehe Seite 18). 9 Wer es vom Aroma her etwas ausgefallener mag, gibt zusammen mit dem Zucker einige Rosenblätter zum Brombeersaft. Etwa 20 Minuten ziehen lassen, vor dem Aufkochen jedoch wieder entfernen.
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    Brombeer-Ingwer-Essig


    Für 1 Flasche (1 l) 9 Haltbar: 6 Monate


    20 g Ingwer 9 500 g Apfelessig 9 800 g Brombeeren 9 200 g Zucker


    Den Ingwer schälen, in Scheiben schneiden und mit dem Apfelessig kurz aufkochen. Den Topf vom Herd nehmen und die Flüssigkeit abgedeckt über Nacht durchziehen lassen. 9 Am nächsten Tag den Essig abseihen. Die Brombeeren waschen, trocknen, in den Essigsud geben und leicht zerdrücken. Die Mischung 8–10 Tage abgedeckt kalt stellen. Danach über Nacht im Kühlschrank durch ein Passiertuch abtropfen lassen. Am nächsten Morgen die feste Masse noch etwas ausdrücken, die Flüssigkeit mit dem Zucker in einen Topf geben und langsam erwärmen. Hat sich der Zucker aufgelöst, den Brombeeressig noch einmal aufkochen und 2 Minuten weiterköcheln lassen. Heiß in eine sterilisierte Flasche füllen, sofort verschließen und kühl und dunkel lagern.


    Apfel-Brombeer-

  


  
    Aufstrich


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 6–9 Monate


    1 großer Apfel 9 ½ Zitrone 9 150 g Brombeeren 9 200 g Zucker


    Den Apfel schälen, vierteln, Kerngehäuse entfernen und würfeln. Die Zitrone auspressen. Die Brombeeren waschen und trocknen.Apfelstücke, Zitronensaft und Zucker in einem Topf aufkochen und 15 Minuten bei geschlossenem Deckel köcheln lassen. 9 Die Apfelmasse pürieren und die Brombeeren zugeben. Weitere 25 Mi-nuten unter gelegentlichem Rühren mit geschlossenem Deckel ko-chen lassen. Noch heiß in ein sterilisiertes Glas geben und sofort verschließen.


    Schneller Brombeeraufstrich


    150 g Zucker und 250 g Brombeeren in einen Topf geben und das Obst etwa 1 Stunde auszuckern lassen. Die Beeren zerdrücken und aufkochen. Bei kleiner Flamme unter gelegentlichem Rühren 20 Minuten köcheln lassen. Anschließend grob pürieren, heiß in ein sterilisiertes Glas (250 ml) füllen und sofort verschließen. Im Kühl-schrank aufbewahren und innerhalb von 9 Monaten verbrauchen.
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    Pikante Brombeer-würzsauce


    Für 1 Flasche (200 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    200 g Brombeeren 9 400 g Tomaten 9 2 Kardamomkapseln 9 100 ml Apfelessig 9 2 TL Salz 9 1 Sternanis 9 4 EL Ahornsirup 9 weißer Pfeffer


    Brombeeren und die Tomaten waschen, Tomaten von Stielansätzen befreien und würfeln. Die Kardamomkapseln im Mörser anstoßen, sodass die Schale leicht aufplatzt. 9 Alle Zutaten bis auf den Pfeffer in einem Topf aufkochen und 10 Minuten offen unter gelegentli-chem Rühren köcheln lassen. 9 Kardamom und Sternanis entfernen und die Sauce glatt pürieren. Mit weiterem Salz und mit Pfeffer abschmecken und 20 Minuten bei mittlerer Temperatur köcheln las-sen. 9 Durch ein Sieb passieren und heiß in eine sterilisierte Flasche füllen. Um die Haltbarkeit auf 12 Monate zu erhöhen, die Sauce im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Die Würzsauce passt gut zu Fleisch, Wild und Geflügel, aber auch zu gebratenem Gemüse oder Tofu.


    Brombeersenf


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: etwa 6 Monate


    100 g Brombeeren 9 100 ml Apfelessig 9 50 g Vollrohrzucker 9 50 g helles Senfmehl 9 1 TL Salz


    Die Brombeeren waschen. Apfelessig und Zucker in einen Topf geben und so lange erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Beeren zugeben und die Mischung unter gelegentlichem Rüh-ren aufkochen. 2 Minuten kochen lassen, anschließend pürieren. 9 Senfmehl und Salz mit einem Schneebesen einrühren. Das Ganze noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.
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    Erdbeerkonfitüre mit Basilikum


    Für 2 Gläser (à 175 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Erdbeeren 9 5 g Basilikumblätter 9 120 g Gelierzucker 2:1 9 30 ml Zitronensaft


    Die Erdbeeren waschen und putzen. Das Basilikum waschen, trockenschütteln und fein hacken. Früchte, Zucker und Zitronensaft langsam in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker vollständig gelöst hat. Dann unter Rühren aufkochen und etwa 8 Minuten kö-cheln lassen. 9 Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) das Basilikum rasch unterheben. Die Konfitüre heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Erdbeerkonfitüre ohne Gelierzucker


    400 g Erdbeeren waschen, vierteln und mit 150 g Zucker in einer Schüssel vermengen. Die Früchte 1 Stunde auszuckern lassen, in einen Topf geben und 15–20 Minuten bei mittlerer Temperatur offen köcheln lassen, dann glatt pürieren. 150 ml Pektinlösung (siehe Seite 60) zugeben, aufkochen lassen und 5–8 Minuten sprudelnd kochen. Die Gelierprobe machen (siehe Seite 21), heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen.
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    Erdbeer-Fruchtleder mit Apfel


    Für 40 g 9 Haltbar: 5 Monate


    150 g Erdbeeren 9 1 Apfel


    Die Erdbeeren waschen, Stiele entfernen und pürieren. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen, würfeln. Das Erdbeerpüree mit den Apfelstücken in einem Topf aufkochen lassen und bei mittlerer Temperatur etwa 10 Minuten weich garen. 9 Das Mus durch ein Sieb in eine Schüssel passieren. Ein bis zwei Gitter des Dehydrators oder Dörrautomaten (siehe Seite 14 f.) mit zugeschnittenem Backpapier auslegen. Die aufge-fangene Fruchtmasse etwa 5 mm dick auf das Backpapier streichen und 6–7 Stunden bei 60 °C trocknen. Ist kein Dehydrator oder Dörrautomat zur Hand, kann die Fruchtmasse auch im Backofen getrocknet werden. Dazu das Püree auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backgitter 5 mm dick ausstreichen und im Ofen (mittlere Einschubhöhe) bei 60 °C etwa 6–12 Stunden trocknen lassen, eventuell länger. Dabei einen Holzlöffel in die Ofentür klemmen, sodass diese einen Spalt geöffnet bleibt. 9 Das Fruchtleder in Backpapier ein-rollen und luftdicht verschlossen aufbewahren.
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    Erdbeer-Rosmarin-Sirup


    Für 350 ml 9 Haltbar: 3–4 Monate


    500 g Erdbeeren 9 1 Zweig Rosmarin 9 150 g Zucker


    Die Erdbeeren waschen, die Stiele entfernen und vierteln. Den Kräuterzweig waschen. Die Erdbeerstücke mit Rosmarin und 50 ml Wasser in einem Topf bei geringer Temperatur etwa 20 Minuten weich garen. Dabei nach 10 Minuten mit einem Kartoffelstampfer die Früchte zermusen. 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und über eine Schüssel hängen. Das Erdbeermus hineingeben und über Nacht im Kühlschrank abtropfen lassen. 9 Am nächsten Tag den gewonnenen Saft mit Zucker aufkochen, heiß in eine sterili-sierte Flasche füllen und sofort verschließen. Der Sirup eignet sich als Süßungsmittel für Desserts aller Art, ergibt aber auch, mit Mine-ralwasser aufgegossen, eine köstliche Limonade.


    Erdbeer-Rhabarber-Sirup


    300 g Erdbeeren waschen, die Stiele entfernen und vierteln. 300 g Rhabarber waschen, die Enden abschneiden und den Rest würfeln. Die Früchte in einen Topf geben und weiter verarbeiten wie im Rezept oben beschrieben. Nach Belieben etwas mehr Zucker zu-geben, da Rhabarber säuerlich schmeckt.
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    Erdbeer-Rhabarber-Kompott


    Für 2 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    350 g Erdbeeren 9 350 g Rhabarber 9 150 g Zucker 9 2 Msp. gemahlene Vanille


    Erdbeeren und Rhabarber waschen und trocknen. Die Stiele der Erdbeeren und die Enden des Rhabarbers sowie faserige Schalenteile entfernen. Die Früchte in 1 cm große Stücke würfeln. 9 Zucker und Vanille mit 4 EL Wasser in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Dabei ab und zu umrühren. Den Rhabarber zugeben und 1 Mi-nute köcheln lassen. Dann die Erdbeeren hinzufügen und das Ganze unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Temperatur weitere 2 Minuten weich kochen. 9 Das Kompott noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Erdbeer-Salbei-Balsamico-Creme


    Für 2 Gläser (à 200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Erdbeeren 9 10 Salbeiblätter 9 75 ml Balsamico-Essig 9 200 g Gelierzucker 2:1


    Die Erdbeeren waschen und putzen. Den Salbei waschen und trockenschütteln. Ein Drit-tel der Beeren in ½ cm große Würfel schneiden. Den Rest mit einem Mixstab pürieren. 9 Das Erdbeermus mit Essig und Salbei aufkochen und 3 Minuten köcheln lassen. Die Salbeiblätter entfernen, die Erdbeerwürfel hinzufügen und alles weitere 5–8 Minuten garen. Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) die Creme noch heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen.
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    Erdbeer-Dicksaft


    Für 1 Flasche (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    500 g Erdbeeren


    Die Erdbeeren waschen, die Stiele entfernen und die Früchte vier-teln. Mit 50 ml Wasser in einem Topf bei geringer Temperatur etwa 20 Minuten weich garen. Dabei nach 10 Minuten mit einem Kartoffelstampfer die Früchte zermusen. 9 Ein Sieb mit einem Pas-siertuch auslegen und über eine Schüssel hängen. Das Mus hin-eingeben und über Nacht im Kühlschrank abtropfen lassen. 9 Am nächsten Tag den gewonnenen Saft aufkochen, auf ein Drittel dick-lich einkochen und heiß in eine sterilisierte Flasche füllen. Sofort verschließen und anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Der Dicksaft ist sehr aromatisch und verfeinert Dressings, Saucen und Marinaden. Mit Mineralwasser aufgegossen schmeckt er als gesunde Limonade, mit Prosecco aufgegossen präsentiert er sich als anregender Aperitif.
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    Himbeerkonfitüre


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 6–9 Monate


    150 g Himbeeren 9 75 g Zucker 9 50 g Pektinlösung (siehe unten)


    Die Himbeeren verlesen und gegebenenfalls vorsichtig waschen, dann mit dem Zucker vermischen und etwa 1 Stunde auszuckern lassen. 9 Die Früchte am besten mit einem Silikonspatel durch ein feines Sieb drücken. Die aufgefangene Flüssigkeit mit der Pekt-inlösung in einem Topf unter Rühren aufkochen und 4–5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.


    Für die Pektinlösung


    250 g gewaschene Johannisbeeren (mit Stiel) in 150 g Wasser bei mittlerer Temperatur offen 30–40 Minuten köcheln lassen. Durch ein Tuch abseihen und in ein sterilisiertes Glas füllen. Die Menge ergibt etwa 160 ml Pektinlösung und reicht für 500–1000 g Obst. Die Lösung ist im Kühlschrank bis zu 2 Wochen haltbar. Für eine längere Haltbarkeit im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Himbeer-Aprikosen-Schichtkonfitüre


    Die oben zubereitete Himbeerkonfitüre in ein Glas (300 ml) schichten und erkalten las-sen. In der Zwischenzeit 150 g Aprikosen waschen und den Kern entfernen. Das klein geschnittene Fruchtfleisch mit 100 g Zucker vermengen und 1 Stunde auszuckern lassen. Mit dem Saft von ½ Zitrone in einem Topf aufkochen und 4–5 Minuten weiterköcheln lassen. 2 g Apfelpektin mit etwas Zucker mischen und mit einem Schneebesen unter das Aprikosenmus rühren. Das Ganze 1 Minute kochen lassen. Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) heiß in das Glas auf die Himbeerkonfitüre füllen und sofort verschließen.


    Himbeeren in Calvados


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 4–6 Monate


    250 g Himbeeren 9 125 g Zucker 9 100 ml Calvados


    Die Himbeeren putzen, gegebenenfalls vorsichtig waschen und trocknen. In einer Schüs-sel mit dem Zucker vermengen und 1 Stunde auszuckern lassen. 9 Die Himbeer-Zu-cker-Masse in ein sterilisiertes Glas füllen, mit Calvados übergießen und fest verschließen. 9 Das Glas einmal täglich schwenken, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Da-nach im Kühlschrank 2 Monate durchziehen lassen.
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    Für 1 Flasche (350 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    500 g Himbeeren 9 150 g Zucker


    Die Himbeeren putzen und waschen. Mit 50 ml Wasser in einen Topf geben. Die Früchte mithilfe eines Kartoffelstampfers zermusen und bei geringer Temperatur etwa 10 Minuten köcheln lassen. 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen. Das Mus einfüllen und über Nacht über einer Schüssel abtropfen lassen. 9 Den aufgefangenen Saft in einen Topf geben. Den Zucker darin erwärmen und auflösen, dann die Mischung aufkochen. Noch heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und sofort verschließen. Um eine längere Haltbarkeit von 12 Monaten zu erreichen, den Sirup im Einkochtopf bei 90 °C etwa 15 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Himbeer-Apfel-Saft


    800 g Äpfel und 400 g Himbeeren waschen. Die Äpfel vierteln, portionsweise in einen Kaltentsafter geben und dort entsaften, sodass etwa 750 ml Saft entsteht. Die genaue Menge hängt jedoch vom Entsafter und vom jeweiligen Obst ab. Anschließend die Himbeeren entsaften. Den aufgefangenen Saft 10 Minuten aufkochen. Noch heiß in eine sterilisierte Flasche füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Himbeerzucker


    Für 50 g 9 Haltbar: 12 Monate


    10 g getrocknete Himbeeren 9 40 g Zucker


    Die Früchte in einem leistungsstarken Mixer oder einer Kaffeemühle fein zermahlen. Mit dem Zucker vermengen und in ein sterilisiertes Schraubglas füllen. Luftdicht verschlossen aufbewahren.


    Himbeersirup
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    Himbeeressig


    Für 1 Flasche (300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    400 g Himbeeren 9 200 ml milder Rotweinessig (mindestens 5 % Säure) 9 150 g Zucker


    Die Himbeeren verlesen, waschen, trockentupfen und in einer Schüssel mit dem Essig vermengen. Abgedeckt 4–5 Tage bei Raumtemperatur an einem dunklen Ort ziehen lassen, dabei gelegentlich umrühren. 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen, über eine Schüssel hängen, die Früchte hineingeben und über Nacht im Kühlschrank abtropfen lassen. 9 Am nächsten Morgen das Mus noch einmal auspressen und die aufgefangene Flüssigkeit mit dem Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Den Essig aufkochen und 8 Minuten offen kochen lassen. In eine sterilisierte Flasche füllen und fest verschließen.


    Rotweinessig selbst ansetzen


    750 ml Rotwein mit maximal 12 % Alkohol und 250 ml Wasser in einem Topf leicht erwärmen (auf 25–30 °C). 100 ml Essigsäurebakterien für Essigmutter (Apotheke) ein-rühren und den Wein anschließend in ein bauchiges Gefäß aus Glas oder Steingut mit großer Öffnung dekantieren. Die Öffnung mit einem leichten Baumwoll- oder Mulltuch verschließen. An einem halbdunklen Ort bei 25–30 °C Raumtemperatur 5–6 Wochen ruhen lassen. Zwischendurch gelegentlich schwenken. Bildet sich während der Ruhezeit eine weiße, pelzige Haut, sollte diese sofort entfernt werden. Eine dünne, weiß-silbrige Haut ist dagegen erwünscht. Diese sogenannte Essigmutter vorsichtig mit einem Holz-löffel in die Flüssigkeit tauchen. Den fertigen Essig in eine sterilisierte Flasche füllen und kühl und dunkel aufbewahren.


    Beerendressing


    Für 1 Flasche (200 ml) 9 Haltbar: 3–6 Monate


    ½ TL weiße Pfefferkörner 9 50 ml Himbeeressig 9 200 ml mildes Olivenöl


    Den Pfeffer in einer Pfanne kurz anrösten, im Mörser anstoßen und mit Essig und Öl in eine dunkle, sterilisierte Flasche geben. Vor dem Servieren kräftig schütteln. Im Kühl-schrank aufbewahren.
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    Orientalisches Holunderchutney


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    100 g schwarze Holunderbeeren 9 1 Schalotte 9 1 Apfel 9 3 getrocknete Datteln, z. B. Medjool 9 8 schwarze Pfefferkörner 9 10 Koriandersamen 9 ½ TL Kreuzkümmelsamen 9 1 EL Olivenöl 9 2 EL Zucker 9 100 ml Apfelessig 9 1 TL Salz 9 1 Nelke 9 ½ TL gemahlene Kurkuma 9 1 Msp. gemahlener Kardamom


    Die Holunderbeeren waschen und von den Rispen trennen. Die Schalotte schälen und fein hacken. Den Apfel schälen, vom Kerngehäuse befreien und fein würfeln. Die Datteln fein hacken. 9 Pfefferkörner, Koriandersamen und Kreuzkümmel in einer Pfanne ohne Fett 1–2 Minuten anrösten. In einen Mörser geben und anstoßen. Die Schalotten in der Pfanne in heißem Öl 1 Minute anschwitzen, Pfeffer, Koriander und Kreuzkümmel hin-zufügen und kurz im Öl schwenken. Holunderbeeren, Apfel und Datteln in die Pfanne geben, den Zucker zufügen und karamellisieren lassen. Mit Essig ablöschen. Salz, Nelke, Kurkuma und Kardamom unterrühren und 20 Minuten abgedeckt bei mittlerer Tem-peratur köcheln lassen. Anschließend 3–5 Minuten ohne Deckel bei hoher Temperatur unter gelegentlichem Rühren einkochen lassen. Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.


    Holunderblütenessig
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    Für 1 Flasche (250 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    4 Holunderblütendolden 9 250 ml Aceto Condimento Bianco oder Weißweinessig 9 2–3 EL Zucker


    Die Holunderblüten zunächst in der Sonne auslegen, damit gegebenenfalls Insekten weg-fliegen können. Dann die Blüten in eine Schüssel geben, mit Essig bedecken und be-schweren, sodass die Dolden komplett im Essig schwimmen. Die Schüssel abdecken und den Holunder 3 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. 9 Den Essig abseihen und mit Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Nach dem Aufko-chen noch heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und sofort verschließen.
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    Holunderblütensirup


    Für 1 Flasche (1 l) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    10–15 Holunderblütendolden 9 500 g Zucker 9 2 unbehandelte Zitronen


    Die Holunderblütendolden zunächst in der Sonne auslegen, damit gegebenenfalls Insekten wegflie-gen können. 1 l Wasser mit weißem Zucker (oder Rohrohrzucker, dann wird der Sirup dunkler) aufkochen, bis dieser sich vollständig aufgelöst hat. 9 Die Zitronen heiß waschen und in Scheiben schneiden. Die Zuckerlösung, die Zitronen und die Dolden in eine Schale geben. Die Dolden be-schweren, sodass sie alle in der Lösung liegen. Nach dem Abkühlen 3 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. 9 Den Sirup erst durch ein Sieb, dann durch ein Tuch abseihen. In einem Topf aufkochen und entstehenden Schaum dabei abschöpfen. Noch heiß in eine sterilisierte Flasche füllen. Für eine Haltbarkeit von 12 Monaten den Sirup im Einkochtopf bei 90 °C etwa 15 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Holunderblütengelee


    Für 2 Gläser (à 125 g) 9 Haltbar: 12 Monate


    10 Holunderblütendolden 9 1 Zitrone 9 150 g Gelierzucker 2:1


    Die Holunderblütendolden zunächst in der Sonne auslegen, dann in einer Schüssel mit 250 ml kochendem Wasser übergießen. Abküh-len lassen und 24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Dabei die Dolden beschweren, damit alle im Wasser liegen. 9 Am nächsten Tag die Zitrone auspressen. Das Holunderwasser erst durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb abseihen und dann mit Gelierzucker und Zitronensaft aufkochen. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) heiß in sterilisierte Gläser füllen.


    Holunderkompott mit Birnen


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g reife Holunderbeeren 9 500 g Birnen 9 1 Sternanis 9 2 Gewürznelken 9 100 g Gelierzucker 2:1


    Die Holunderbeeren waschen und mit wenig Wasser in einen Topf geben. Aufkochen und etwa 15 Minuten weich garen. Die Beeren mit einer Gabel etwas ausdrücken, dann ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und über eine Schüssel hängen. Die Beeren darin über Nacht im Kühlschrank abtropfen lassen und am nächsten Morgen noch einmal ausdrücken. 9 Die Birnen schälen, vierteln, die Kern-gehäuse entfernen und die Frucht in 1 cm große Würfel schneiden. Die Birnenstücke in ein sterilisiertes Glas schichten. 9 Holundersaft, Sternanis, Gewürznelken und Gelierzucker in einem Topf erwär-men. Sobald der Zucker sich aufgelöst hat, den Holundersaft zum Kochen bringen, abseihen und heiß über die Birnen geben. Das Glas sofort verschließen und anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Schwarze Johannisbeeren einmachen


    Für 3 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    250 g Zucker 9 1 kg schwarze Johannisbeeren 9 1 Vanilleschote


    Den Zucker in einem Topf in 750 ml Wasser auflösen. Aufkochen, einige Minuten köcheln und dann auf 60 °C abkühlen lassen. 9 Die Johannisbeeren waschen und von den Rispen zupfen. Die Vanilleschote dritteln. Beeren und Vanilleschote auf die sterilisierten Gläser verteilen und vorsichtig eng einschichten. Mit Sirup übergießen, verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Johannisbeer-Lavendel-Gelee


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    250 g rote Johannisbeeren 9 200 g Zucker 9 3 Lavendelblüten


    Die Johannisbeeren vorsichtig waschen, von den Rispen zupfen und trockentupfen. In eine Schale geben und mit Zucker bedecken. Auch die Lavendelblüten waschen und trocknen. 9 Die ausgezuckerten Johannis-beeren mit Lavendelblüten in einem Topf bei mittlerer Temperatur offen etwa 20 Minuten unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen. Noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.


    Himbeer-Johannisbeer-Gelee


    200 g Himbeeren und 250 g Johannisbeeren waschen und in einem Topf mit 200 ml Wasser etwa 45 Minuten köcheln lassen. Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und die Obstmasse über Nacht im Kühlschrank über einer Schüssel abtropfen lassen. Die Fruchtmasse nicht ausdrücken, damit das Gelee klar bleibt. Die Menge sollte ungefähr 370 ml Saft ergeben. Darin 250 g Zucker auflösen und etwa 15 Minuten sprudelnd unter Rüh-ren kochen. Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) heiß in sterilisierte Gläser füllen und verschließen.
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    Johannisbeerketchup


    Für 2 Flaschen (à 300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    350 g Johannisbeeren 9 250 g Tomaten 9 1 Frühlingszwiebel 9 150 g Zucker 9 100 ml Apfelessig 9 1 TL grüne Pfefferkörner 9 1 TL Salz


    Die Johannisbeeren vorsichtig waschen, trockentupfen und von den Rispen streifen. Die Tomaten waschen, Stielansätze entfernen, entkernen und würfeln. Die Frühlingszwiebel waschen, die Enden knapp abschneiden und den Rest fein würfeln. 9 Zucker und Ap-felessig in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die anderen Zutaten hinzufügen, aufkochen und anschließend bei mittlerer Temperatur offen unter gelegent-lichem Rühren 30 Minuten einköcheln lassen. 9 Den Ketchup mit einem Pürierstab fein pürieren. Noch heiß in sterilisierte Flaschen füllen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Beerenessig


    Für 1 Flasche (150 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    200 g weiße Johannisbeeren 9 100 ml Weißweinessig 9 100 g Zucker


    Die Beeren waschen, trockentupfen und von den Rispen streifen. In eine Schüssel geben, mit einer Gabel zerdrücken und mit dem Essig vermengen. Abgedeckt 4–5 Tage bei Zimmertemperatur ruhen lassen. 9 Das Essig-Beeren-Gemisch über Nacht durch ein Passiertuch in einen Topf abtropfen lassen und noch einmal ausdrücken. Den Zucker bei mittlerer Temperatur im Essig auflösen. Aufkochen und weitere 8–10 Minuten köcheln lassen. Heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und verschließen.


    Schwarzer Essig


    200 g schwarze Johannisbeeren waschen, trockentupfen und mit 100 ml Rotweinessig vermengen. Wie im Rezept für Beerenessig beschrieben zubereiten und statt Zucker Rohrohrzucker verwenden.

  


  
    74

  


  
    Obst

  


  [image: ]


  
    Kirschen in Rum


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Kirschen 9 200 ml brauner Rum (mindestens 40 %) 9 100 g Zucker 9 ½ Vanilleschote nach Belieben


    Die Kirschen waschen, halbieren, entsteinen, in ein Schälchen geben und mit Rum be-decken. Abgedeckt 24 Stunden ziehen lassen. 9 Den Zucker mit 100 ml Wasser in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Einmal aufkochen lassen.9 Die Kir-schen abseihen. Den Rum dabei auffangen und für anderweitige Verwendung aufheben. Die Früchte in ein sterilisiertes Glas geben und nach Belieben Vanillemark und -schote hinzufügen. Mit dem heißen Zuckersirup übergießen und sofort verschließen.


    Tipp: Kirschen in Rum passen gut zu Desserts und Eiscreme.
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    Kirsch-Grapefruit-Konfitüre


    Für 2 Gläser (à 200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    350 g Süßkirschen 9 150 g Zucker 9 2 Grapefruits 9 5 g Apfelpektin (Reformhaus)


    Die Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Mit dem Zucker vermengen (1 TL Zu-cker übrig lassen) und etwa 1 Stunde auszuckern lassen. Die Grapefruits auspressen. Die Kirschen in einem Topf langsam erwärmen. Ist der Zucker aufgelöst, die Masse aufkochen und 5 Minuten unter Rühren köcheln lassen. 9 Das Pektin mit 1 TL Zucker vermengen und mit dem Schneebesen in die Kirschen einrühren. Den Grapefruitsaft zugeben und alles 5 Minuten ohne Umrühren sprudelnd kochen. Die Gelierprobe machen (siehe Seite 21) und dann die Konfitüre heiß in sterilisierte Gläser füllen. Anschließend im Einkoch-topf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Kirschkompott für Tartes oder Pies


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    500 g Sauerkirschen 9 1 Zitrone 9 200 g Gelierzucker 2:1 9 1 TL Zimt 9 2 Sternanis 9 6 Pimentkörner


    Die Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Die Zitrone auspressen. Früchte, Ge-lierzucker, Zitronensaft und Gewürze in einem Topf langsam erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 9 Die Mischung aufkochen und 4 Minuten weiterköcheln lassen. Sternanis und Piment wieder entnehmen. Das Kompott in ein sterilisiertes Glas füllen und anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Eingemachte Kirschen


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Süß- oder Sauerkirschen 9 2 Pfirsichkerne 9 25 g Zucker 9 1 Zimtstange


    Die Kirschen waschen, halbieren und entsteinen. Die Pfirsichkerne aus der harten Schale knacken und in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. 9 Den Zucker in 150 ml Wasser auflösen, kurz aufkochen und einige Minuten köcheln lassen. Die Kirschen mit den Pfirsichkernen und der Zimtstange in ein sterilisiertes Glas geben, mit dem heißen Zuckersirup übergießen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Pfirsichkerne geben ein natürliches Rumaroma ab. Sie enthalten aber auch Blau-säure, weshalb der Kern nicht mitgegessen werden sollte. Wer Sauerkirschen verwendet, sollte den Sirup etwas süßer kochen und statt 25 g besser 100 g Zucker einplanen.


    Kirschkompott


    600 g gewaschene, entkernte Süß- oder Sauerkirschen mit 150 g Zucker vermengen und abgedeckt 1 Stunde auszuckern lassen. Mit dem ausgekratzten Mark und der Schale von 1 Vanilleschote sowie mit 1 geschälten Pfirsichkern aufkochen und 10 Minuten köcheln lassen. Den Pfirsichkern entfernen, das Kompott heiß in sterilisierte Gläser füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Kirsch-Fruchtleder


    Für 50 g 9 Haltbar: 5–6 Monate


    200 g Süßkirschen 9 150 g Mirabellen 9 75 g Stachelbeeren


    Kirschen und Mirabellen waschen, halbieren, entsteinen und in einem hohen Rührbe-cher mit einem Mixstab pürieren. Die Stachelbeeren waschen, mit dem Fruchtpüree in einen Topf geben und aufkochen. Danach 15–20 Minuten offen köcheln lassen. 9 Den Fruchtbrei durch ein Sieb passieren und 5 mm dick auf ein Backpapier streichen. Das Backpapier entweder in den Dehydrator geben oder in den Backofen legen und dort bei 60 °C zunächst etwa 6 Stunden trocknen (siehe Seite 14 f.). Dabei einen Holzlöffel in die Ofentür stecken, damit diese einen Spalt geöffnet bleibt. Das Trocknen im Backofen kann bis zu 12 Stunden dauern. 9 Das getrocknete Fruchtleder in Streifen schneiden und mit Backpapier getrennt luftdicht verschlossen und kühl aufbewahren.


    Fruchtsauce
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    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Kirschen 9 1 Schalotte 9 1 EL neutrales Öl (z. B. Rapsöl) 9 50 ml Rotwein 9 1 Tonka-bohne 9 1 Wacholderbeere 9 1 TL Honig 9 1 TL Salz 9 weißer Pfeffer


    Die Kirschen waschen, entsteinen und halbieren. Die Schalotte schä-len und fein würfeln. Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Scha-lottenwürfel darin braun anschwit-zen. Die Kirschen zugeben und mit Wein ablöschen. Die Tonkabohne über den Kirschen sechsmal über eine feine Reibe reiben. Wachol-derbeere, Honig und Salz zur Sauce geben und mit Pfeffer abschme-cken. 9 Die Fruchtsauce 5 Minuten bei hoher Temperatur unter gele-gentlichem Rühren offen dicklich einkochen lassen. Noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, sofort ver-schließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Die Sauce passt gut zu ge-grilltem Geflügel, aber auch zu gegrilltem Gemüse oder Fleisch.
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    Snackmischung mit getrockneten Pfirsichen


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1–2 Pfirsiche 9 1 EL Haselnusskerne 9 1 EL Mandeln 9 2 EL geröstete gesalzene Macadamiakerne


    Die Pfirsiche mit heißem Wasser übergießen, vierteln, entkernen, häuten und in Spalten schneiden. In einem Dehydrator oder im Ofen trocknen (siehe Seite 14 f.) und grob hacken. Haselnusskerne und Mandeln grob hacken und in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. Die Macadamiakerne grob hacken. Alle Zutaten vermischen und in einem Glas oder einer Dose luftdicht verschlossen aufbewahren.
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    Würzige Pfirsiche


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Pfirsiche 9 3–4 Zweige Thymian 9 75 g Trockenpflaumen 9 50 g Walnusskerne 9 100 ml Himbeeressig (Rezept siehe Seite 64) 9 75 g Himbeeren


    Die Pfirsiche mit heißem Wasser übergießen, vierteln, entkernen, häuten und würfeln. Den Thymian waschen, trockenschütteln, die Blättchen abzupfen und fein hacken. Pflau-men und Walnusskerne ebenfalls fein hacken. 9 Alle Zutaten in einem Topf aufkochen und 10 Minuten zugedeckt bei mittlerer Temperatur kochen. Dann 5 Minuten bei hoher Temperatur unter gelegentlichem Rühren offen einkochen. Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Die Pfirsiche passen gut zu Entenbraten.
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    Pfirsich-Gelee-Würfel


    Für etwa 35 Würfel 9 Haltbar: 2 Monate


    2 Pfirsiche 9 2 Kiwis 9 ½ Zitrone 9 200 g Zucker 9 1 TL Agar Agar Gelier Fix 9 (Puder-)Zucker zum Wälzen


    Die Pfirsiche mit heißem Wasser übergießen, vierteln, entkernen, häuten und würfeln. Die Kiwis schälen, halbieren und ebenfalls würfeln. Die Zitrone auspressen. Fruchtstücke und Zitronensaft in einen Topf geben und mit einem Pürierstab cremig pürieren. Zucker und Agar Agar Gelier Fix einrühren. Das Püree bei mitt-lerer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 9 Das Püree aufkochen und bei leicht reduzierter Temperatur 20 Minuten dickflüssig einkochen. In eine mit Backpapier aus-gelegte Form (16 x 22 cm) füllen und über Nacht kalt stellen. 9 Am nächsten Tag in Würfel schneiden und in Zucker oder Pu-derzucker wälzen. In einem luftdicht schließenden Behältnis in durch Backpapier getrennten Lagen im Kühlschrank aufbewah-ren. Alternativ in Silikoneiswürfelformen füllen und einfrieren.


    Pfirsich-Lavendel-Konfitüre


    Für die Marmelade 4 Pfirsiche mit heißem Wasser übergießen, vierteln, entkernen, häuten und würfeln. 1 Zitrone auspressen. 1 Zweig Lavendel waschen und trockenschütteln. Pfirsichwürfel und 100 g Zucker in einer Schüssel 1–2 Stunden ziehen lassen. Fruchtwürfel und Saft in einem Topf mit Zitronensaft und La-vendel aufkochen und 5 Minuten sprudelnd weiterkochen. 9 Den Lavendel entfernen und die Masse rasch glatt pürieren. 1 gestrichenen TL Pektin mit 1 TL Zucker mischen, den Topf vom Herd nehmen und die Pektinmischung mit dem Schnee-besen nach und nach ins noch heiße Püree einrühren. Noch einmal 1 Minute aufkochen, heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Anschließend im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Pflaumen-Fruchtleder mit Apfel


    Für 40 g 9 Haltbar: 5–6 Monate


    2 große Pflaumen 9 1 Apfel


    Die Pflaumen waschen, entsteinen, in eine Schale geben und pürieren. Den Apfel waschen, das Kernge-häuse entfernen und würfeln. Pflaumenpüree und Apfelstücke in einem Topf bei geringer Temperatur 20 Minuten köcheln lassen. 9 Die Fruchtmasse durch ein Sieb in eine Schüssel passieren. 1–2 Gitter des Dehydrators oder Dörrautomaten mit zugeschnittenem Backpapier auslegen. Die Obstmischung etwa 5 mm dick auf das Backpapier streichen und 6–7 Stunden bei 60 °C trocknen. 9 Wer keinen Dehydrator oder Dörrautomaten zur Verfügung hat, kann die Fruchtmasse auch im Backofen zubereiten. Dazu das Fruchtpüree auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech 5 mm dick ausstreichen und im Ofen (mitt-lere Einschubhöhe) bei 60 °C etwa 6–12 Stunden trocknen (siehe Seite 14 f.). Dabei einen Holzlöffel in die Ofentür stecken, sodass diese einen Spalt geöffnet bleibt. Das Fruchtleder in Streifen schneiden und durch Backpapier voneinander getrennt sowie luftdicht verschlossen und kühl aufbewahren.
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    Pflaumenaufstrich mit Calvados


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    300 g Pflaumen 9 75 g Trockenpflaumen 9 5 cl Calvados


    Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und würfeln. 50 g Trockenpflaumen grob würfeln, die restlichen 25 g fein würfeln. 9 Pflaumen und 50 g Trockenpflaumen mit dem Calvados in einem Topf bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel 10 Mi-nuten köcheln lassen. Dann die Früchte mit einem Pürierstab glatt pürieren und die restlichen Trockenpflaumenwürfel unterheben. 9 Den Aufstrich noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen. Den Cal-vados daraufgießen, anzünden und das Glas sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern. Nach dem Öffnen umrühren.


    Pflaumen-Apfel-Chutney


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kleiner Apfel 9 150 g Pflaumen 9 ½ rote Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 2 EL Zucker 9 100 ml Rotweinessig 9 2,5 cl Rum (40 %) 9 25 ml Apfelsaft 9 Salz


    Den Apfel schälen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und in 1 cm große Würfel schneiden. Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und ebenfalls in 1 cm große Stücke teilen. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. 9 Den Zucker mit 1 EL Was-ser in einem Topf aufkochen und karamellisieren lassen. Mit Essig, Rum und Apfelsaft ablöschen. Die Pflaumenmischung zugeben, ein wenig salzen und 30 Minuten bei geringer Temperatur und unter gelegentlichem Rühren offen einköcheln lassen. 9 Heiß in ein ste-rilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.
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    Zwetschgenkompott


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 unbehandelte Orangen 9 50 g Vollrohrzucker 9 150 ml Portwein 9 ½ Vanilleschote 9 1 Nelke 9 250 g Zwetschgen


    Die Orangen mit heißem Wasser gründlich waschen. Die Schale von ½ Orange fein abreiben, dann die Orangen aus-pressen. 9 Den Zucker mit 2 EL Wasser in einem Topf ver-mischen, aufkochen und karamellisieren lassen. Mit Portwein und Orangensaft ablöschen. Vanille, Nelke und Orangen-schale zufügen und das Ganze bei mittlerer Temperatur unter gelegentlichem Rühren offen 10–15 Minuten einkochen. 9 Die Zwetschgen waschen, halbieren, entsteinen und an-schließend in den Sud geben. 3 Minuten köcheln lassen. 9 Das Kompott noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen. Sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minu-ten einkochen (siehe Seite 18).


    Pflaumenmus


    Für 2 Gläser (à 250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kg Pflaumen 9 2 TL Zimt 9 160 g Zucker 9 3 Prisen Muskat


    Den Backofen auf 250 °C (Umluft 230 °C) vorheizen. Die Pflaumen waschen, vierteln und entsteinen. In eine feuerfeste Form geben und mit Zimt, Zucker und Muskat bestreuen. Das Ganze gut vermischen. 9 Die Pflaumen im Ofen (mittlere Ein-schubhöhe) 10–15 Minuten rösten, dabei gelegentlich umrüh-ren, damit nichts anbrennt. Die Temperatur auf 180 °C (Um-luft 160 °C) reduzieren, die Pflaumen gründlich umrühren und einen Holzlöffel in die Ofentür stecken, damit diese einen Spalt geöffnet bleibt. Die Früchte unter gelegentlichem Umrühren 4 Stunden backen. 9 Das Mus heiß in sterilisierte Gläser füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Pikante Asia-Pflaumen-sauce


    Für 1 Flasche (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    250 g Pflaumen 9 2 cm frischer Ingwer 9 1 Chilischote 9 1 Knoblauchzehe 9 50 g Zucker 9 2 Nelken 9 50 ml Reisessig 9 50 ml Sojasauce 9 1/3 TL gemahlener Zimt


    Die Pflaumen waschen, trockentupfen, halbieren, entsteinen und würfeln. Den Ingwer schälen und fein hacken. Die Chilischote waschen, gegebenenfalls die Samen entfernen und ebenfalls fein ha-cken. Den Knoblauch schälen und fein zerkleinern. 9 Alle Zutaten in einem Topf aufkochen. Unter gelegentlichem Rüh-ren 30 Minuten offen köcheln lassen. Mit einem Pürierstab die heiße Masse vor-sichtig glatt arbeiten. 9 Heiß in eine ste-rilisierte Flasche füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Pflaumenketchup


    Für 1 Flasche (250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    4 Pflaumen (oder Zwetschgen) 9 150 g Tomaten 9 ½ rote Zwiebel 9 ½ TL Zimt 9 ½ TL Anissamen 9 50 g Vollrohrzucker 9 100 ml Aceto balsamico 9 1 TL Salz


    Die Pflaumen waschen, entsteinen und würfeln. Die Tomaten waschen, vierteln, entker-nen und klein schneiden. Die Zwiebel schälen und hacken. 9 Alle Zutaten in einem Topf kurz aufkochen und anschließend bei geringer Temperatur und geschlossenem Deckel etwa 30 Minuten köcheln lassen. 9 Die Masse pürieren, durch ein Sieb in einen Topf passieren und unter ständigem Rühren etwa 10 Minuten sämig einkochen. 9 Heiß in eine sterili-sierte Flasche füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Pflaumen-Kakao-Sauce


    Für 1 Flasche (240 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Pflaumen 9 40 g Zucker 9 50 ml Apfelessig 9 2 EL schwach entöltes Kakaopulver


    Die Pflaumen waschen, halbieren, entsteinen und vierteln. Den Zucker mit 2 EL Wasser in einem Topf karamellisieren. Den Essig zugeben und aufkochen. Pflaumen und Kakao hinzufügen und bei mittlerer Temperatur 20 Minuten köcheln lassen. 9 Die Fruchtmi-schung pürieren, in eine sterilisierte Flasche füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Die Sauce lässt sich sowohl in herzhaften als auch in süßen Gerichten verwenden. Dazu einfach pikant (zum Beispiel mit Salz und Pfeffer) oder süß (zum Beispiel mit Zu-cker oder Honig) abschmecken.
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    Quittenpaste


    Für 500 g 9 Haltbar: 6 Monate


    500 g Quitten 9 250 g Zucker


    Die Quitten abreiben, abspülen und in grobe Stücke schneiden, dabei die Kerngehäuse entfernen. In einen Topf geben, knapp mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Dann die Temperatur reduzieren. Abgedeckt etwa 40 Minuten köcheln lassen, bis die Quitten weich sind und zerfallen. Gegebenenfalls noch Wasser nachgießen. 9 Den Quittenbrei durch ein Passiersieb streichen oder eine Passiermühle drehen. Das Mus mit Zucker im Topf langsam aufkochen, dann 45–60 Minuten unter Rühren offen köcheln lassen, bis eine sämige Paste entstanden ist. Vorsicht: Die Masse kann blubbern und spritzen. 9 Das Mus in eine rechteckige, mit Backpapier ausgelegte Backform (etwa 2,5 cm tief) gießen und abkühlen lassen. Danach in Würfel oder Streifen schneiden und in Back-papier eingewickelt kühl und luftdicht verschlossen aufbewahren. Vor dem Verzehr 6 Wochen durchziehen lassen.


    Tipp: Quittenpaste schmeckt gut zu kräftigem Käse, zum Beispiel Manchego. In Puderzucker ge-wälzt sind die Würfel aber auch eine fruchtige Süßigkeit. Grob gehackt passen sie gut zu Apfelmus, zu orientalischen Gerichten oder auch in Kuchen.


    Quittenmus


    Die Quitten wie im Rezept beschrieben verarbeiten. Das passierte Quittenmus mit 100 g Zucker, 1 EL Zitronensaft und 1 TL gemahlenem Zimt zurück in den Topf geben, kurz unter Rühren aufkochen und heiß in ein sterilisiertes Glas (300 ml) füllen. Verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Quittenkompott


    Für 2 Gläser (à 300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 Quitten 9 1 Zitrone 9 1 Zimtstange 9 300 g Zucker 9 2 Pimentkörner


    Die Quitten vierteln, schälen, die Kerngehäuse entfernen und in 1 cm große Würfel schneiden. Die Zitrone auspressen, die Zimtstange halbieren. 500 ml Wasser mit Zucker, Zimt und Piment in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Quitten zugeben, aufkochen und 5 Minuten siru-partig einkochen. 9 Den Zitronensaft untermischen, dann die Quittenwürfel mit einer Schöpfkelle aus dem Sud heben. Die Früchte in sterilisierte Gläser füllen, den Sud noch einmal auf-kochen und sofort über die Quitten gießen. Dabei die Piment-körner und die Zimtstange gleichmäßig auf die beiden Gläser verteilen. Sofort mit Deckeln verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Quitten-chutney


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    100 g Quitten 9 100 g Hokkaido-Kürbis 9 1 kleine Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 1 cm frischer Ingwer 9 1 Stängel Zitro-nengras 9 ½ TL Koriandersamen 9 ½ TL Kreuzkümmelsamen 9 1 EL Sesamöl 9 2–3 EL Rohrohrzucker 9 120 ml Reisessig 9 1 TL Salz


    Die Quitten schälen, vom Kerngehäuse befreien und fein würfeln. Den Kürbis ebenfalls waschen, entkernen und fein würfeln. Zwiebel, Knoblauch und Ing-wer schälen und fein hacken. Das Zitro-nengras mit einem Fleischklopfer flach klopfen, die Enden abschneiden und den Rest ebenfalls fein hacken. 9 Koriander und Kreuzkümmel in einer Pfanne ohne Fett 2 Minuten rösten. Herausnehmen und im Mörser anstoßen. Die Gewürze in der Pfanne im heißen Sesamöl einmal durchschwenken, dann Zwiebel und Knoblauch 1 Minute darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und karamellisieren lassen. Quitten- und Kürbiswürfel, Ing-wer, Zitronengras, Essig und Salz hin-zufügen, alles einmal aufkochen und bei mittlerer Temperatur etwa 10 Minuten köcheln lassen. Anschließend bei hoher Temperatur 3–5 Minuten unter gele-gentlichem Rühren einkochen lassen, bis der Großteil der Flüssigkeit verdampft ist und die Masse eine marmeladenartige Konsistenz hat. 9 Heiß in ein sterilisier-tes Glas abfüllen und dieses sofort ver-schließen.
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    Quitten in Weißwein


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    500 g Quitten 9 400 ml Weißwein 9 200 g Zucker 9 1 Nelke 9 ½ Zimtstange 9 1 Sternanis 9 1 Kardamomsamen


    Die Quitten schälen, vierteln, die Kerngehäuse entfernen und in Spalten schneiden. Weißwein und Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Quittenspalten, Nelken, Zimtstange, Sternanis und angestoßenen Kardamomsamen zugeben und das Ganze ein-mal aufkochen lassen. Bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel 30 Minuten köcheln lassen, dabei die Früchte gelegentlich mit einem großen Löffel wenden. 9 Die Quitten mit einer Schöpfkelle aus dem Sud heben und in ein sterilisiertes Glas füllen. Den Sud einkochen, bis er eine sirupartige Konsistenz hat. Die Flüssigkeit abseihen, die Quitten damit übergießen.


    Quitten-essig


    Für 1 Flasche (1 l) 9 Haltbar: 6 Monate


    3–4 Birnenquitten 9 1 l Condimento Bianco 9 150 g Zucker


    Die Quitten abreiben, waschen, trocknen und klein schneiden. In ein großes Glas schichten, mit Essig übergießen und 2 Wochen abge-deckt an einem kühlen, dunklen Ort ziehen lassen. Den Essig in einen Topf abseihen, Zucker zuge-ben und diesen auflösen lassen. Das Ganze kurz aufkochen und etwa 30 Minuten offen dicklich einko-chen lassen. In eine sterilisierte Fla-sche füllen und verschließen.
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    Getrocknete Weintrauben (Rosinen)


    Für 40 g 9 Haltbar: 12 Monate


    250 g kernlose rote Weintrauben


    Die Trauben waschen und vorsichtig trockentupfen. Mit einer Nadel rundherum einste-chen und im Dehydrator oder im Backofen trocknen (siehe Seite 14 f.). Dabei den Ofen mithilfe eines Kochlöffels einen Spalt geöffnet lassen und immer wieder kontrollieren, ob die Trauben schon fertig sind. Luftdicht verschlossen aufbewahren.
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    Rumrosinen


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 Kumquats 9 50 g Rosinen (siehe Rezept Getrocknete Weintrauben) 9 1 Zimtstange 9 10 cl Rum (mindestens 40 %)


    Die Kumquats heiß abwaschen. Mit den Rosinen und der Zimtstange in ein sterilisiertes Glas geben. Mit Rum auffüllen und dabei darauf achten, dass alles mit Rum bedeckt ist. Die Zimtstange gegebenenfalls halbieren. Das Glas mit einem Deckel verschließen und an einem kühlen, dunklen Ort 1 Monat durchziehen lassen.


    Tipp: Die Rumrosinen schmecken in Ostfriesentee oder -torte, in Topfenstrudel, Kuchen oder Vanilleeis.
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    Weintrauben in Limoncello


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    150 g kernlose Weintrauben 9 120 ml Condimento Bianco 9 90 ml Limoncello (italienischer Zitronenlikör)


    Die Trauben waschen und trockentupfen. Essig und Limoncello in einem Topf 3 Minuten aufkochen. 9 Die Trauben in ein sterili-siertes Glas füllen. Die heiße Essig-Limoncello-Mischung darüber-gießen und das Glas sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Die Trauben passen gut zu Käse oder Fisch.
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    Weintrauben in Weißwein


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    100 g kernlose Weintrauben 9 2 Schalotten 9 2 EL Olivenöl 9 1 EL Honig 9 100 ml trockener Weißwein 9 ½ TL Salz


    Die Trauben waschen. Die Scha-lotten schälen, achteln und in Olivenöl anschwitzen. Mit Honig karamellisieren und mit Weißwein ablöschen. Trauben und Salz zu-geben, 20 Minuten köcheln lassen. Nach etwa 10 Minuten den Deckel auf den Topf setzen und die Früchte weiterkochen. 9 Die Trauben heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, sofort verschließen.


    Tipp: Die eingelegten Früchte pas-sen gut zu kräftigem Käse oder ge-grilltem Fleisch.
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    Salzzitronen


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    5 unbehandelte Zitronen 9 4 EL Salz


    Die Zitronen in ein hohes Gefäß geben, mit Wasser bedecken und beschweren, sodass die Früchte vollständig im Wasser liegen. 4 Tage ruhen lassen, dabei täglich das Wasser wechseln. 9 4 Zitronen viermal längs (das heißt vom Stiel- bis zum Blütenansatz) einschneiden, dabei aber nicht durch-schneiden. Je Zitrone 1 EL Salz in die leicht auseinandergedrückten Schnittflächen füllen und die Früchte in ein sterilisiertes Glas legen. Die fünfte Zitrone auspressen und den Saft in einem Topf mit 200 ml Wasser aufkochen. Den Saft über die Zitronen gießen und das Glas verschließen. Mindestens 1 Monat an einem kühlen und dunklen Ort ziehen lassen.


    Salzkumquats


    5 unbehandelte Kumquats wie im Rezept Salzzitronen beschrieben 4 Tage in Wasser ruhen lassen. Dann viermal längs einschneiden und 1 EL Salz in die leicht auseinandergedrückten Schnittflächen füllen. In ein sterilisiertes Glas legen. Den Saft von ½ Zitrone mit 100 ml Wasser aufkochen. Über die Kumquats gießen, das Glas verschließen und mindestens 1 Monat an einem kühlen und dunklen Ort ziehen lassen.


    Zitronencreme


    Für 1 Glas (100 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 unbehandelte Zitronen 9 2 Knoblauchzehen nach Belieben 9 60 g Zucker


    Die Zitronen gründlich heiß abspülen und die Enden abschneiden. Die Früchte in einem Topf in 700 ml Wasser bei geschlossenem Deckel 2 Stunden köcheln lassen, bis die Schale weich ist. Nach Belieben geschälte Knoblauchzehen mitkochen. 9 Die Zitronen aus dem Wasser nehmen, halbieren, entkernen und in einem hohen Rührbecher, gegebenenfalls mit den Knoblauchzehen, pürieren. Den Zucker mit 60 ml Einweichwasser in einen Topf geben und hellbraun karamellisieren. Die pürierten Zitronen zugeben und gründlich vermischen. 9 Noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Mit der Zitronencreme lassen sich sowohl süße als auch herzhafte Gerichte würzen und ab-schmecken. Sie benötigen jeweils nur eine kleine Menge, da der Geschmack sehr intensiv ist.
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    Zitronensirup


    Für 1 Flasche (250 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    2 unbehandelte Zitronen 9 150 g Zucker


    Die Zitronen heiß abwaschen. Mit einem Zestenreißer die Schale einer Zitrone dünn entfernen. 9 In einem Topf Wasser zum Sieden bringen und die Zitronen-schale für 1 Minute hineingeben. Aus dem Wasser nehmen und abkühlen lassen. 100 ml des Kochwassers beiseite stellen. 9 Die Zitronen auspressen. Zitronen-kochwasser, Zucker und Zesten in einen Topf geben und aufkochen. Auf mittlere Temperatur zurückschalten, den Zitronensaft zugeben und das Ganze noch einige Minuten sieden lassen. 9 Die Zesten entfernen und den Sirup in eine sterilisierte Flasche füllen.
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    Zitronen in Limoncello


    Für 1 Glas (240 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    2 unbehandelte Zitronen 9 100 ml Limoncello (italienischer Zitronenlikör) 9 75 g Gelierzucker 2:1


    Die Zitronen heiß abspülen, tro-ckentupfen und mit einem Zesten-reißer die Schale von 1 Zitrone dünn abschälen. Die Zitronen file-tieren, die Filets dritteln und dabei den Saft auffangen. 9 Limoncello mit Zitronensaft, Zitronenstücken und Gelierzucker in einem Topf aufkochen. Die Mischung 4 Mi-nuten köcheln lassen, dann die Zi-tronenschale unterrühren. 9 Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen.


    Tipp: Die Zitronen passen als Saucenwürze zu Geflügel, ebenso zu süßem Hefegebäck. Sie können aber auch als Salatdressing oder Ku-chenfüllung weiterverarbeitet wer-den.


    Orangen in Aperol


    1 unbehandelte Orange heiß abspü-len und mit einem Zestenreißer die Schale von ½ Frucht dünn abschä-len. Statt Limoncello Aperol (italie-nischer Bitterlikör) verwenden und weiterverarbeiten wie im Rezept Zitronen in Limoncello beschrieben.
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    Rezepte von Thomas Quecke & Christian Kolb


    Steinobstkompott mit Asia-Aufguss


    Für 2 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Beutel Zitronengras-Ingwer-Tee 9 200 g Nektarinen 9 200 g Pflaumen 9 200 g Mirabellen 9 200 g Zwetschgen 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 1 Stängel Zitronengras 9 50 g Mandeln 9 125 ml Apfeldicksaft


    Den Zitronengras-Ingwer-Tee mit 250 ml Wasser aufbrühen und 5 Minuten ziehen las-sen. Inzwischen Nektarinen, Pflaumen, Mirabellen und Zwetschgen waschen, halbieren und entsteinen. Die Pflaumen- und Nektarinenhälften noch je einmal vierteln. Den Ing-wer schälen und in Scheiben schneiden, das Zitronengras waschen und längs halbieren. Die Mandeln ebenfalls halbieren. 9 Alle Zutaten in einem großen Topf unter ständigem Rühren aufkochen. Den Topf von der Platte nehmen und die Früchte darin erkalten lassen. 9 Das Zitronengras entfernen. Die Obstmischung in sterilisierte Gläser füllen und verschließen. Im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Kürbis-Birnen-Chutney


    Für 8 Gläser (à 250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    700 g Gemüsezwiebeln 9 600 g Birnen (z. B. Williams Christ) 9 400 g Hokkaido-Kürbis 9 300 ml Pflanzenöl 9 10 g Harissa (orientalische scharfe Würzpaste) 9 20 g Salz 9 250 ml Ingwersaft (Bioladen) 9 150 ml Ananassaft 9 100 g Kürbiskerne 9 50 ml Kürbiskernöl


    Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Birnen waschen, vierteln, vom Kerngehäuse befreien und ebenfalls fein würfeln. Den Kürbis gründlich waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden. 9 Das Öl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln, Harissa und Salz zugeben und bei geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur 10 Minuten dünsten. Kürbisstreifen, Ingwersaft und 250 ml Wasser hinzufügen und weitere 20 Minuten abgedeckt weich düns-ten. Birnenwürfel und Ananassaft unterrühren und das Ganze nochmals aufkochen. 9 Das heiße Chutney in sterilisierte Gläser füllen. Mit Kürbiskernen und Kürbiskernöl bedecken, verschließen und im Einkochtopf bei 90°C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Gemüsefond


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Zwiebel 9 2 Knoblauchzehen 9 etwa 500 g Gemüsereste und -schalen 9 2 Lorbeerblätter 9 weißer Pfeffer


    Die Zwiebel mit der Schale waschen und ungeschält halbie-ren. Die Schnittflächen in einem großen Topf bei mittlerer Temperatur anbräunen. Die Knoblauchzehen schälen und mit den Gemüseresten und -schalen in den Topf geben. 1 ½ l kaltes Wasser aufgießen. Die Lorbeerblätter hinzufügen, das Ganze mit Pfeffer würzen und aufkochen. 9 Die Temperatur reduzieren und den Fond offen 30 Minuten köcheln lassen. Dabei den entstehenden Schaum mit einer Schöpfkelle ab-nehmen. Den Fond abseihen und heiß in sterilisierte Glä-ser füllen. Anschließend im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18) oder portioniert in Gefrierbeuteln oder in Eiswürfelschalen einfrieren und bei Bedarf auftauen.


    Asia-Gemüsefond


    200 g Karotten, 1 kleine Knolle Fenchel und 1 Stange Porree putzen und klein schneiden. 1 unbehandelte Zitrone in Scheiben schneiden. 1 Stück Ingwer (2 cm) schälen und flach klopfen. 1 rote Chilischote waschen, Stielansatz und Samen entfernen, 2 Knoblauchzehen schälen und beides klein hacken. 1 TL Kreuzkümmel, 1 TL Koriandersamen, 1 TL schwarze Pfefferkörner und 3 Nelken in 2 EL Sesamöl anrösten. Die Gemüse- und Obststücke sowie 2–3 EL Selle-riegrün zugeben, mit 1 ½ l Wasser aufgießen und einmal auf-kochen. Dann 90 Minuten bei geringer Temperatur und ge-schlossenem Deckel köcheln lassen. Den Fond abseihen und heiß in drei sterilisierte Gläser à 500 ml füllen, verschließen und kühl und dunkel lagern. Für eine längere Haltbarkeit anschließend im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18) oder portioniert in Gefrierbeuteln oder in Eiswürfelschalen einfrieren und bei Bedarf auftauen.
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    Gekörnte Gemüsebrühe


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    350 g Karotten 9 1 Stück Sellerieknolle (75 g) 9 ½ Stange Porree 9 100 g Salz


    Karotten und Sellerie schälen und grob raspeln. Den Porree waschen, halbieren und in feine Ringe schneiden. 9 Im Dehydrator oder im Backofen bei leicht geöffneter Ofentür bei 60–80 °C etwa 6–7 Stunden trocknen (siehe Seite 14 f.). Dabei immer wieder kontrollieren und bereits getrocknete Teile gegebenenfalls früher herausnehmen. 9 Das getrocknete Gemüse mit Salz in einem Mixer fein pürie-ren. In einem Schraubglas dunkel und trocken aufbewahren.


    Gemüsebrühe mit frischem Gemüse


    350 g Karotten, 1 Stück Sellerieknolle (100 g) und ½ Stange Porree putzen und in Stücke schneiden. 10 g Schnittlauch und 15 g glatte Petersilie waschen, trockenschütteln, die Enden abschneiden und grob hacken. Alles in einem Mixer fein pürieren. Mit 60 g Meersalz vermengen und in ein sterili-siertes Schraubglas geben. Im Kühlschrank aufbewahren.
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    Caponata


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Zwiebel 9 ½ Knolle Knoblauch 9 1 große Karotte 9 1 Stück Sellerieknolle (130 g) 9 ½ Stange Sellerie 9 500 g Auberginen 9 700 g Tomaten 9 100 g entsteinte grüne Oliven 9 4 EL Olivenöl 9 4 EL Honig 9 3 EL Aceto balsamico di Modena 9 3 EL Kapern 9 1–2 EL Salz 9 Chilipulver nach Belieben


    Zwiebel, Knoblauch, Karotte und Sellerieknolle schälen und fein würfeln. Sellerie, Auberginen und Tomaten waschen. Bei den Tomaten die Stielansätze entfernen. Sellerie in feine Scheiben schneiden, Auberginen und Tomaten würfeln. Oliven in feine Ringe schneiden. 9 2 EL Öl in einer beschich-teten Pfanne erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin 1–2 Minuten anbraten. Weitere 2 EL Öl in die Pfanne geben, Sellerie und Karotten hinzufügen und noch einmal 2 Minuten braten. Dann 2 EL Honig, 2 EL Balsamico und die Auberginen hinzufügen und bei mittlerer Temperatur 5 Minuten köcheln lassen. 9 Oliven, Kapern, Tomaten, Salz sowie den restlichen Honig und Balsamico in die Pfanne geben, mit Chili würzen und heiß in sterilisierte Gläser füllen, verschließen. Anschließend im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Mixed Pickles


    Für 3 Gläser (à 360 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 rote Paprikaschote 9 1 Karotte 9 ½ Blumenkohl 9 4 Stängel Dill 9 100 ml Weißweinessig 9 2 Pimentkörner 9 ½ TL schwarze Pfefferkörner 9 1 Lorbeerblatt 9 ½ TL schwarze Senfkörner


    Die Paprikaschote waschen, Stielansatz und Samen entfernen und in 3 cm große Stücke würfeln. Die Karotte schälen, längs vierteln und in 5 cm lange Streifen schneiden. Den Blumenkohl waschen und die Rös-chen abtrennen. 9 Blumenkohlröschen und Karotte in einem Topf in Salzwasser 3–4 Minuten blanchieren. 50 ml Sud abnehmen und beiseite stellen. Blumenkohl und Karotten unter kaltem Wasser abschrecken und mit den Paprikawürfeln in Gläser schichten. Den Dill waschen, trockenschütteln und zum Gemüse geben. Essig mit Piment, Pfeffer, Lorbeer, Senf und dem Blan-chiersud aufkochen und heiß über das Gemüse gießen. Die Gläser sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Mixed Pickles Asia-Art


    Das Gemüse wie im Rezept beschrieben zubereiten und in Gläser füllen. Den Blanchiersud mit 100 ml Kokosessig (Asialaden), 1 TL Currypulver und ½ TL Zucker zum Kochen bringen. Heiß über das Gemüse gießen, die Gläser sofort verschließen und im Ein-kochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Mixed Pickles mediterran


    Das Gemüse wie im Rezept beschrieben zubereiten und in Gläser füllen. Den Blanchiersud mit 100 ml Rotweinessig, ½ TL getrocknetem Thymian, ½ TL Knoblauchpulver, ½ TL Zucker und 1 EL getrock-neten Champignons zum Kochen bringen. Heiß über das Gemüse gießen, die Gläser sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einko-chen (siehe Seite 18).
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    Ratatouille


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    650 g Tomaten 9 400 g Zucchini 9 1 Aubergine 9 2 rote Zwiebeln 9 2 Knoblauchzehen 9 1 rote Paprikaschote 9 3 Zweige Thymian 9 4 EL Olivenöl 9 2 Lorbeerblätter 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Die Tomaten über Kreuz einschneiden und mit kochendem Wasser übergießen. Häuten und vierteln, dabei die Stielansätze entfernen und das Fruchtfleisch 1 cm groß würfeln. 9 Zucchini und Aubergine waschen, Enden knapp abschneiden, halbieren und in 1 cm große Würfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken. Die Paprika waschen, Stielansatz und Samen entfernen und ebenfalls 1 cm groß würfeln. Die Thymi-anzweige waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. 9 Die Auberginenwürfel in einer Pfanne in 1 EL Olivenöl bei mittlerer Temperatur braun anbraten. Aus der Pfanne nehmen, beiseite stellen und Zucchini und Paprikaschote ebenso portionsweise in 1 wei-teren EL Olivenöl in der Pfanne anbraten. Das restliche Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch darin anschwitzen. 9 Tomaten, Thymian und Lorbeerblätter in den Topf geben, mit Salz und Pfeffer würzen und etwa 20 Minuten abgedeckt köcheln lassen. Dann Auberginen, Zucchini und Paprikaschote zugeben, noch einmal abschme-cken und die Lorbeerblätter entfernen. Noch heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen. Das Ratatouille im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Dicke Bohnen in Tomatensauce


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Nelke 9 1 Lorbeerblatt 9 2 EL Olivenöl 9 300 g Dicke Bohnen (alternativ Borlotti-Bohnen) 9 1 Schalotte 9 200 g Kirschtomaten 9 15 g getrocknete Aprikosen 9 1 EL Pinienkerne 9 ½ TL schwarzer Pfeffer 9 ½ TL gemahlener Fenchel 9 ½ TL getrockneter Kreuzkümmel 9 ½ TL getrockneter Koriander 9 1 EL Salz 9 1 Msp. Chilipulver 9 1 Prise Zimt


    Die Bohnen palen und in etwas Wasser bei mittlerer Temperatur 10 Minuten weich garen. Anschließend das Wasser abgießen. Inzwischen die Schalotten schälen und fein hacken, die Tomaten waschen und klein würfeln. Die Aprikosen ebenfalls klein würfeln. 9 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett goldbraun rösten, dann aus der Pfanne nehmen. Pfeffer, Fenchel, Kreuzkümmel und Koriander in die Pfanne geben und kurz anrösten. Aus der Pfanne nehmen und im Mörser anstoßen. Die zerkleinerten Gewürze sowie Nelke und Lorbeerblatt und die Schalotte in der Pfanne bei mittlerer Temperatur in Olivenöl schwen-ken. 9 Tomaten und Salz zugeben und das Ganze 1 Minute kochen. Aprikosen, Chilipulver und Zimt hinzufügen und weitere 5 Minuten köcheln lassen. Das Lorbeerblatt entfernen und die Pinienkerne zugeben. Die Bohnen und Tomatensauce heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 2 Stunden einkochen (siehe Seite 18).
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    Bohnen-Tomaten-Gemüse


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    250 g Buschbohnen 9 1 rote Zwiebel 9 2 Knoblauchzehen 9 1 Zweig Oregano 9 2 Zweige Thymian 9 5 Tomaten 9 1 EL Zucker 9 50 ml Condimento Bianco 9 50 g entsteinte schwarze Oliven


    Die Bohnen waschen, Enden abschneiden und in 5 cm große Stücke schneiden. In einem Topf Salzwasser erhitzen und die Bohnen darin 10 Minuten kochen. 9 Die Zwiebel schälen, halbieren und in Ringe schneiden. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Oregano und Thymian waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Die Tomaten waschen, Stielansätze und Samen entfernen und grob hacken. 9 Zwiebel, Knoblauch, Oregano, Thy-mian, Tomaten, Zucker und Essig in einen Topf geben, aufkochen und 10 Minuten köcheln lassen. Bohnen und Oliven in ein sterilisiertes Glas füllen, die Tomatensauce darübergießen, das Glas verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 2 Stunden einkochen (siehe Seite 18).
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    Stangenbohnen in Öl


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 1 Woche


    200 g Stangenbohnen 9 1–2 Knoblauchzehen 9 1–2 Stängel Majoran 9 2–3 TL Paprikaflocken oder -granulat 9 270 ml Olivenöl


    Die Bohnen waschen, Enden abschneiden und 10 Minuten in kochendem Salzwasser garen, danach abschrecken. Die Knoblauch-zehen schälen, den Majoran waschen und sorgfältig trockenschüt-teln, die Blättchen abzupfen. 9 Die Bohnen in einer Schüssel mit den Gewürzen mischen. 9 Alles in ein sterilisiertes Glas füllen, mit dem Olivenöl auffüllen, verschließen und im Kühlschrank aufbe-wahren. Dabei darauf achten, dass die Zutaten stets vollständig be-deckt sind, gegebenenfalls Öl nachfüllen. 1 Stunde vor dem Servie-ren aus dem Kühlschrank nehmen.


    Tipp: Die Stangenbohnen schmecken gut als Antipasti und im Salat, aber auch auf belegten Broten.
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    Bohnen in Essig


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g grüne Bohnen 9 1 Knoblauchzehe 9 100 g Zucker 9 2 EL Salz 9 150 ml Condimento Bianco 9 ½ TL weißer Pfeffer


    Die Bohnen in leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten kochen und unter kaltem Wasser abschrecken. Die Knoblauchzehe schälen. 9 Zucker und Salz im Essig auflösen und mit dem Pfeffer zum Kochen bringen. 3 Minu-ten köcheln lassen. 9 Die gekochten Bohnen aufrecht möglichst eng ge-packt in ein sterilisiertes Glas füllen. Die Knoblauchzehe in die Mitte drücken und alles mit dem kochenden Essig aufgießen, sodass die Bohnen vollständig (!) bedeckt sind. Das Glas verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C 2 Stunden einkochen (siehe Seite 18). Die Bohnen sollten vor dem Verzehr einige Wochen reifen.


    Schnippelbohnen


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    700 g Stangenbohnen 9 50 g Meersalz 9 50 ml frische Molke (Reformhaus)


    Die Bohnen gründlich waschen, die Enden abschneiden, Fäden abziehen und den Rest schräg in 2–3 cm lange Stücke schneiden. 9 Die Bohnen in ein sterilisiertes Glas geben. Dabei mit einem Stampfer oder Stößel fest and-rücken, sodass sich zwischen den einzelnen Bohnen möglichst keine Luft befindet. Jede Portion Bohnen mit einer Schicht Salz bestreuen und etwas Molke zugeben. 9 Auf die dicht geschichteten Bohnen zum Beschweren einen mit Wasser gefüllten Gefrierbeutel setzen. Das Wasser muss regel-mäßig nachgegossen werden, damit die Bohnen nach unten gedrückt und von ihrem eigenen Saft bedeckt werden. 9 Zuletzt die Bohnen mit einem Glasdeckel locker abdecken und 2 Wochen bei Raumtemperatur fermen-tieren lassen. Anschließend 2–4 Wochen kühl stellen. Danach in ein kleine-res sterilisiertes Glas umfüllen und mit dem Sud im Einkochtopf bei 100 °C 2 Stunden einkochen (siehe Seite 18). 9 Nach dem Öffnen die Bohnen mindestens 10 Minuten kochen.
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    Eingelegte saure Gurken


    Für 1 Glas (1 l) 9 Haltbar: 2–3 Monate


    1 kleine Zwiebel 9 100 ml Weißweinessig 9 1 TL Zucker 9 10 g Salz 9 1 Lorbeerblatt 9 2 Nelken 9 4–6 Weinblätter 9 ½ Bund Dill 9 5–7 Einlegegurken


    Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Den Essig in einem Topf langsam er-wärmen und Zucker und Salz darin auflösen. Zwiebel, Lorbeerblatt und Nelken zugeben, aufkochen und dann erkalten lassen. 9 Weinblätter und Dill waschen und trockenschüt-teln. Den Boden eines sterilisierten Glases mit jeweils der Hälfte der Weinblätter und des Dills auslegen. Die Gurken waschen und trockentupfen, dann möglichst dicht ins Glas füllen. Mit dem kalten Gewürzsud übergießen und mit dem restlichen Dill und den Weinblättern abde-cken. 9 An einem kühlen Ort 1 Monat ziehen lassen. Danach im Kühlschrank aufbewahren.
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    Schnelles Gurken-Kimchi


    Für 1 Glas (280 ml) 9 Haltbar: 1–2 Wochen


    ½ Schlangengurke (250 g) 9 1 kleiner Apfel 9 1 Knoblauchzehe 9 1 Frühlingszwiebel 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 1 TL Meersalz 9 1 TL scharfes Paprikapulver 9 2 EL Fischsauce


    Die Gurke waschen, längs halbieren, mit einem Teelöffel entkernen und in etwa 1 cm große Stücke würfeln. Den Apfel waschen, vom Kerngehäuse befreien und fein rei-ben. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Frühlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Den Ingwer schälen und fein hacken. 9 Alle Zutaten in einer Schüssel gut miteinander vermengen. In ein sterilisiertes Schraubglas füllen und verschließen. Bei Raumtemperatur 1 Tag stehen lassen. Dann für 3 Tage im Kühlschrank ziehen lassen.


    Tipp: Vegetarier ersetzen einfach die Fischsauce durch Sojasauce.
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    Schnelle eingelegte Gurken süß-sauer


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 3–4 Wochen


    200 g Einlegegurken 9 ½ Zwiebel 9 15 Borretschblätter 9 75 ml Honig 9 75 ml Apfelessig 9 1 Msp. Salz


    Die Gurken waschen und fein hobeln. Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Die Borretschblätter waschen, trockenschütteln und in schmale Streifen schneiden. Die Zutaten in eine Schüssel geben. 9 Honig, Essig und Salz zu einer Marinade verquirlen. Gründlich mit den Gurken vermengen, in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und vor dem Verzehr abgedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.


    Senfgurken


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Schlangengurke 9 2 Schalotten 9 1 Stück Meerrettich (2 cm) 9 1 gute Prise Salz 9 1 TL schwarze Senfkörner 9 100 ml Weißweinessig


    Die Gurke schälen, halbieren, mit einem Löffel entkernen und fein würfeln. Die Schalotten schälen und fein hacken. Auch den Meerrettich schälen und fein reiben und die Zutaten in eine Schüssel geben. Salz und Senfkörner hinzufügen und alles gut vermischen. Mit Essig übergießen und abge-deckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. 9 In ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 75 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Gurken in Würzessig


    600 g Einlegegurken gründlich waschen, trockentupfen und in einer Schüssel mit mindestens 400 g Salz bedecken. Werden die Gurken übereinandergeschichtet, muss jede Schicht mit einer Lage Salz bedeckt sein. Über Nacht die Gurken abgedeckt trockensalzen. 400 ml Apfelessig mit 120 g Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. 1 Lorbeerblatt, 1 TL schwarze Pfefferkörner und 1 TL schwarze Senfkörner zugeben, die Temperatur erhöhen und den Sud aufkochen. Dann den Herd ausschalten und den Sud abgedeckt über Nacht erkalten lassen. Am nächsten Morgen die Gurken aus dem Salz nehmen, gründlich abspülen und in ein sterilisiertes Glas schichten. Den kalten Sud abseihen und über die Gurken gießen. Das Glas verschließen, kühl und dunkel lagern und die Gurken vor dem Verzehr mindestens 6 Wochen reifen lassen. Innerhalb von 4 Monaten verbrauchen. Wer lieber weiche Gurken mag, kocht den Sud vor dem Aufgießen noch einmal auf.
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    Zitronengurken


    Für 2 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    400 g Einlegegurken 9 8 Stängel Dill 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 1 TL Senfkörner 9 120 ml Weißweinessig 9 60 g Zucker 9 1 EL Salz


    Die Gurken waschen und schräg in etwa 1 cm dicke Segmente schneiden. Den Dill waschen, trocken-schütteln und etwas zerkleinern. Die Zitrone heiß waschen und in Scheiben schneiden. 9 Gurken, Dill, Zitronenscheiben, Pfeffer und Senfkörner in sterilisierte Gläser schichten. 500 ml Wasser mit Essig, Zucker und Salz aufkochen, bis sich alles gelöst hat. Den Sud noch heiß über die Gurken gießen und die Gläser verschließen. 9 Die Gurken im Einkochtopf bei 75 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Vegetarische Bolognesesauce


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    100 g feine Sojaschnetzel 9 300 ml Gemüsebrühe 9 1 Zwiebel 9 10 Karotten 9 1 Stange Porree 9 2 Stangen Sellerie 9 1,2 kg Tomaten 9 3 Zweige Oregano 9 3 Zweige Thymian 9 6 EL Rapsöl 9 2 EL Salz 9 1 Prise Zucker 9 schwarzer Pfeffer


    Die Sojaschnetzel in der Gemüsebrühe quellen lassen, dann abtropfen lassen und fein ha-cken. Zwiebel und Karotten schälen, die Karottenenden abschneiden. Porree und Sellerie putzen und alles fein hacken. Die Tomaten waschen, die Stielansätze entfernen und fein würfeln. Oregano und Thymian waschen, trockenschütteln, die Blättchen abzupfen und ebenfalls fein hacken. 9 Die Zwiebel in einem Topf in heißem Öl anschwitzen. Die So-jaschnetzel kurz mitbraten, dann portionsweise Karotten, Porree und Sellerie hinzufügen und kurz mitbraten. Tomaten, Gewürze, Salz und Zucker zugeben und bei geschlossenem Deckel und geringer Temperatur 60–90 Minuten köcheln lassen. 9 Mit Pfeffer abschme-cken, noch heiß in sterilisierte Gläser füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Orient-Linsen-Bolognese


    2 rote Zwiebeln und 10 kleine Karotten schälen und fein hacken. 1,2 kg Tomaten wa-schen, die Stielansätze entfernen und fein würfeln. 4 EL Senfkörner und 1 TL Fenchel-samen in einem Topf ohne Fett anrösten und anschließend fein mörsern. 4 EL Ghee (indisches Butterschmalz, siehe Seite 199) in einen Topf geben und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Die Karotten kurz mitbraten, dann Tomaten, Senfkörner, Fenchel-samen, 3 EL Rosinen, 1 gehäuften TL gemahlener Zimt, 2 TL Salz und 50 g braune Linsen zugeben und bei geschlossenem Deckel und geringer Temperatur 60–90 Minuten köcheln lassen. Mit Pfeffer abschmecken, noch heiß in sterilisierte Gläser geben und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Scharfe Bolognese


    2 Zwiebeln und 4 Knoblauchzehen schälen und fein hacken. 10 Karotten und 2 Stangen Sellerie putzen und klein schneiden. 1,2 kg Tomaten waschen, die Stielansätze entfer-nen und fein würfeln. 4 rote Peperoni waschen, halbieren, die Samen entfernen und den Rest in feine Ringe schneiden. Zwiebeln und Knoblauch in einem Topf in 6 EL Olivenöl anschwitzen. Karotten und Sellerie portionsweise zugeben und kurz mitbraten. Tomaten, Peperoni, 150 g gemischtes Hackfleisch und 1 EL Salz hinzufügen und bei ge-schlossenem Deckel und geringer Temperatur 60–90 Minuten köcheln lassen. Mit Pfeffer abschmecken und heiß in drei sterilisierte Gläser à 500 ml füllen und diese verschließen. Anschließend im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Eingelegte Karotten süß-sauer


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    250 g Karotten 9 10 g Salz 9 4 Kardamomkapseln 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 ½ TL Fenchelsamen 9 ½ TL Anissamen 9 1 ½ TL Kreuzkümmelsamen 9 150 ml weißer Essig 9 40 g Vollrohrzucker 9 3 Kumquats (75 g) 9 1 Stück Ingwer (2 cm)


    Die Karotten schälen, Enden abschneiden und schräg in feine Scheiben schneiden. Mit Salz in einer Schüssel vermischen und abgedeckt 12–24 Stunden ziehen lassen. 9 Kar-damom, Pfeffer, Fenchel, Anis und Kreuzkümmel in einem Topf ohne Fett anrösten, bis die Gewürze zu duften beginnen. Mit Essig ablöschen, den Zucker zugeben und auflösen. Das Ganze kurz aufkochen, dann abdecken und über Nacht ziehen lassen. 9 Die Flüs-sigkeit abseihen. Die Kumquats heiß abspülen, den Ingwer schälen und beides in feine Scheiben schneiden. Die Karotten unter kaltem Wasser gründlich abspülen. 9 Den Sud mit Kumquats und Ingwer aufkochen und 2 Minuten köcheln lassen. Die Karotten in ein Glas geben und mit heißem Sud übergießen. Sofort mit einem säurebeständigen Deckel verschließen und 3 Wochen ziehen lassen. Kühl und dunkel lagern.
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    Karotten aus dem Ofen


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    3 Karotten 9 2 EL Olivenöl, plus 250 ml Öl zum Aufgießen 9 1 unbehandelte Limette 9 3 TL schwarze Pfefferkörner 9 6–10 grüne Oliven mit Stein


    Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Die Karotten schälen, Enden abschneiden und schräg in etwa 2 cm breite Streifen schneiden. Mit dem Olivenöl ma-rinieren, auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und 20 Minuten im Ofen auf der mittleren Schiene garen. 9 Inzwischen mit einem Zestenreißer die Limettenschale abziehen. Karotten, Limettenschale, Pfeffer und Oliven in ein Glas schichten und mit Olivenöl aufgießen, sodass alle Zutaten mit Öl bedeckt sind, das Glas verschließen und in den Kühlschrank stellen. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.
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    Karottenaufstrich mit Paprika und Curry


    Für 2 Gläser (à 200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    50 g Cashewkerne 9 1 gelbe Paprikaschote 9 3 Karotten (250 g) 9 4 EL Rapsöl 9 1 TL gelbes Currypulver 9 ½ TL Salz


    Die Cashewkerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. Heraus-nehmen und beiseite stellen. 9 Die Paprikaschote waschen, Stielansatz und Samen entfernen und grob in Stücke schneiden. Die Karotten schälen und auf einer Gemüsereibe grob raspeln. 9 In einer Pfanne 2 EL Öl erhitzen und die Paprikastücke darin unter Rühren bei hoher Temperatur etwa 5 Minuten goldbraun anbraten. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Noch einmal 2 EL Öl in die Pfanne geben und die Karotten darin 2–3 Minuten anbraten. Das Currypulver untermischen. 9 Alle Zutaten mit dem Pürierstab zu einer cremigen Masse pürieren. In sterilisierte Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Karotten-Orangen-Gelee mit Koriander


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    250 g Karotten 9 Saft von 1 Orange 9 Saft von 1 Zitrone 9 ½ TL Salz 9 1 Msp. Chilipulver 9 125 g Gelierzucker 2:1 9 2 EL gehackte Korianderblätter


    Die Karotten waschen und mit einem (Kalt-)Entsafter entsaften. Karotten-, Orangen- und Zitronensaft mit Salz und Chili in einen Topf geben und aufkochen. 9 Den Gelierzucker hinzufügen und alles 3–4 Minuten unter Rühren köcheln lassen. Vom Herd nehmen und den Koriander unterrühren. Noch heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen, kühl und dunkel lagern.
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    Kimchi


    Für 1 Glas (1,2 l) 9 Haltbar: 3 Monate


    1 Chinakohl 9 20 g Salz 9 400 g weißer Rettich 9 1 EL koreanische Chiliflocken (Gochugaru, Asialaden) 9 1 Stück Ingwer (1 cm) 9 4 Knoblauchzehen 9 1 EL Fischsauce 9 40 g eingelegte Garnelen (Asialaden) nach Belieben 9 1 Apfel 9 2–3 Frühlingszwiebeln
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    Den Chinakohl waschen und in Streifen schneiden (traditionell wird er halbiert oder gesechstelt). Die Kohlstreifen in eine Schüssel geben. Aus 1 l Wasser und dem Salz eine Salzlake ansetzen und diese über den Kohl gießen. Mit einem Teller abdecken und beschweren, sodass der Kohl vollständig von Lake bedeckt ist. 6 Stunden ziehen lassen. 9 Inzwischen den Rettich schälen und mit einem Julienne- oder Spiralschneider in dünne Streifen schneiden. Mit Chili mischen und 30 Minuten ziehen lassen. 9 Ing-wer und Knoblauch schälen und hacken. Mit der Fischsauce und den Garnelen mit einem Pürierstab fein pürieren. Den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und raspeln. Die Frühlingszwie-beln putzen und fein hacken. 9 Den Kohl gründlich abspülen und ausdrücken. In einer Schale mit den anderen Zutaten gründlich verkneten, dazu am besten Handschuhe anziehen. 9 Die Mischung dicht zu drei Vierteln in ein sterilisiertes Glas schichten. Mit einem wassergefüllten, zugeknoteten Gefrierbeutel beschweren, sodass der Kohl komplett mit Lake bedeckt ist. Deckel lose auflegen. Einen Teller zum Auffangen von Flüssigkeit unter das Glas stellen. Bei etwa 20–22 °C 3–6 Tage fermentieren lassen. Danach den Gefrierbeutel entfernen, das Glas fest verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Vegetarisches Kimchi


    Das Kimchi wie im Rezept zubereiten, die Garnelen jedoch weglassen und statt der Fischsauce 4 EL vegetarische Worcestersauce, 2 EL Sojasauce und 1 TL Salz mit Ingwer und Knoblauch pü-rieren. Ansonsten weiterverfahren wie beschrieben.


    Tipp: Kimchi passt gut als Beilage zu asiatischen Gerichten, aber auch zu Kartoffelpüree oder schmeckt als Gemüse im Burger.


    Thai-Kimchi


    Für 1 Glas (1 l) 9 Haltbar: 3 Monate


    1 kleiner Chinakohl 9 20 g Salz 9 ½ Bund Thai-Schnittlauch 9 1 grüne Chilischote 9 2 Knoblauchzehen 9 1 Stück Kurkuma (2 cm) 9 200 ml Bio-Kokosmilch 9 2 Karotten 9 2–3 Thai-Schalotten (Asialaden, alternativ Frühlingszwiebeln)


    Den Chinakohl waschen, die äußeren Blätter gegebenenfalls abtrennen und den Rest in 2–3 cm dicke Streifen schneiden. 9 Das Salz in einer Schüssel in 1 l Wasser auflösen und den Chinakohl für 2 Stun-den darin einlegen. Mit einem Teller und einem zusätzlichen Gewicht beschweren, sodass der Kohl vollständig von der Salzlake bedeckt ist. 9 Inzwischen Schnittlauch und Chilischote waschen und tro-ckentupfen, Knoblauch und Kurkuma schälen. Die Zutaten klein schneiden und mit 100 ml Salzlake in einem Mixer pürieren, mit der Kokosmilch vermischen. 9 Die Karotten schälen und in Streifen hobeln. Die Thai-Schalotten schälen und in feine Ringe schneiden. 9 Den Kohl gründlich abspülen und ausdrü-cken. In einer Schüssel mit der Kokosmilchmasse, Karotten und Thai-Schalotten gründlich verkneten. 9 Die Mischung dicht zu drei Vierteln in ein sterilisiertes Glas schichten. Mit einem wassergefüllten, zugeknoteten Gefrierbeutel beschweren, sodass der Kohl komplett mit Lake bedeckt ist. Deckel lose auflegen. Einen Teller zum Auffangen von Flüssigkeit unter das Glas stellen. Bei etwa 20–22 °C 3–6 Tage fermentieren lassen. Den Gefrierbeutel entfernen, den Deckel fest schließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Kohlrabi in Curry


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 2–3 Wochen


    1 Kohlrabi 9 1 TL Salz 9 1 TL Currygewürzmischung 9 50 g Zucker 9 100 ml weißer Essig


    Den Kohlrabi schälen, halbieren und in feine Scheiben hobeln. In einer Schüssel mit Salz verkneten und 1 Stunde ziehen lassen. Ausdrücken, abspülen, das Wasser abgießen und die Scheiben in ein sterilisiertes Glas füllen. 9 Curry, Zucker und Essig in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. Den Sud erkalten lassen und über den Kohlrabi gießen. Diesen festdrücken, sodass die Flüssigkeit den Kohlrabi bedeckt. Gegebenenfalls etwas Wasser zufügen. Verschließen und mindestens 1 Woche im Kühlschrank ziehen lassen.
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    Kohlrabi in Essig


    Für 1 Glas (270 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kleiner Kohlrabi (250 g) 9 50 g Zucker 9 75 ml Weißweinessig 9 75 ml trockener Weißwein 9 1 Lorbeerblatt 9 ½ TL Rosa Pfefferbeeren 9 ½ TL Koriandersamen 9 2 Wacholderbeeren 9 2 Sternanis


    Den Kohlrabi schälen, in feine Scheiben hobeln und in ein sterilisiertes Glas schichten. 9 Den Zucker mit 2 EL Wasser in einem Topf erhitzen und karamellisieren lassen. Mit Essig und Wein ablöschen und aufkochen. Die Gewürze zugeben und das Ganze 15 Minuten köcheln lassen. 9 Den heißen Sud abseihen und über den Kohlrabi gießen, sodass alles bedeckt ist. Verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Fermentierter Kohlrabi


    Für 1 Glas (360 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Kohlrabi 9 1 TL Bärlauchsalz


    Den Kohlrabi schälen, in feine Scheiben hobeln und diese in feine Streifen schneiden. In einer Schüssel mit Salz kräftig durchkneten. 1 Stunde ruhen lassen. 9 Den Kohlrabi mit der ausgetretenen Flüssigkeit in ein Glas oder einen kleinen Steinguttopf geben, mit einem Teller oder Deckel abdecken und diesen beschweren, sodass der Kohlrabi vollständig von Flüssig-keit bedeckt ist. 3–4 Wochen bei Raumtemperatur fermentieren lassen, danach das Gewicht entfernen. Das Glas verschließen, kühl und dunkel lagern.


    Vanille-Honig-Kohlrabi


    Einen Kohlrabi schälen, in feine Scheiben hobeln und in feine Streifen schneiden. In einer Schüssel mit 1 TL Salz kräftig durchkneten, danach 1 Stunde ruhen lassen. Den Kohlrabi mit der ausgetretenen Flüssigkeit, 1 EL Honig und 1 Msp. gemahlene Vanille in ein Glas oder einen Steinguttopf geben und weiter verfahren wie im oberen Rezept.
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    Süß-saurer Kohlrabi mit Matcha


    Für 1 Glas (320 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    1 Kohlrabi 9 1 TL Salz 9 1 Knoblauchzehe 9 50 ml Kokosessig (Asialaden) 9 75 g Zucker 9 Saft von 1 Limette 9 1 TL Matcha (pulverisierter japanischer Grüntee)


    Den Kohlrabi schälen und in feine Scheiben hobeln und diese anschließend in feine Streifen schneiden. In einer Schüssel mit Salz mischen, kräftig durchkneten und 1 Stunde ziehen las-sen. Währenddessen den Knoblauch schälen und fein hacken. Essig, Zucker und Limettensaft in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat, kurz aufkochen. 9 Das Kohlrabi-wasser abgießen, das Gemüse kräftig ausdrücken, gründlich abspülen und mit dem Knoblauch in ein Glas geben. Den Essigsud auf 80 °C abkühlen lassen, mit Matcha vermengen und über das Gemüse geben. Das Glas sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Sauerkraut


    Für 1 Glas (700 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    ½ Kopf Weißkohl (etwa 500 g) 9 2 kleine weiße Zwiebeln 9 2 Knoblauchzehen 9 10 g unraffiniertes Meersalz


    Die äußeren Weißkohlblätter entfernen, den Kopf halbieren und den Strunk herausschnei-den. Die Stücke waschen, grob würfeln und dann fein hobeln. Die Zwiebeln und die Kno-blauchzehen schälen und klein hacken. Alle Zutaten in eine große Schüssel geben, mit dem Salz verkneten, bis sich ausreichend Lake gebildet hat. 9 Das Kraut sehr dicht in ein sterilisier-tes Glas schichten, damit keine Luftblasen eingeschlossen werden. Das Ganze mit Gewichten oder einem mit Wasser gefüllten Gefrierbeutel beschweren, damit das Kraut vollständig mit Lake bedeckt ist. Sollte die Flüssigkeit nicht ausreichen, gegebenenfalls Wasser hinzufügen. Dann das Glas locker verschließen. 9 An einem dunklen Ort auf einem Teller 4–6 Wochen bei Zimmertemperatur fermentieren lassen. Gegebenenfalls in den ersten 3 Tagen das Glas kurz öffnen, damit Gärgase entweichen können. Das fertige Kraut im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Spitzkohlkraut mit Pfirsich


    Statt Weißkohl Spitzkohl verwenden. 1 Knoblauchzehe schälen und fein hacken. 1 Pfirsich schälen, vierteln, den Stein entfernen und fein würfeln. Zum Kraut geben und weiterverar-beiten wie im Rezept beschrieben.
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    Grünkohlchips


    Für 1 mittelgroße Schüssel 9 Haltbar: 1–2 Wochen


    300 g Grünkohl 9 2–3 EL Sesamöl 9 Salz


    Den Backofen auf 120 °C (Umluft 100 °C) vorheizen. Den Grünkohl waschen, trockenschütteln und von harten Stielen und dem Strunk befreien. Kleine Blätter aussortieren, große in Chipsgröße zup-fen. Großzügig auf mit Backpapier beleg-ten Backblechen platzieren. 9 Das Öl gut über den Chips verteilen, salzen und das Ganze auf der mittleren Schiene etwa 40 Minuten backen. Dabei einen Holzlöffel in die Ofentür stecken, damit die Feuch-tigkeit abdampfen kann. Zwischendurch kontrollieren, ob die Chips schon fertig sind. Nicht zu dunkel werden lassen, da sie dann schnell bitter schmecken. Zum Auskühlen auf Küchenpapier legen, frisch verzehren oder möglichst in einer Lage luftdicht verschlossen aufbewahren.


    Wirsingchips mit Thymian


    und Paprika


    Wirsingblätter (etwa 200 g) einzeln abzup-fen, waschen und gründlich trockentupfen. Zubereiten wie im Rezept Grünkohlchips beschrieben. Das Salz jedoch mit ½ TL ge-trockneter Zitronenschale, 1 TL getrock-netem Thymian und 1 TL Paprikapulver in einen Mörser geben und fein mörsern. Über die Chips streuen und etwa 40 Mi-nuten wie im Rezept beschrieben backen.
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    Blumenkohlcurry


    Für 2 Gläser (à 700 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Blumenkohl 9 4 rote Zwiebeln 9 1 Mango 9 2 Limetten 9 6 EL Ghee (indisches Butterschmalz, siehe Seite 199) 9 2 EL gelbe Currypaste 9 400 ml Kokosmilch 9 2 TL Salz


    Den Blumenkohl von den äußeren Blättern befreien, waschen und in kleine Röschen zerteilen. Die Zwiebeln schälen und achteln. Die Mango schälen, vom Kern lösen und würfeln. Die Limetten auspressen. 9 Das Ghee in einem Topf oder einem Wok bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. Den Blumenkohl zugeben und anbraten, bis er leicht bräunt. Die Currypaste kurz mitbraten. Mit Kokosmilch und Limettensaft ablöschen und die Temperatur reduzieren. Mit Salz abschmecken und 10 Minuten leicht köcheln lassen. 9 Die Mangowürfel unterrühren und das Ganze noch heiß in die steri-lisierten Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).

  


  
    Rotkohl mit Aprikosen


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Rotkohl 9 2 EL Zucker 9 1 TL Salz 9 50 g getrocknete Aprikosen 9 1 Stängel Zitronengras 9 1 Msp. Vanillemark 9 1 Lorbeerblatt 9 500 ml Condimento Bianco


    Die äußeren Blätter des Rotkohls entfernen, den restlichen Kohl (300 g) waschen, trockentupfen und fein hobeln. Mit Zucker und Salz in einer Schüssel kräftig durchkneten und 1 Stunde ruhen lassen. 9 Die Aprikosen in Streifen schneiden. Das Zitronengras mit einem Fleischklopfer oder einer Teigrolle flach klopfen und fein hacken. 9 Den Kohl und seine Flüssigkeit mit den restlichen Zutaten in einem Topf kurz aufkochen und unter gelegentlichem Rühren 20 Minuten köcheln lassen. 9 In ein Glas füllen, verschließen und das Kraut im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Karotten-Apfel-Krautsalat


    Für 1 Glas (700 ml) 9 Haltbar: 2–3 Wochen, eingekocht 12 Monate


    250 g Weißkohl 9 1 große Karotte 9 1 Apfel 9 50 g Walnusskerne 9 1 EL Gemüsebrühe 9 150 ml Kokosessig


    Die äußeren Blätter des Weißkohls entfernen. Das restliche Kraut (250 g) waschen und fein hobeln. Die Karotten schälen und in feine Streifen schneiden. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in feine Streifen schneiden. Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. 9 Weißkohl mit Brühe in einer Schüssel kräftig durchkneten. Karotten und Apfelstreifen zugeben, alles in ein sterilisiertes Glas füllen und fest eindrücken. 9 Den Essig mit 100 ml Wasser aufkochen, heiß über das Gemüse gießen und das Glas sofort verschließen. 3–4 Wochen an einem kühlen und dunklen Ort durch-ziehen lassen. Für eine Haltbarkeit von 12 Monaten das Kraut im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Kürbis-Orangen-Ketchup


    Für 1 Flasche (300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Butternut-Kürbis 9 ½ Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 130 g Tomaten 9 6–8 Zweige Thymian 9 6 g Rohrohrzucker 9 Saft von 1 Orange 9 60 ml Apfelessig 9 1 TL Salz


    Den Kürbis schälen, die Kerne entfernen und das Kürbisfleisch fein würfeln. Zwiebel und Knob-lauch schälen und fein hacken. Die Tomaten waschen, halbieren, Stielansätze und Samen entfernen und den Rest klein hacken. Den Thymian waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. 9 Die Zutaten in einen Topf geben, Zucker, Orangensaft, Essig und Salz hinzufügen und alles kurz aufkochen. Anschließend etwa 30 Minuten offen einkochen. Glatt pürieren, heiß in die sterilisierte Flasche füllen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Apfel-Kürbis-Chutney


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 säuerlicher Apfel (z. B. Boskop) 9 100 g Hokkaido-Kürbis 9 ½ Zwiebel 9 40 g Rosinen 9 50 g Honig 9 70 g Apfelessig 9 ½ TL Fenchelsamen 9 1 TL Salz


    Den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und klein würfeln. Den Kürbis waschen, vierteln, die Kerne entfernen und das Kürbisfleisch in 1 cm große Würfel schneiden. Die Zwiebel schälen und fein hacken. 9 Obst und Gemüse in einen Topf geben, Rosinen, Honig, Essig, Fenchel und Salz hinzufügen und alles aufkochen. Bei geringer Temperatur und offen etwa 30 Minuten ein-köcheln lassen. Dabei darauf achten, dass das Chutney saftig bleibt. 9 Noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Kürbis in Calvados


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Kürbis (Sorte nach Belieben) 9 1 unbehandelte Zitrone 9 2–3 Zweige Thymian 9 100 g gekochte Maronen 9 80 g Vollrohrzucker 9 100 ml Apfelessig 9 25 ml Calvados


    Den Kürbis je nach Sorte schälen, entkernen und würfeln. Die Zitrone achteln. Den Thymian wa-schen, trockenschütteln und die Blättchen abzup-fen. Kürbis, Zitrone, Thymian und Maronen in ein sterilisiertes Glas schichten. 9 Vollrohrzucker, Apfelessig und Calvados in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. Einmal aufkochen und heiß über das Kürbisgemüse gießen. Das Glas verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 2 Stunden einkochen (siehe Seite 18).
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    Asiatisch eingelegter Kürbis süß-sauer


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    350 g Kürbis (Sorte nach Belieben) 9 1 Stück Ingwer (1 cm) 9 2 Kardamomkapseln 9 1 Gewürznelke 9 1 TL schwarze Senfsamen 9 100 ml Reisessig 9 100 g Rohrohrzucker


    Den Kürbis waschen, gegebenenfalls schälen, entkernen und in 2–3 cm große Stücke schneiden. Den Ingwer schälen und in Scheiben schneiden. Die Kardamomkapseln im Mörser anstoßen. 9 Ingwer, Kardamom, Nelke, Senfsamen, Reisessig und Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. Die Mischung einmal aufkochen und 2 Minuten köcheln lassen. 9 Die Kür-biswürfel in ein sterilisiertes Glas geben und mit dem heißen Sud übergießen. Verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Klassisch eingelegter Kürbis süß-sauer


    Den Kürbis vorbereiten wie im Rezept beschrieben. Aus 100 ml Weißweinessig, 100 g Honig, 2 Gewürznelken und ½ Zimtstange einen Sud kochen und den Kürbis wie im Rezept weiterverar-beiten.
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    Gegrillte Kürbisscheiben in Öl


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    450 g Kürbis (Sorte nach Belieben) 9 2 EL Olivenöl 9 1 Knoblauchzehe 9 3–4 Zweige Thymian 9 1 unbehandelte Zitrone 9 200 ml Rapsöl


    Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Kürbis gründlich waschen, gegebenenfalls schälen, entkernen und in Scheiben schneiden. Mit dem Olivenöl marinieren. Anschließend im Backofen auf der oberen Schiene 25 Minu-ten backen. Die letzten 5 Minuten die Temperatur auf 250 °C (Umluft 230 °C) erhöhen. 9 Inzwischen den Knoblauch schälen. Den Thymian waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Zitrone heiß waschen und 2 Scheiben abschneiden. 9 Den gegrillten Kürbis zusammen mit Knoblauch, Zitrone und Thymian in ein ste-rilisiertes Glas geben. Mit einem milden, nicht zu bitteren Rapsöl auffüllen. Dabei darauf achten, dass alle Zutaten vollständig bedeckt sind, gegebenenfalls Öl nach-gießen. Das Glas verschließen und in den Kühlschrank stellen. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das Öl wieder flüssig werden kann.


    Kürbisragout mit Pflaumen


    Für 3 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    700 g Kürbis (Sorte nach Belieben) 9 1 Karotte 9 1 Knolle Sellerie 9 3 Pflaumen oder Zwetschgen 9 1 Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 2 EL Rapsöl 9 1 EL Sojasauce 9 100 ml Rotwein 9 2 Wacholderbeeren 9 ½ TL schwarzer Pfeffer 9 1 Lorbeerblatt 9 1 TL Salz 9 100 ml Gemüsebrühe


    Den Kürbis gegebenenfalls schälen, entkernen und in Würfel schneiden. Die Karotte und den Sellerie schälen und fein würfeln, die Pflaumen waschen, entsteinen und etwas gröber würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. 9 1 EL Rapsöl in einem Topf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin 3 Minuten scharf anbraten. 1 weiteren EL Öl zugeben, Karotte und Sellerie hinzufügen und alles weitere 5 Minuten braten. Anschließend die Kürbiswürfel und Sojasauce ergänzen. Noch einmal 2 Minu-ten braten, dann mit Rotwein ablöschen. 9 Die Wacholderbeeren im Mörser anstoßen und mit Pfeffer, Lorbeerblatt, Salz und Gemüsebrühe zum Gemüse geben. Bei mitt-lerer Temperatur 10 Minuten offen köcheln lassen. Danach die gewürfelten Pflaumen 1–2 Minuten mitköcheln lassen. 9 Das Lorbeerblatt entfernen und das Ragout noch heiß in sterilisierte Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Grüne Paprika-Konfitüre


    Für 1 Glas (180 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 grüne Paprikaschoten 9 1 Schalotte 9 1 Knoblauchzehe 9 3 entsteinte grüne Oliven 9 ½ TL Salz 9 100 g Gelierzucker 2:1 9 Saft von ½ Zitrone


    Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, Stielansätze und Samen entfernen und mit der Hautseite nach oben auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Im Ofen auf der oberen Schiene 15 Minuten grillen, bis die Haut Blasen wirft und bräunt. Paprika aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen, die Haut abziehen und das Fruchtfleisch würfeln. 9 Schalotte und Knoblauch schälen und ebenfalls würfeln. Die Oliven abtropfen lassen und fein hacken. Schalotte, Knoblauch, Paprika und Salz in einem Topf 5 Minuten unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Temperatur leicht köcheln lassen, dann pürieren. 9 Den Gelierzucker zugeben. Sobald sich der Zucker aufgelöst hat, Zitronensaft und Olivenstücke hinzufügen, aufkochen und weitere 3 Mi-nuten unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen. 9 Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen, kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Die Konfitüre passt zu Käse, spanischen Tapas oder Gegrilltem.


    Paprika-Peperoni-Gelee


    Für 1 Glas (180 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    2 rote Paprikaschoten 9 1 rote Peperoni 9 Saft von ½ Zitrone 9 60 g Gelierzucker 2:1 9 1/3 TL Salz


    Die Paprikaschoten waschen, Stielansätze und Samen entfernen und mit einem Kaltentsafter entsaften (ergibt etwa 125 ml Paprikasaft). Die Peperoni waschen, halbieren, Stielan-satz und Samen entfernen und in feine Streifen schneiden. 9 Paprikasaft und Peperoni-streifen in einem Topf aufkochen. Zitronensaft, Gelierzucker und Salz zugeben und 3 Minuten bei mittlerer Temperatur köcheln lassen. 9 Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen, kühl und dunkel lagern.
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    Sugo mit Grillgemüse


    Für 2 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kleine Aubergine 9 1 mittelgroße Zucchini 9 1 kleine Fenchelknolle 9 Salz 9 1 gelbe Paprikaschote 9 4 EL Olivenöl 9 250 g Kirsch- oder Datteltomaten 9 schwarzer Pfeffer


    Den Backofen auf 230 °C mit zugeschalteter Grillstufe vorheizen. Aubergine, Zucchini und Fenchel putzen und längs in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Auberginenschei-ben auf beiden Seiten mit Salz einreiben und 10 Minuten ruhen lassen. Die Paprikaschote waschen, Stielansatz und Samen entfernen und in 3 cm große Stücke schneiden. 9 Papri-kaschote und Fenchel mit 2 EL Öl in einer Schüssel mischen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Dabei die Paprikastücke mit der Hautseite nach oben legen. Die Auberginenscheiben mit Küchenpapier trockentupfen. Aubergine und Zucchini mit dem restlichen Öl auf beiden Seiten bestreichen und auf das Blech geben. Im Ofen zunächst 15 Minuten auf der obersten Schiene grillen. Das Gemüse wenden und weitere 10 Minu-ten garen. 9 In der Zwischenzeit die Tomaten waschen, trockentupfen und vierteln. In einem Topf mit 1 TL Salz langsam bei geschlossenem Deckel erhitzen und 25 Minuten weich garen. Das Gemüse aus dem Ofen nehmen und zum Tomatensugo geben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Noch heiß in sterilisierte Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Eingelegte Paprikaschoten


    Für 2 Gläser (à 190 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    2 Paprikaschoten (etwa 300 g) 9 4 Zweige Oregano 9 4 Knoblauchzehen 9 200 ml Olivenöl


    Den Backofen auf 250 °C (Umluft 230 °C) vorheizen. Die Paprikaschoten waschen, halbie-ren, Stielansätze und Samen entfernen. Mit der Schnittfläche nach unten auf ein mit Back-papier ausgelegtes Backblech legen und im Ofen auf der oberen Schiene 15 Minuten grillen, bis die Haut Blasen wirft. Anschließend die Haut abziehen. 9 Den Oregano waschen und trockenschütteln, die Blättchen abzupfen. Die Knoblauchzehen schälen und halbieren. Die Paprikahälften in Streifen schneiden und mit Knoblauch und Oregano in sterilisierte Gläser füllen. 9 Das Olivenöl auf 80 °C erhitzen und sofort über die Paprikamischung gießen, sodass alles vollständig mit Öl bedeckt ist. Das Glas mit dem Boden auf die Arbeitsfläche stoßen, damit eventuell entstandene Luftblasen verschwinden. Das Glas sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. 1 Stunde vor dem Servieren herausnehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.
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    Mit Frischkäse gefüllte Paprikaschoten


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 1 Woche


    8 Mini-Paprikaschoten (insgesamt 170 g) 9 3 Knoblauchzehen 9 100 g Frischkäse (Rezept siehe Seite 200) 9 2 Chilischoten 9 300 ml Olivenöl


    Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Mi-ni-Paprikaschoten waschen, trockentupfen und ganz auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben. Im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 20 Minuten weich garen. Den Knoblauch schälen und durch eine Knoblauchpresse drücken, mit dem Frischkäse vermengen. Die Chilischoten waschen und aufschlitzen. 9 Die Deckel der Papri-kaschoten abschneiden, die Samen entfernen und die Schoten mit je 1 TL Knoblauchfrischkäse füllen. Paprika- und Chilischoten in ein sterilisiertes Glas schichten und mit Olivenöl auffüllen. Ver-schließen, im Kühlschrank lagern und mindestens 1 Stunde vor dem Servieren herausnehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.
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    Ajvar


    Für 2 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 mittelgroße Aubergine 9 3 mittelgroße Paprikaschoten 9 1 rote Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 1 EL Olivenöl 9 Salz 9 weißer Pfeffer


    Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Aubergine und Paprikaschoten waschen. Die Enden der Aubergine abschneiden und das Fruchtfleisch würfeln. Die Paprikaschoten halbieren, Stielansätze und Samen entfernen und mit der Schnittfläche nach unten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen. Die Auberginenwürfel zugeben. 9 Im Ofen auf der obersten Schiene 7–15 Minuten bräunen, bis die Haut der Paprika anfängt, Blasen zu werfen und stellenweise schwarz wird. Aus dem Ofen nehmen, die Paprika häuten und würfeln. 9 Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken und mit Olivenöl in einen Rührbecher geben. Das Gemüse zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einem Pürierstab zu glattem Mus verarbeiten. In sterilisierte Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Einfaches Letscho


    Für 3 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    500 g Tomaten 9 500 g rote (Spitz-) Paprika 9 ½ Gemüsezwiebel (200 g) 9 150 ml Sonnenblumenöl 9 Salz 9 1 EL scharfes Paprikapulver


    Die Tomaten waschen, vierteln, die Stielansätze entfernen und würfeln. Die Paprikaschote waschen, Stielansatz und Samen entfernen und ebenfalls würfeln. Die Zwiebel schälen und klein hacken. 9 Das Öl in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin bei mittlerer Temperatur anschwitzen. Tomaten, Paprikawürfel, Salz und Paprikapulver zugeben und das Ganze etwa 15 Minuten bei geschlossenem Deckel und unter gelegentlichem Rühren bei mittlerer Temperatur köcheln lassen. 9 Heiß in sterilisierte Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Peperonata


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    500 g Tomaten 9 1 ½ kg rote Paprikaschoten 9 4 rote Zwiebeln 9 4 Knoblauchzehen 9 1 rote Peperoni 9 8 EL Olivenöl 9 Salz


    Die Tomaten über Kreuz einschneiden und mit kochendem Wasser übergießen, abschrecken und häuten, die Stielansätze entfernen und das Fruchtfleisch würfeln. Die Paprikaschoten waschen, Stielansätze und Samen entfernen und in etwa ½ cm dicke Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und ebenfalls in Streifen schnei-den. Die Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Die Peperoni waschen, Stielansatz und Samen entfernen und fein schneiden. 9 Das Olivenöl in einem Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch darin 2 Minuten auf höchster Stufe anbraten, dann Paprika-schoten, Peperoni und Tomaten zugeben. 30 Minuten bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel köcheln lassen. Mit Salz abschmecken. 9 Das Gemüse in ste-rilisierte Gläser füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Peperonata schmeckt zu Fleisch und Polenta, zu Baguette und Brot. Kom-biniert mit frischen Kräutern ergibt sie eine aromatische Nudelsauce, aber auch zu Reis, Couscous, Quinoa, Bulgur oder Kartoffeln passt sie gut.
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    Steinpilz-pesto


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    1 TL getrocknete Steinpilze 9 100 g Steinpilze 9 1 Knoblauchzehe 9 50 g Haselnüsse 9 150 ml Traubenkernöl, plus Öl zum Bedecken 9 1 TL Zitronensaft


    Die getrockneten Steinpilze zer-bröseln, in ein kleines Gefäß geben, mit etwas kochendem Wasser über-gießen und 3 Stunden quellen lassen. Dann durch ein Teesieb abseihen. 9 Die Steinpilze putzen und würfeln. Den Knoblauch schälen und fein hacken. Die Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett rösten, bis sie aro-matisch zu duften beginnen. Her-ausnehmen und beiseite stellen. Die Steinpilze in die Pfanne geben und 10 Minuten braten, bis das Wasser austritt und verdampft. Dann 2 EL Öl zugeben, alles vermengen und die Pilze vom Herd nehmen. 9 Ge-trocknete und gebratene Steinpilze, Knoblauch, Nüsse, 100 ml Öl und Zitronensaft mit dem Pürierstab zu einer glatten Paste pürieren. In ein sterilisiertes Glas füllen und mit Öl bedecken. Sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Pilzaufstrich


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    125 g Champignons 9 1 Schalotte 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 2 EL getrocknete Champignons 9 50 ml Olivenöl, plus Öl zum Bedecken 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Die Champignons putzen und sehr fein hacken. Die Schalotte schälen und eben-falls fein hacken. Die Zitrone heiß wa-schen und die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die getrockneten Cham-pignons fein hacken. 9 Das Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Schalotte darin bei mittlerer Temperatur anschwitzen. Die Champignons zufügen und 10 Minuten bei höchster Tempera-tur unter gelegentlichem Wenden braten. Dabei schrumpft die Masse in der Pfanne zusammen. 3 Minuten vor Bratende den Zitronensaft und die getrockneten Cham-pignons zufügen. Zum Schluss die Zitro-nenschale unterheben. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. 9 Den Aufstrich noch heiß in ein sterilisiertes Glas geben, mit Olivenöl bedecken und verschließen. Im Kühlschrank aufbewahren.
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    Kräuterseitlinge in Rotweinessig


    Für 2 Gläser (à 350 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    2 rote Zwiebeln 9 2 EL Sonnenblumenöl 9 100 ml Rotweinessig 9 300 ml trockener Rotwein 9 ½ TL Salz 9 1 TL getrockneter Thymian 9 100 g Kräuterseitlinge 9 ½ TL schwarze Pfefferkörner


    Die Zwiebeln schälen, vierteln und in einem Topf bei mittlerer Temperatur in Öl anschwit-zen, bis sie leicht bräunen. Mit Essig und Rotwein ablöschen, Salz und Thymian zugeben und 30 Minuten offen bei geringer Temperatur einköcheln lassen. 9 Inzwischen die Kräuterseit-linge putzen, halbieren und mit den Pfefferkörnern in sterilisierte Gläser füllen. Den Thymi-ansud durch ein Sieb abseihen und heiß über die Pilze gießen. Sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 110 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Pilze trocknen


    Für 1 Glas (30 g Pilze) 9 Haltbar: 12 Monate


    300 g Champignons oder andere Pilze nach Wahl


    Die Pilze putzen und längs in etwa 3 mm dicke Scheiben schneiden. Im Dehydrator oder im Backofen, der einen Spalt breit geöffnet bleiben muss, bei 50 °C etwa 4 Stunden trock-nen, bis die Pilze leicht zerbrechen. Luftdicht verschlossen an einem dunklen, trockenen Ort aufbewahren.
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    Confit aus Kräuterseitlingen


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 2–3 Monate


    100 g Kräuterseitlinge 9 1 Zweig Rosmarin 9 6 Salbeiblätter 9 2 Knoblauchzehen 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 30 ml Olivenöl


    Die Kräuterseitlinge putzen und längs in ½ cm dicke Scheiben schneiden. Rosmarin und Salbei waschen und gründlich abtrocknen. Den Knoblauch schälen und andrücken. Die Zitrone heiß waschen und in ½ cm dicke Scheiben schneiden. 9 Alle Zutaten in einen Topf geben und bei 80 °C etwa 1 Stunde im Öl garen. Dabei mit einem Thermometer immer wieder die Temperatur prüfen. 9 Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen, in den Kühlschrank stellen. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühl-schrank nehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.

  


  
    Pilze

  


  
    153

  


  [image: ]


  
    Pilzöl


    Für 1 Flasche (200 ml) 9 Haltbar: etwa 3–4 Monate


    2–3 g getrocknete Pilze (Champignons, Kräuterseitlinge, Steinpilze) 9 200 ml hochwertiges Olivenöl


    In eine sterilisierte Flasche geben und mit Olivenöl auffüllen. Einige Wochen durchziehen lassen, dabei die Flasche gelegentlich schwenken. 9 Dann das Öl abseihen und ohne Pilze zurück in die Flasche geben. Kühl und dunkel lagern. Je nach persönlichem Geschmack eignen sich auch andere hochwertige Öle wie (Bio-)Rapsöl, Arganöl oder Traubenkernöl.
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    Radieschen-Apfel-Gemüse in Essig


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    100 g Radieschen 9 1 kleiner Apfel 9 1 gestrichener TL Salz 9 100 ml Apfelessig 9 3 EL Thymiansirup (siehe Seite 298)


    Die Radieschen putzen und in feine Scheiben hobeln. Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und ebenfalls in feine Scheiben hobeln. Die Zutaten in einer Schüssel gründlich mit Salz verkneten. 1 Stunde ruhen lassen. 9 Das Radieschen-Ap-fel-Gemüse in ein sterilisiertes Glas schichten. Apfelessig mit Thymiansirup und 50 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Den heißen Sud über das Gemüse gießen und das Glas sofort verschließen. Abkühlen lassen, dann im Kühlschrank aufbewahren und vor dem Verzehr mindestens 1 Tag durchziehen lassen.
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    Fermentierte Radieschen


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 3 Monate


    500 g Radieschen 9 10 g unraffiniertes Meersalz


    Die Radieschen putzen und in feine Scheiben schneiden oder hobeln. In einer Schüssel mit dem Salz verkneten, bis die Radieschenscheiben triefend nass sind. 9 Die Radieschen sehr dicht in ein sterilisiertes Glas schichten, sodass keine Luftblasen eingeschlossen wer-den können. Einen Gefrierbeutel mit Wasser füllen und auf das Gemüse setzen, sodass die Lake hochgedrückt wird. Die Scheiben müssen vollständig von der Lake bedeckt sein. Sollte die Flüssigkeit nicht ausreichen, noch etwas Wasser zugeben. Dann das Glas locker bedecken. An einem dunklen Ort auf einem Teller 4–6 Wochen bei Zimmertemperatur fermentieren lassen. 9 Die fertigen Radieschen im Kühlschrank aufbewahren.
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    Koreanisch eingelegter Rettich


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 3 Monate


    200 g weißer Rettich 9 1 Frühlingszwiebel 9 1 Stück Ingwer (1 cm) 9 1 Knoblauchzehe 9 ½ TL Salz 9 1 TL Zucker 9 1 TL scharfes Paprikapulver 9 1 TL Sojasauce


    Den Rettich schälen und in 1 ½ cm große Würfel schnei-den. Die Frühlingszwiebel putzen und schräg in feine Ringe schneiden. Ingwer und Knoblauch schälen und fein hacken. 9 Rettich, Frühlingszwiebel, Ingwer und Knoblauch mit Salz und ½ TL Zucker in einer Schüssel gut durchkneten und 1 Stunde ziehen lassen. Das ausgetretene Wasser abgießen, aber auffangen. Das Paprikapulver unter den Rettich mi-schen. Die Sojasauce und den restlichen Zucker mit dem aufgefangenen Wasser vermengen. 9 Die Rettichmasse in ein sterilisiertes Glas schichten, mit der Marinade übergießen und sofort verschließen. 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen lassen, danach noch 1 Woche im Kühlschrank marinieren lassen.


    Einfach eingelegter Rettich


    150 g Rettich putzen und eventuell schälen, in eine flache Box legen und mit Salz bestreuen, sodass der Rettich nicht mehr zu sehen ist. Über Nacht oder 24 Stunden ziehen las-sen, dann gründlich abspülen und in ein sterilisiertes Glas (etwa 220 ml) schichten. 3 TL Agavendicksaft, 80 ml Rei-sessig und 40 ml Wasser vermischen und den Sud über den Rettich gießen und das Glas sofort verschließen, im Kühl-schrank aufbewahren.


    Tipp: Der Rettich schmeckt gut in Salaten, passt aber auch zu Burgern und Sandwiches.
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    Rettich in Essig mit Kurkuma


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 3 Monate


    400 g weißer Rettich 9 1 Stück Kurkuma (1 cm) 9 2 TL Salz 9 50 g Zucker 9 100 ml Reisessig 9 ½ TL Kombupulver (Streugewürz aus getrockneten Algen, Asialaden oder online) nach Belie-ben


    Rettich und Kurkuma schälen, in feine Scheiben reiben und in einer Schüssel mit Salz kräftig durchkneten. 1 Stunde ruhen lassen. 9 Zucker, 50 ml Wasser, Essig und Kombupulver in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat, kurz aufkochen. 9 Den Rettich abspülen, in ein sterilisiertes Glas schichten, mit Essigmarinade übergießen, das Glas verschließen und 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen lassen, danach im Kühlschrank aufbewahren.


    Rettich mit Honigmelone


    250 g Rettich schälen, auf einer Gemüsereibe in feine Scheiben reiben und in einer Schüssel mit 1 TL Salz kräftig durchkneten. Über Nacht abgedeckt kalt stellen. 300 ml Weißweinessig, 100 ml Wasser und 150 g Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. 2 Minuten aufkochen und etwas abkühlen lassen. Den Rettich gründlich auswaschen und ausdrücken. 250 g Honigmelone schä-len, von den Kernen befreien und in Streifen schneiden. Beides abwechselnd in ein sterilisiertes Glas schichten. Mit Essigsud aufgießen, das Glas sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Rhabarbersirup


    Für 1 Flasche (250 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    500 g Rhabarber 9 150 g Zucker


    Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden, die holzigen Fasern abziehen und den Rhabarber in 2–3 cm große Stücke schneiden. 9 Die Rhabarberstücke mit 50 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Köcheln lassen, dann nach 10 Minuten mit einem Kartoffel-stampfer den Rhabarber zermusen. 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen. Das Mus über Nacht in dem Sieb über einer Schüssel abtropfen lassen. 9 Am nächsten Tag leicht ausdrücken und den gewonnenen Saft mit Zucker aufkochen und heiß in eine sterilisierte Flasche abfüllen. Sofort verschließen, dann kühl und dunkel lagern.
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    Rhabarber im eigenen Saft gegart


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    400 g Rhabarber 9 60 g Zucker 9 2 Msp. gemahlene Vanille


    Den Backofen auf 150 °C (Umluft nicht empfehlenswert) vorheizen. Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden, die holzigen Fasern abziehen und den Rhabarber in 3–4 cm große Stücke schneiden. 9 Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Rha-barberstücke darauf verteilen. Zucker und Vanille vermischen und über den Rhabarber streuen, 20 Minuten im Ofen garen. 9 Alles in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im eigenen Saft im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Rhabar-berchutney


    Für 2 Gläser (à 140 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 Stangen Rhabarber 9 2 Pfirsiche 9 2 Schalotten 9 150 ml Weißweinessig 9 150 g Rohrohrzucker


    Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden, die holzigen Fasern abziehen und den Rha-barber würfeln. Die Pfirsiche wa-schen, vierteln, Kerne entfernen und ebenfalls würfeln. Die Schalot-ten schälen und fein hacken. 9 Alle Zutaten in einem Topf aufkochen lassen und bei geringer Tempera-tur offen 30 Minuten köcheln las-sen, dabei gelegentlich vorsichtig umrühren. 9 Das Chutney heiß in sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel la-gern.


    Tipp: Das saure Rhabarberchutney schmeckt gut zu Weißbrot, Kartof-felspalten, Käse oder Hähnchenbrust.
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    Rhabarber-Gurken-Gemüse in Minzessig


    Für 1 Glas (360 ml) Haltbar: 12 Monate


    1 Stängel Minze 9 100 ml Apfelessig 9 1 Stange Rhabarber 9 ½ Salatgurke 9 ½ TL weiße Pfefferkörner 9 50 g Honig 9 ½ TL Salz


    Die Minze waschen und trockenschütteln. Über Nacht mit dem Essig abgedeckt ziehen lassen. Am nächsten Morgen die Minze entfernen. Den Rhabarber waschen, die Enden abschneiden, die hol-zigen Fasern abziehen und den Rhabarber in 5 cm lange und 1 cm breite Streifen schneiden. Die Gurke waschen, die Enden abschneiden, den Rest halbieren und mit einem Löffel entkernen, in 5 cm lange Stücke schneiden. 9 Gurkenhälften und Rhabarber aufrecht in ein sterilisiertes Glas stel-len. Die weißen Pfefferkörner zwischen das Gemüse streuen und drücken. 9 Den Essig mit Honig und Salz aufkochen, heiß über Rhabarber und Gurken gießen. Das Glas sofort verschließen und im Einkochtopf bei 90 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Rote Bete nach Tsukemono-Art


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 3 Monate


    1 Rote Bete (300 g) 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 1 TL Salz 9 2 EL Mirin (japanischer Reiswein) 9 4 EL Reisessig


    Die Rote Bete mit Küchenhandschuhen schälen und in feine Scheiben hobeln. Den Ingwer schälen und fein rei-ben. Rote Bete und Ingwer in einer Schüssel mit dem Salz vermengen, kräftig durchkneten und 1 Stunde ruhen lassen. 9 Die Mischung gut abspülen und in ein sterilisier-tes Glas schichten. Mirin und Reisessig in einem Topf aufkochen und heiß über das Gemüse gießen. Das Glas sofort verschließen und schütteln, sodass sich die Flüssig-keit gut verteilt. 1 Tag bei Zimmertemperatur stehen las-sen, danach im Kühlschrank aufbewahren. Dabei immer wieder gut durchschütteln.


    Rote Bete in Port-wein-Balsamico


    Für 2 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 Rote Beten (600 g) 9 2 EL Zucker 9 300 ml Aceto balsamico di Modena 9 100 ml Portwein 9 1 TL Salz


    Die Roten Beten mit Handschuhen schälen und halbieren. Den Zucker in einem Topf karamellisieren. Mit Essig und Portwein ablöschen. Rote Beten und Salz zugeben und bei mittlerer Temperatur und geschlossenem Deckel 30 Minu-ten bissfest garen. 9 Das Gemüse in sterilisierte Gläser füllen, mit Sud bedecken, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Rote-Bete-Chutney


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 säuerlicher Apfel, z. B. Boskop 9 1 Rote Bete (200 g) 9 1 Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 30 g Butter 9 2 EL Olivenöl 9 2–3 EL Zucker 9 100 ml Aceto balsamico di Modena 9 1 TL Salz


    Den Apfel waschen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in 1 cm große Würfel schneiden. Die Rote Bete mit Handschuhen schälen und ebenfalls 1 cm groß würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und hacken. 9 In einem Topf bei mittlerer Tempera-tur Butter und Olivenöl erhitzen und Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Den Zucker zugeben und hellbraun karamellisieren lassen. 9 Die Rote Bete hinzufügen und mit Essig ablöschen. Mit dem Salz vermischen und das Ganze bei geschlossenem Deckel und mittlerer Temperatur 30–40 Minuten etwas einkochen lassen. 9 Das Chutney in ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Rote-Bete-Ketchup


    Für 1 Flasche (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Rote Bete (250 g) 9 ½ kleine rote Zwiebel 9 150 g Tomaten 9 6 Kardamomkapseln 9 100 g Himbeeren (frisch oder TK) 9 1 Msp. gemahlene Vanille 9 65 g Rohrohrzucker 9 100 ml Aceto balsamico di Modena 9 1 TL Salz


    Die Rote Bete mit Handschuhen schälen und würfeln. Die Zwiebel schälen und hacken. Die Tomaten waschen, vierteln, Stielansätze und Samen entfernen und die Tomaten würfeln. Die Kardamomkapseln anstoßen, die Samen aus der Kapsel neh-men und im Mörser mahlen. Die Himbee-ren vorsichtig waschen und trockentup-fen. 9 Alle Zutaten in einem Topf einmal aufkochen und anschließend bei geringer Temperatur und geschlossenem Deckel 30 Minuten köcheln lassen. Dann die Masse pürieren, durch ein Sieb in einen Topf passieren und unter ständigem Rüh-ren etwa 10 Minuten sämig einkochen. 9 Den Ketchup heiß in eine sterilisierte Flasche füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Rote-Bete-Salz


    Für 1 kleines Glas (20 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kleine Rote Bete (100 g) 9 10 g grobes Meersalz


    Die Rote Bete mit Handschuhen schälen, grob raspeln und etwa 6 Stunden im Dehydrator trock-nen. 9 Danach das Gemüse mit dem Salz in einen Mörser geben und je nach gewünschter Konsistenz grob oder fein vermahlen. In ein Glas füllen und luftdicht verschlossen aufbewahren.
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    Gelbe Tomatenkonfitüre mit Datteln


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 3 Monate


    300 g gelbe Tomaten 9 1 TL Salz 9 50 g entsteinte Datteln


    Die Tomaten waschen, vierteln, Stielansätze entfernen und fein würfeln. In einer Schüssel mit dem Salz vermengen und 1 Stunde ziehen lassen. Inzwischen die Datteln fein hacken und zugeben. 9 Die Zutaten in einem Topf aufkochen und 10 Minuten offen köcheln lassen. Noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Tomatenkonfitüre mit Cranberrys


    300 g rote Kirschtomaten waschen, halbieren und fein würfeln. 50 g frische Cranberrys, Tomaten-würfel und 50 g Zucker in einer Schüssel vermengen und 1 Stunde auszuckern lassen. In einem Topf aufkochen und 10 Minuten unter gelegentlichem Rühren offen köcheln lassen. Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Tomatensalsa


    Für 1 Glas (230 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    3 Tomaten 9 ½ rote Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 ½ Bund Koriander 9 1 Peperoni 9 Saft von 1 Limette 9 Salz


    Die Tomaten waschen, vierteln, von Stielansätzen und Samen befreien und 1 cm groß würfeln. Zwiebel und Knoblauch schälen und fein hacken. Den Koriander waschen, trockenschütteln, Blätt-chen abzupfen und fein hacken. Die Peperoni waschen, trockentupfen, halbieren und in feine Ringe schneiden. 9 Tomaten, Zwiebel und Knoblauch in einem Topf aufkochen und 10 Minuten offen köcheln lassen. Limettensaft, Koriander und Peperoni unterrühren und mit Salz abschmecken. 9 Die Salsa heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Rote-Bete-Salsa


    1 Rote Bete mit Handschuhen schälen und in ½ cm große Würfel schneiden. 1 Zwiebel schälen und fein würfeln. 1 Peperoni waschen, Stielansatz und Samen entfernen und sehr fein hacken. 1 große Orange auspressen und den Saft mit den übrigen Zutaten in einen Topf geben. Mit ½ TL Salz und 1 EL Vollrohrzucker zum Kochen bringen und 30 Minuten bei mittlerer Temperatur und geschlos-senem Deckel weich kochen. In der Zwischenzeit 10 Zweige Koriander waschen, trockenschütteln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Unter die Salsa heben, in ein sterilisiertes Glas füllen, ver-schließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Grüne Tomatenkonfitüre


    Für 1 Glas (170 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 unbehandelte Zitrone 9 200 g grüne (unreife) Tomaten 9 100 g Gelierzucker 2:1


    Zitrone heiß waschen, die Schale abreiben und den Saft der gesamten Zitrone auspressen. Die Tomaten waschen, Stielansätze entfernen und die Tomaten würfeln. 9 Zitronensaft, Zitronenschale und Tomaten in einem Topf 5 Minuten köcheln lassen. Anschließend mit einem Pürierstab fein pürieren. 9 Den Gelierzucker in das Püree geben und mit einem Schnee-besen verrühren. Sobald sich der Zucker gelöst hat, die Masse aufkochen und 3 Minuten unter gelegentlichem Rühren köcheln lassen. Nach der Gelierprobe (siehe Seite 21) die Konfitüre durch ein Sieb streichen, heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort verschließen, kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Die grüne Tomatenkonfitüre passt zu Käse oder Gegrilltem.


    Curryketchup mit Mango


    Für 1 Flasche (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 reife Mango 9 ½ kleine Zwiebel 9 150 g gelbe Tomaten 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 ½ Chilischote 9 1 Stängel Zitronengras 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 ½ TL Kreuzkümmelsamen 9 50 g Rohrohrzucker 9 100 ml Reisessig 9 1 gestrichener TL Salz


    Die Mango schälen, den Stein entfernen und würfeln. Die Zwiebel schälen und würfeln. Die Tomaten waschen, vierteln, Stielansätze entfernen und klein schneiden. Den Ingwer schälen und fein hacken. Die Chilischote waschen, halbieren, Stielansatz und Samen entfernen und fein hacken. Das Zitronengras mit einem Fleischklopfer flach klopfen und halbieren. 9 Pfef-fer und Kreuzkümmel in einem Topf ohne Fett kurz anrösten. Die restli-chen Zutaten zugeben, einmal aufkochen und anschließend bei geringer Temperatur und geschlossenem Deckel 30 Minuten köcheln lassen. Das Zitronengras entfernen, die Masse pürieren, durch ein Sieb in einen Topf passieren und unter ständigem Rühren 10 Minuten sämig einkochen. 9 Den Ketchup heiß in eine sterilisierte Flasche füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Barbecue-Ketchup


    Für 1 Flasche (600 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    50 g halbgetrocknete Tomaten (siehe Seite 170, Sundried Tomaten) 9 250 g Tomaten 9 1 Apfel (200 g) 9 1 rote Zwiebel 9 100 ml Aceto balsamico di Modena 9 50 g Vollrohrzucker 9 1 TL Salz 9 schwarzer Pfeffer 9 Außerdem: 1–2 Handvoll Hickory Chips


    Zum Räuchern der Tomaten 2 Handvoll Holzbriketts anheizen, gut durchglühen lassen und im Grill in einer Ecke aufschichten. An der von der Hitzequelle am weitesten entfernten Stelle die halb-getrockneten Tomaten auf den Grillrost geben. 1 Handvoll gewässerte Hickory Chips auf die Glut legen. 9 Die obere Luftzufuhr schließen. Den Grill so regulieren, dass die Temperatur im Inneren des Grills bei 105–120 °C liegt, 120 °C aber nicht übersteigt. Lässt der Rauch nach etwa 1 Stunde nach, sind die Tomaten fertig geräuchert für einen mittleren Räuchergeschmack. Wer es etwas intensiver mag, kann noch 1 weitere Stunde räuchern. Dazu 1 weitere Handvoll gewässerte Räucherchips auf die Kohle legen. 9 Inzwischen die frischen Tomaten waschen, vierteln und Stielansätze und Samen entfernen. Den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und grob würfeln. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. 9 Frische Tomaten, Apfel, Zwiebel, Essig und Zucker in einem Topf ein-mal aufkochen und bei geringer Temperatur und geschlossenem Deckel 30 Minuten weich kochen. 5 Minuten vor Garzeitende die geräucherten Tomaten zugeben. 9 Den gekochten Ketchup fein pürieren und gegebenenfalls noch etwas einkochen lassen, damit er die gewünschte Konsistenz bekommt. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und im Ein-kochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Sundried Tomaten aus dem Ofen


    Für 50 g 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    250 g Kirschtomaten 9 2–3 Zweige Thymian und/oder Oregano nach Belieben 9 30 ml Olivenöl 9 ½ TL Meersalz


    Den Backofen auf 90 °C (Umluft 70 °C) vorheizen. Die Tomaten wa-schen und längs halbieren. Die Kräuter waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Die Tomaten mit Öl, Salz und Kräutern ma-rinieren. 9 Die Tomaten auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Dabei darauf achten, dass die Tomaten mit ausreichend Abstand auf dem Blech liegen, damit sie gut trocknen können. Im Ofen auf der mittleren Schiene 8–9 Stunden trocknen, sodass sie noch etwas weich sind. Dabei einen Holzlöffel in die Ofentür stecken, sodass diese einen Spalt weit geöffnet bleibt. Zwischenzeitlich immer wieder kontrollieren, ob einzelne Tomaten getrocknet sind und diese gegebenenfalls früher aus dem Ofen nehmen. 9 Die fertigen Tomaten entweder in den nächsten Tagen verbrauchen oder zum weiteren Konservieren in Öl einlegen. Alter-nativ können die Tomaten auch im Dehydrator (siehe Seite 14 f.) getrocknet werden.


    Sundried Tomaten aus dem Ofen in Öl eingelegt


    50 g getrocknete Tomaten in ein sterilisiertes Glas füllen. Nach Belieben 2 Knoblauchzehen schälen und zugeben. Mit hochwertigem Olivenöl auf-gießen, sodass Tomaten und Knoblauch vollständig mit Öl bedeckt sind. Das Glas mit dem Boden mehrfach auf die Arbeitsfläche stoßen, damit sich eventuelle Lufteinschlüsse lösen. Verschließen, im Kühlschrank lagern und innerhalb von 4 Monaten verbrauchen. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.


    Caprese-Salat im Glas


    8 Basilikumblätter waschen, trockenschütteln und halbieren. 40 g Mi-ni-Mozzarellakugeln abtropfen lassen, abspülen, trockentupfen und eben-falls halbieren. Das Basilikum in ein sterilisiertes Schraubglas geben. 50 g getrocknete Tomaten und den Mozzarella hinzufügen und mit Olivenöl auffüllen. Das Glas mit dem Boden mehrfach auf die Arbeitsfläche stoßen, damit sich eventuelle Lufteinschlüsse lösen. Verschließen und im Kühl-schrank mindestens 8 Stunden durchziehen lassen. Den Tomaten-Moz-zarella-Salat innerhalb 1 Woche verbrauchen. Das Glas 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.
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    Trockenes Tomatenpesto


    Für 1 Glas (25 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    20 g halbgetrocknete Tomaten (siehe Seite 170, Sundried Tomaten) 9 1 Msp. Knob-lauchpulver 9 1 TL getrocknete Rosmarinnadeln 9 1 TL grobes Meersalz


    Tomaten, Knoblauch und Rosmarin in der Küchenmaschine grob zermahlen. Mit Salz mi-schen und luftdicht verschlossen lagern.


    Halbtrockenes Pesto rosso


    1 Knoblauchzehe schälen, 40 g Parmesan fein reiben. Knoblauch, 30 g halbgetrocknete Tomaten, 80 ml Olivenöl und 1 TL Rosmarinnadeln mit dem Pürierstab zu einem Pesto zerkleinern. Den Parmesan unterheben. Das Ganze in ein sterilisiertes Glas füllen, mit 20 ml Olivenöl bedecken, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Schmortomaten aus dem Ofen


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    350 g aromatische kleine Tomaten 9 4–6 Knoblauchzehen 9 30 ml Olivenöl 9 1 EL Rohrohrzucker


    Den Backofen auf 220 °C (Umluft 200 °C) vorheizen. Die Tomaten waschen und über Kreuz einschneiden, den Knoblauch schälen. Tomaten und Knoblauch mit dem Öl vermengen und auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Den Zucker gleichmäßig darüberstreuen. 9 Die Tomaten im Ofen auf der mittleren Schiene 30 Minuten backen. Noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Gegrillte Zucchini in Öl


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    3 mittelgroße Zucchini 9 2 EL Olivenöl, plus Öl zum Aufgießen 9 2–3 Knoblauchzehen 9 1 unbehandelte Zitrone 9 1 Zweig Rosmarin 9 1 Zweig Oregano


    Die Zucchini putzen und längs in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. 2 EL Olivenöl in einer Grillpfanne erhitzen und die Zucchini darin auf jeder Seite bei mittlerer Temperatur etwa 5–7 Minuten anbraten, bis das Grillmuster zu erkennen und die Zucchini weich sind. Knoblauch schälen, die Zitrone heiß waschen und die Schale in langen Streifen abschä-len. Rosmarin und Oregano waschen und sorgfältig trockenschütteln. 9 Zucchini- und Zitronenschalenstreifen sowie Knoblauch und Gewürze in ein sterilisiertes Schraubglas geben und mit hochwertigem Olivenöl auffüllen. Kühl aufbewahren. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das Olivenöl wieder flüssig werden kann.


    Getrocknete Zucchini in Öl


    5–6 Zucchini putzen, in gleichmäßig dünne Scheiben schneiden und im Dehydrator 8–9 Stunden trocknen (siehe Seite 14 f.). Nach dem Abkühlen in einer Schüssel mit ko-chendem Wasser übergießen. 5 Minuten darin ziehen lassen, dann das Wasser abgießen und die Zucchinischeiben trockentupfen. Zusammen mit 1–2 geschälten Knoblauchzehen und 1 getrockneten Chilischote in ein sterilisiertes Glas geben und mit Olivenöl auffüllen. Das Glas auf die Arbeitsfläche stoßen, damit Luftblasen entweichen können, dann fest verschließen. An einem kühlen, trockenen und dunklen Ort aufbewahren und innerhalb von 4 Monaten verbrauchen.
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    Ofenzucchini-Passata


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    4 mittelgroße Zucchini (500 g) 9 1 Schalotte 9 4 Knoblauchzehen 9 1 Zweig Rosmarin 9 1 EL Honig 9 2 EL Olivenöl 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Den Backofen auf 200 °C (Umluft 180 °C) vorheizen. Die Zucchini putzen und klein würfeln. Schalotte und Knoblauchzehen schälen und klein hacken. Den Rosmarin wa-schen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. 9 Das Gemüse in einer Schüssel mit Honig und Öl vermengen. Ein Backblech fetten, das Gemüse darauf verteilen und 40 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Nach 30 Minuten das Gemüse einmal wenden. 9 Die Zucchinimasse anschließend in eine Küchenmaschine geben und zu einer glatten Passata pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 9 Die Passata in ein sterilisiertes Glas füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).


    Tipp: Die Passata schmeckt gut als Brotaufstrich oder als Grundlage für Pastasaucen und Gemüsegerichte.
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    Zucchini in Honigessig


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    1 mittelgroße Zucchini 9 1 Schalotte 9 1 TL schwarze Senfkörner 9 1 TL Koriander-samen 9 ½ TL schwarze Pfefferkörner 9 200 ml Apfelessig 9 50 g Honig 9 1 EL Salz


    Die Zucchini putzen und mit einem Sparschäler in dünne Streifen schneiden, dabei den Kern in der Mitte mit den Samen aussparen und anderweitig verwenden. Die Schalotte schälen, in feine Streifen schneiden und in wenig Salzwasser 1 Minute blanchieren. 9 Senf, Koriander und Pfeffer in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. Aus der Pfanne nehmen und in einem Mörser anstoßen. 9 Essig, 75 ml Wasser, Honig und Salz in einem Topf aufkochen. Zucchini, Schalotte und Gewürze in ein sterilisiertes Glas schichten und mit heißem Essig übergießen. Sofort verschließen und kühl und dunkel lagern.
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    Zucchini-Curry mit Kokos


    Für 2 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    2 mittelgroße Zucchini (300 g) 9 1 Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 400 ml Bio-Kokos-milch 9 1 EL grüne Currypaste (Rezept siehe Seite 307) 9 1 EL Erdnussmus 9 2 Kaffirlimettenblätter (frisch oder TK, Asialaden) 9 Salz


    Die Zucchini putzen und in Stifte schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen. Die Zwiebel halbieren und in feine Ringe schneiden, den Knoblauch fein hacken. 9 1 EL festes Kokosfett von der Kokosmilch abnehmen, in einer Pfanne zerlassen und Zwiebel und Knoblauch darin anbraten. Die Currypaste zugeben und kurz mitbraten. Zucchinistifte, Erdnussmus, restliche Kokosmilch und Kaffirlimettenblätter hinzufügen und 10 Minuten bei mittlerer Temperatur offen köcheln lassen. 9 Die Kaffirlimettenblätter herausnehmen. Das Curry mit Salz abschme-cken, heiß in sterilisierte Gläser füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Eingelegte Zwiebeln mit Rosinen


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    200 g Zwiebeln 9 1 TL getrockneter Kreuzkümmel 9 4 Pimentkörner 9 3 EL Sonnen-blumenöl 9 50 g Vollrohrzucker 9 100 ml Apfelessig 9 3 TL Rosinen 9 ½ TL Salz


    Die Zwiebeln schälen und vierteln. Kreuzkümmel und Piment in einer Pfanne ohne Fett anrösten, dann im Mörser anstoßen. 9 Das Öl in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Den Zucker zugeben und karamel-lisieren lassen. Mit Essig und 100 ml Wasser ablöschen. Anschließend Rosinen, Gewürze und Salz zugeben und 10 Minuten bei mittlerer Temperatur einköcheln lassen. 9 Sofort in ein sterilisiertes Glas geben, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Mi-nuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Zwiebel-Cranberry-Konfitüre


    Für 1 Glas (100 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    2 rote Zwiebeln 9 40 g Butter 9 50 g Zucker 9 100 ml Aceto balsamico di Modena 9 40 g getrocknete Cranberrys


    Die Zwiebeln schälen und fein würfeln. Die Butter in einem Topf zerlassen und die Zwiebeln darin bei mittlerer Temperatur glasig anschwitzen. Den Zucker zugeben und bei hoher Temperatur karamellisieren. Mit Essig ablöschen, die Cranberrys zufügen und bei geringer Temperatur 20–25 Minuten einköcheln lassen. 9 Die Konfitüre in ein steri-lisiertes Glas füllen und sofort verschließen, kühl und dunkel lagern.


    Zwiebel-Preiselbeer-Aufstrich


    4 Zwiebeln schälen und in feine Ringe schneiden. 3 EL Rapsöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin bei geringer Temperatur 15 Minuten abgedeckt langsam bräu-nen lassen. 2 EL Zucker, 2 EL Preiselbeergelee und 1 EL Weißweinessig zugeben, alles aufkochen, heiß in ein sterilisiertes Glas (100 ml) füllen und sofort verschließen, kühl und dunkel lagern.
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    Balsamico-Schalotten mit Honig


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    150 g Schalotten 9 125 g Condimento Bianco 9 50 g Honig 9 1 gestrichener TL Salz


    Die Schalotten schälen. Mit den restlichen Zu-taten in einem Topf einmal aufkochen und 30 Minuten bei mittlerer Temperatur offen köcheln lassen. Dabei gelegentlich umrühren. 9 Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen und sofort ver-schließen. Kühl und dunkel lagern.


    Knoblauch in Essig


    Für 1 Glas (225 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    2–3 Knollen Knoblauch 9 10 Rosa Pfeffer-beeren 9 1 Lorbeerblatt 9 3 Pimentkörner 9 100 ml Weißweinessig 9 1–2 EL Zucker


    500 ml Wasser in einem hohen Topf zum Ko-chen bringen und die Knoblauchknollen darin 2 Minuten blanchieren. Mit einer Schöpfkelle oder einer Zange aus dem Wasser nehmen, trocken-tupfen und schälen. 9 Die Knoblauchzehen in ein sterilisiertes Glas füllen. Pfeffer, Lorbeer und Pi-ment zugeben. 9 Essig und Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. Aufko-chen und 2 Minuten köcheln lassen. 9 Den ko-chenden Sud über den Knoblauch gießen und das Glas sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Knoblauch in Miso


    Für 1 Glas (100 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    1 Knolle Knoblauch 9 60 g Miso-Paste (Asialaden) 9 15 ml Mirin (japanischer Reiswein)


    Die Knolle in Zehen teilen, den Knoblauch schälen und in ein sterilisiertes Glas geben. Misopaste und Mirin vermengen und über den Knoblauch gießen, sodass alle Zehen bedeckt sind. Das Glas fest verschließen und im Kühlschrank 3 Monate ziehen lassen.


    Knoblauch in Honig


    1 Knolle Knoblauch schälen und die einzelnen Zehen in ein kleines Schraubglas füllen. Mit flüssi-gem Honig übergießen und 3–4 Wochen bei Zimmertemperatur stehen lassen. Danach im Kühl-schrank aufbewahren.
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    Schwarze Nüsse


    Für 4 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 3 Jahre


    1 kg grüne Walnüsse (zwischen dem 1. und 24. Juni geerntet) 9 1 Stück Ingwer (4 cm) 9 700 g Vollrohrzucker 9 2 TL Salz 9 2 Zimtstangen 9 2 TL Nelken 9 2 EL schwarzer Pfeffer 9 3 EL Assam-Tee


    Die grünen weichen Walnüsse mit Handschuhen und einer Stopf-/ oder Spicknadel oder einem Kartoffelpiekser einstechen und für 10–14 Tage in ein Glas mit Wasser legen, bis die Nüsse ihre Farbe von grün zu schwarz geändert haben. Gut mit Wasser bedecken und kühl und dunkel lagern. Das Wasser muss 1–2 Mal täglich gewechselt werden. 9 Danach die schwarzen Nüsse in einen Topf mit Salzwasser geben und 30–45 Minuten köcheln lassen. Anschließend durch ein Sieb abgießen und abschrecken. 9 Den Ingwer schälen und in dünne Scheiben schneiden. Den Zucker in einem Topf in 2 l Wasser auflösen, Salz, Ingwer, Zimtstangen, Nelken und Pfeffer zugeben und 2 Minuten aufkochen. Dann den Tee hinzufügen und weitere 3 Minuten köcheln lassen. Den Sud abseihen und erkalten lassen. 9 Die Nüsse in ein Glasgefäß legen und mit dem kalten Sud übergießen. Abgedeckt kühl und dunkel lagern. Am nächsten Tag den Sud abseihen, etwas einkochen lassen und den er-kalteten Sud erneut über die Nüsse geben. Diesen Vorgang 4–5 Tage wiederholen. Am letzten Tag die Nüsse mit dem Sud kurz aufkochen und mit Sud in sterilisierte Gläser geben. Sofort verschließen und mindestens 6 Monate an einem kühlen, dunklen Ort durchziehen lassen.


    Schwarze Nüsse süß-scharf


    Die Nüsse verarbeiten wie im Rezept beschrieben. Den Sud jedoch aus 700 g Zucker, 2 l Wasser, 100 g Salz, 10 Lorbeerblättern, 1 Prise geriebener Muskatnuss und 10 getrockneten Chilischoten herstellen. Aufkochen, 5 Minuten köcheln und anschließend erkalten lassen. Den Sud abseihen und über die Nüsse geben. Weiter verfahren wie im Rezept beschrieben.
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    Haselnuss-Maronen-Creme


    Für 1 Glas (220 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    100 g geschälte Haselnüsse 9 50 g Rohrohrzucker 9 Saft von 1 Orange 9 100 g gekochte und geschälte Maronen 9 4 Msp. gemahlene Vanille


    Die Haselnüsse in einer Pfanne ohne Fett unter gelegentlichem Wenden rösten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. Sofort aus der Pfanne nehmen. 9 Zucker und Orangensaft in einem Topf erhitzen, bis sich der Zucker gelöst hat. Nüsse, Maronen und Vanille zu-geben und kurz aufkochen. 9 Die Nussmischung mit einem Pürierstab glatt pürieren und heiß in ein sterilisiertes Glas füllen. Sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Haselnussmus


    Für 1 Glas (120 ml) 9 Haltbar: 6–8 Wochen


    150 g Haselnüsse


    Den Backofen auf 180 °C (Umluft 160 °C) vorheizen. Die Haselnüsse großzügig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech verteilen. Im Backofen etwa 5 Minuten rösten. Die Nüsse aus dem Ofen nehmen und zwischen 2 Küchenhandtücher legen. Diese gegen-einanderrollen, sodass sich die Schalen von den Nüssen lösen. 9 Die geschälten Nüsse in 2 Portionen in der Küchenmaschine zu Nussmehl mahlen. Dieses weiter im Mixer zu einem glatten Nussmus verarbeiten. Je nach Gerät dauert dies 5–10 Minuten. In ein ste-rilisiertes Glas füllen, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Haselnuss-Schoko-Mus


    150 g Haselnüsse rösten und schälen wie im Rezept beschrieben. Mit 50 g Puderzucker, 3 TL schwach entöltem Kakaopulver und 3 TL Rapsöl in etwa 5 Minuten zu einer glatten Paste pürieren. In ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Im Kühlschrank aufbewahren.

  


  
    184

  


  
    Dukka (orientalische Gewürzmischung)


    Für 40 g 9 Haltbar: 6 Monate


    3 EL geschälte Haselnüsse 9 3 EL Cashewkerne 9 1 EL Pinienkerne 9 1 EL Koriandersamen 9 3 EL Sesamsamen 9 3 EL Fenchelsamen 9 1 EL Kreuzkümmelsamen 9 1 EL schwarzer Pfeffer 9 1 EL edelsüßes Paprikapulver 9 1 EL grobes Meersalz


    Haselnüsse, Cashew- und Pinienkerne fein hacken. In einer Pfanne ohne Fett unter Schwenken kurz anrösten. Koriander-, Sesam- und Fenchelsamen sowie Kreuzkümmel und den schwarzen Pfeffer hinzufügen und unter gelegentlichem Wenden anrösten, bis es aromatisch duftet. Aus der Pfanne nehmen und abkühlen lassen. 9 Paprikapulver und Salz zufügen und luftdicht ver-schlossen und dunkel lagern. Im Mörser zerkleinert und mit Olivenöl vermischt schmeckt Dukka als Marinade, zum Würzen von Gemüse- oder Fischgerichten oder als Salatdressing. Aber bitte beachten: Dukka erst zum Schluss dazugeben.
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    Walnüsse in Rum


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 4–6 Monate


    200 g Zucker 9 1 TL Rum 9 150 g Walnusskerne


    200 ml Wasser und Zucker in einem Topf erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Den Rum zugeben, aufkochen und die Flüssigkeit 5 Minuten sirupartig einkochen lassen. 9 Die Nüsse in ein sterilisiertes Glas füllen, mit dem Sirup übergießen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Nüsse mit Salz und Honig geröstet


    Für 100 g 9 Haltbar: 2 Monate


    100 g Nüsse nach Belieben 9 1 EL Honig 9 ½ TL feines Meersalz (feuchte Konsistenz)


    Die Nüsse in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur etwa 10 Minuten unter gelegentli-chem Schwenken rösten. Den Honig zugeben und die Nüsse weitere 5 Minuten karamellisieren lassen. 9 Inzwischen ein Backblech mit Backpa-pier belegen. Die Nüsse darauf luftig verteilen, salzen und auskühlen lassen. 9 Das Backpapier an allen vier Ecken zusammennehmen und leicht zusammendrücken, sodass sich die Nüsse vonei-nander lösen. In einem luftdicht verschlossenen Behälter aufbewahren.
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    Rezept von Alexander Dressel


    Eingemachter Spargel mit gegrilltem Flanksteak


    Für den Spargel


    Für 1 Glas (1 l) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 kg Tomaten 9 400 g weißer Spargel 9 8 kleine Zweige Thymian 9 2 kleine getrocknete Peperoni 9 1 Sternanis 9 3 Kaffirlimettenblätter 9 Salz 9 Zucker


    Die Tomaten waschen, in feine Würfel schneiden und pürieren. Das Tomatenpüree über Nacht durch ein Mulltuch abtropfen lassen, das Tomatenwasser auffangen. Den Spargel schä-len, gegebenenfalls zerteilen und mit den Köpfen nach oben in ein sterilisiertes Glas stellen. Den Thymian waschen und trockenschütteln. Die Peperoni halbieren, Stielansatz und Samen entfernen und beides mit Sternanis und Kaffirlimettenblättern im Glas verteilen. 9 Das Tomatenwasser aufkochen, mit 1TL Salz und 1 EL Zucker abschmecken und heiß über den Spargel gießen. Das Glas verschließen, in ein Wasserbad stellen und bei 90 °C 30 Minuten einkochen. 9 Zum Servieren den Spargel mit Butter und dem Spargelsud glasieren.


    Für das gegrillte Flanksteak


    2 mittelgroße Karotten (200 g) 9 1 Stange Sellerie (100 g) 9 2 weiße Zwiebeln 9 400 g Flankstück vom Rind („Bavette“) 9 Salz 9 weißer Pfeffer 9 6 EL Traubenkernöl 9 1 EL Tomatenmark 9 750 ml Rotwein 9 1 l roter Traubensaft 9 250 ml Kalbsfond 9 2 Lorbeerblätter 9 1 TL weiße Pfefferkörner 9 ½ TL Piment d‘Espelette (französisches Chiligewürz) 9 3 Wacholderbeeren


    Karotten und Sellerie schälen und fein würfeln. Die Zwiebeln schälen und fein schneiden. Das Fleisch waschen, trockentupfen, mit Salz und Pfeffer würzen und in einem Bräter in 2 EL heißem Öl auf jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten. Dann das Fleisch aus dem Bräter nehmen und beiseite stellen. 9 Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. In dem Bräter 2 EL Öl erhitzen und das Gemüse darin anrösten. Das Tomatenmark einrüh-ren und kurz mitrösten. Abwechselnd mit Rotwein und Traubensaft ablöschen und alles einköcheln lassen. Den Kalbsfond und die Gewürze zugeben und das Ganze noch einmal aufkochen. 9 Das Fleisch zum Fond in den Bräter geben und im Backofen abgedeckt etwa 15–20 Minuten schmoren. 9 Kurz vor dem Servieren das Fleisch aus dem Fond nehmen und abtupfen. In einer Grillpfanne in 2 EL heißem Öl auf jeder Seite 1 Minute braten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.b


    Für den Kartoffel-Kräuter-Stampf


    200 ml Olivenöl 9 400 g mehligkochende Kartoffeln 9 100 ml Milch 9 Salz 9 weißer Pfeffer aus der Mühle 9 1 Prise geriebene Muskatnuss 9 1 Bund Orangenminze 9 1 Bund Basilikum 9 1 EL Meersalz 9 20 g Pecorino


    Das Olivenöl über Nacht in den Kühlschrank stellen. Die Kartoffeln schälen, würfeln und
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    in einem Topf in wenig Wasser etwa 20–30 Minuten weich kochen. Die Milch mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen, zu den Kartoffeln geben und zu einem Stampf verarbeiten. 9 Minze und Basilikum waschen, trockenschütteln, putzen und in einer Schüssel rundum mit Meersalz bestreuen. Den Pecorino fein reiben. Öl, Kräuter, Käse und etwas Pfeffer in einem Mixer zu einem glatten Kräuterpesto verarbeiten. Das Püree unter den Kartof-felstampf mischen.


    Für die Orangenmayonnaise


    1 Eigelb 9 1 Msp. Senf 9 60 ml helles Traubenkernöl 9 Meersalz 9 weißer Pfeffer 9 20 ml frisch gepresster Orangensaft


    Eigelb und Senf in einem Rührbecher mit den Quirlen des Handrührgeräts kurz verrüh-ren. 15 ml Öl unterrühren, bis sich Ei und Öl gut vermischt haben. Dann langsam das restliche Öl unter ständigem Rühren in einem dünnen Strahl einfließen lassen, bis eine dickliche, glatte Creme entsteht. Mit Meersalz, Pfeffer und Orangensaft abschmecken.


    Für den Kalbsjus


    1 Schalotte 9 1 Zweig Rosmarin 9 100 ml roter Traubensaft 9 100 ml Rotwein 9 400 ml Kalbsfond 9 1 TL Tapiokastärke (glutenfreie Stärke aus der Maniokwurzel, aus dem Bioladen) 9 20 g kalte Butter 9 Meersalz 9 schwarzer Pfeffer 9 Chiliöl nach Belieben


    Die Schalotte schälen und fein würfeln. Den Rosmarin waschen, trockenschütteln und die Nadeln abzupfen. 9 Traubensaft, Rotwein, Schalottenwürfel und Rosmarinnadeln in einem Topf zum Kochen bringen und etwa um die Hälfte reduzieren. Mit Kalbsfond auffüllen und etwas einkochen lassen. Mit Tapiokastärke etwas abbinden und vom Herd nehmen. 9 Die Butter in kleinen Stücken mit dem Schneebesen unter die Sauce schlagen. Den Jus durch ein Sieb passieren und mit Meersalz, Pfeffer und einem Spritzer Chiliöl abschmecken.


    Das gegrillte Flanksteak mit eingemachtem Spargel, Kartoffel-Kräuter-Stampf, Orangen-mayonnaise und Kalbsjus anrichten.
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    Joghurt


    Für 1 Glas (etwa 550 ml) 9 Haltbar: 3–4 Tage


    500 ml Vollmilch 9 2 EL Joghurt (3,5 % Fett)


    Mit der Joghurtzubereitung am besten mor-gens beginnen. 9 Die Milch in einem Topf aufkochen und 5 Minuten unter Rühren kochen, dann auf etwa 42–45 °C abküh-len lassen. 9 Den Joghurt vorsichtig mittig in die Milch setzen – nicht verrühren oder vermischen – und den Topf mit Frischhal-tefolie abdecken. Alternativ in einen weiten Thermobecher setzen und mit dem Deckel verschließen. 9 Das Gefäß sehr vorsichtig ohne Erschütterung unter die noch warme Bettdecke setzen und dort 12 Stunden warm halten, eventuell eine Wärmflasche zugeben. 9 Den fertigen Joghurt in ein steri-lisiertes Schraubglas füllen, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Vanille-Sojajoghurt


    500 ml Vanille-Sojamilch aufkochen und 5 Minuten unter Rühren kochen, dann auf etwa 42–45 °C abkühlen lassen. 2 EL Sojajoghurt vorsichtig mittig in die Milch setzen und wie im Rezept beschrieben verfahren. In diesem Fall am besten einen Thermobecher verwenden.
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    Quark aus Rohmilch


    Für 1 Glas (etwa 300 ml) 9 Haltbar: 1 Tag


    1 l Rohmilch (vom Bauern, alternativ abgepackte Vorzugsmilch aus dem Bioladen oder Reformhaus)


    Die Milch aufkochen und 10 Minuten kochen lassen. Die abge-kochte Milch an einem warmen Ort abgedeckt etwa 48 Stunden ruhen lassen, dann ist sie cremig-dick . 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und auf eine Schüssel setzen. Die Dick-milch in das Tuch geben, mit den überhängenden Tuchenden abdecken, über Nacht im Kühlschrank abtropfen lassen . 9 Am nächsten Morgen den Quark im Tuch leicht ausdrücken, in ein sterilisiertes Schraubglas füllen, verschließen und in den Kühlschrank stellen. Am gleichen Tag verzehren.


    Quark aus Magermilch


    Quark aus Rohmilch schmeckt etwas streng. Wer ein dezenteres Aroma bevorzugt, stellt den Quark aus Frischmilch her. Dazu 1 l Milch in eine Schüssel geben, 100 ml gekaufte Dickmilch unterrühren und abgedeckt an einem warmen Ort etwa 24 Stunden ruhen lassen. Danach ist die Milch cremig-dick ge-worden und kann wie im Rezept beschrieben abtropfen und abgefüllt werden.
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    Sahne aus Rohmilch


    Für 1 Glas (etwa 100 ml) 9 Haltbar: 1 Tag


    1 l Rohmilch


    Die Milch im Kühlschrank ruhen lassen. 9 Mit einer Pipette immer wieder die obere Rahmschicht abschöpfen und in einer Schüssel sammeln . 9 Da Rohmilch naturbelassen und unbehandelt ist, am besten in Gerichten verwenden, für die die Sahne erhitzt wird.


    Sahne aus Milch und Butter


    In einem Topf bei geringer Temperatur 125 g Butter langsam in 250 g Vollmilch zerlassen. 9 Mit einem Handrührgerät schaumig schlagen und über Nacht kühl stellen. 9 Diese Sahne eignet sich vor allem zum Kochen und Verfeinern herzhafter Gerichte.


    Körniger Frischkäse (Hüttenkäse)


    Für 1 Glas (etwa 150 ml) 9 Haltbar: 1–2 Tage


    1 l Rohmilch 9 ½ Zitrone


    Die Rohmilch in einem Topf aufkochen. 9 Die Zitrone auspressen und den Saft in die kochende Milch einrühren, 10 Minuten unter Rühren kochen. Den Herd ausschalten und die Mischung auf dem Herd 30 Minuten ruhen lassen. 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen, auf eine Schüssel setzen und den Topfinhalt zum Abtrop-fen hineingießen. Je nach gewünschter Konsistenz – bröselig oder cremig – die Flüssigkeit stark oder weniger stark aus der Masse drü-cken. 9 Die Masse im Passiertuch in Eiswasser abschrecken. 9 Das Passiertuch an einen Holzstiel gebunden über ein hohes Gefäß legen und die Masse so 10 Stunden in den Kühlschrank stellen. 9 Den abgetropften Käse nach Belieben salzen. In ein sterilisiertes Gefäß geben, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Tipp: Mit pasteurisierter, nicht homogenisierter Milch wird der Frischkäse milder.
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    Crème fraîche


    Für 1 kleines Glas (etwa 100 ml) 9 Haltbar: 3–4 Tage


    100 ml Sahne 9 1 EL Buttermilch


    Sahne und Buttermilch in einen Thermobecher mit Deckel geben. An einem warmen Ort (etwa ab morgens unter der noch warmen Bettdecke, eventuell mit einer Wärmflasche) 12 Stunden fermentieren lassen, dann über Nacht in den Kühlschrank stellen. Am nächsten Morgen ist die Crème fraîche fertig. 9 Alternativ 100 ml von Rohmilch abgeschöpfter Sahne aufkochen und auf 45 °C abkühlen lassen. 9 Mit 1 EL Buttermilch impfen und in einem Thermobecher unter der warmen Bettdecke 12 Stunden fermentieren lassen. In ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Dickmilch


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 3 Tage


    500 g Rohmilch


    Die Rohmilch aufkochen und 10 Minuten kochen lassen. Die abgekochte Milch an einem warmen Ort abgedeckt etwa 48 Stunden ruhen lassen. Danach ist diese dick gewor-den und kann als Dickmilch genutzt oder weiterverarbeitet werden (siehe Quark S. 193).
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    Kefir


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 3 Tage


    1 Kefirknolle (etwa 8 g oder 1 EL groß, aus dem Internethandel) oder 0,3 g getrocknete Kefirkultur (aus dem Reformhaus) 9 500 ml frische Vollmilch


    Die Kefirknollen in ein sterilisiertes Schraubglas geben und mit der zimmerwarmen Milch über-gießen. Alternativ getrocknete Kefirkultur mit einem Plastiklöffel in die Milch einrühren. 9 Das Schraubglas verschließen, allerdings den Deckel nicht vollständig zuschrauben, damit während der Fermentation die entstehende Kohlensäure entweichen kann. 9 Den angesetzten Kefir 18–24 Stun-den abgedunkelt bei Zimmertemperatur ruhen lassen. 9 Den Kefir durch ein Plastiksieb abseihen, die Knolle anschließend mit lauwarmem Wasser abspülen und für eine neue Zubereitung in einer Milch-Wasser-Lösung lagern oder einfrieren. Aus der Zubereitung mit getrockneter Kefirkultur 4 EL für den nächsten Ansatz aufbewahren. 9 Den Kefir in einem sterilisierten Glas verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.


    Tipp: Kefir schmeckt sehr gut mit frischen Früchten, zum Beispiel frischen Brombeeren.
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    Butter


    Für etwa 50 g 9 Haltbar: 1 Woche


    200 ml Sahne (Zimmertemperatur)


    Die Sahne in einer Rührschüssel mit dem Handrührgerät auf mittlerer Stufe etwa 5 Minuten schla-gen. Dabei werden Butterfett und Buttermilch getrennt. 9 Das Butterfett mehrfach durch ein Sieb streichen, dabei tritt die restliche Buttermilch aus . 9 Die flüssige Buttermilch kann gekühlt ge-trunken oder anderweitig verarbeitet werden. Die feste Butter möglichst in ein sterilisiertes Gefäß aus Porzellan oder Silikon pressen und im Kühlschrank aufbewahren .


    Bärlauchbutter


    20 g Bärlauch waschen, trockenschütteln und fein hacken. Mit 100 g weicher Butter und ½ TL Salz vermengen und in einem sterilisierten Gefäß kühl stellen. 9 In den nächsten Tagen aufbrauchen oder in einer sterilisierten Eiswürfelform tiefgefrieren und nach Bedarf portionsweise auftauen.


    Pilzbutter


    10 g getrocknete Champignons fein hacken und mit 100 g weicher Butter und ½ TL Salz vermen-gen und in einem sterilisierten Gefäß kühl stellen. 9 In den nächsten Tagen aufbrauchen oder in einer sterilisierten Eiswürfelform tiefgefrieren und nach Bedarf portionsweise auftauen.
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    Ghee (indisches Butterschmalz)


    Für 1 kleines Glas (etwa 200 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    250 g Süßrahmbutter


    Die Butter in einem Topf bei geringer Temperatur langsam zerlassen und den dabei entstehenden Schaum (Milcheiweiß und Milchzucker) abschöpfen, bis nur noch goldenes, geklärtes Butterfett zurückbleibt . Der abgeschöpfte Schaum kann zum Kochen und Braten weiterverwendet werden 9 Das Butterfett bei mittlerer Temperatur 10–15 Minuten köcheln lassen, bis es nicht mehr knistert. 9 Ein Sieb mit Küchenpapier auslegen und das Butterfett in ein sterilisiertes Schraubglas seihen. 9 Das Glas verschließen. Ghee muss nicht im Kühlschrank aufbewahrt werden.

  


  [image: ]


  
    [image: ]


    
      8

    


    [image: ]


    
      1

    

  


  
    [image: ]


    
      8

    


    [image: ]


    
      1

    

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    200

  


  
    Einfacher Frischkäse


    Für 1 kleines Glas (etwa 100 ml) 9 Haltbar: 3–4 Tage


    1 kleine Zitrone 9 1 l Vollmilch (pasteurisiert, nicht homogenisiert) 9 1 TL Salz


    Die Zitrone auspressen. Die Milch langsam bei mittlerer Temperatur und unter gelegentlichem Rühren aufwallen, aber nicht weiterkochen lassen, dann den Topf vom Herd ziehen. 9 Die Milch auf 32 °C ab-kühlen lassen. Zitronensaft und Salz zugeben und mit einem Holz-löffel vorsichtig kurz umrühren. Abgedeckt bei Raumtemperatur 1 Stunde stehen lassen, bis das Milcheiweiß ausgeflockt ist. 9 Ein Sieb in einen ausreichend großen Topf hängen, es sollte nicht den Topf-boden berühren. Mit einem Passiertuch auslegen und den Topfinhalt vorsichtig hineingießen. Alternativ das Passiertuch mit den Enden an einem Holzlöffelstiel befestigen und in einen hohen Topf hängen . 9 Die flüssige Molke 2 Stunden abtropfen lassen, dann die feste Masse im Passiertuch je nach gewünschter Konsistenz des Frischkäses aus-drücken. Dazu die zugeknoteten Tuchenden wie eine Kordel immer fester zudrehen. Den Frischkäse in ein sterilisiertes Gefäß geben, ver-schließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Tipp: Die aufgefangene Molke schmeckt mit frisch gepresstem Oran-gen- oder Grapefruitsaft verfeinert oder auch mit Obstmus vermengt.


    Frischkäse mit Knoblauch und grünem Pfeffer


    Den Frischkäse wie im Rezept beschrieben herstellen. 9 2 Kno-blauchzehen schälen und in hauchdünne Scheiben schneiden. In einer Pfanne bei mittlerer Temperatur 3 TL Butter zerlassen und

  


  
    den Knoblauch darin goldbraun braten, dann aus der Pfanne nehmen und mit dem Frischkäse sowie 1 TL zerstoßenen grü-nen Pfefferkörnern mischen. 9 Sofort servieren oder in einem sterilisierten Gefäß verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.


    Frischkäse mit Ahornsirup und Pekannüssen


    Frischkäse wie im Rezept beschrieben herstellen. 9 20 g Pekan-nüsse hacken und in einer Pfanne ohne Fett rösten. 3 TL Ahorn-sirup zugeben und leicht karamellisieren, dann etwas abkühlen lassen. 9 Karamellisierte Nüsse und Frischkäse vermengen. Den Frischkäse in ein sterilisiertes Gefäß geben, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Schafsfrischkäse


    Für 1 Glas (230 ml) 9 Haltbar: 3–4 Tage


    1 l Schafsvollmilch (pasteurisiert, nicht homogenisiert) 9 30 ml Zitronensaft 9 ½–1 Lab-tablette (aus dem Bioladen oder Reformhaus, Packungsangabe beachten) 9 Salz


    Die Milch auf 72 °C erhitzen. Den Zitronensaft mit einem Schneebesen vorsichtig in der Milch verteilen, 1 Stunde ruhen lassen. 9 Die Labtablette zerkleinern, in wenig Wasser auf-lösen und dazugeben. Nochmals 1 Stunde ruhen lassen. 9 Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und auf eine Schüssel setzen. Den Topfinhalt hineingeben und die feste Masse 1 Stunde abtropfen lassen. Danach ausdrücken und in eine runde Form pressen. In einem sterilisierten Gefäß verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.


    Ziegenkäserolle mit Bockshornkleesamen


    1 l Ziegenvollmilch (pasteurisiert, nicht homogenisiert) auf 72 °C erhitzen. 30 ml Zi-tronensaft mit einem Schneebesen vorsichtig in der Milch verteilen. 1 Stunde ruhen lassen. 9 Inzwischen 1 TL Bockshornkleesamen in einer Schüssel mit kochendem Wasser übergießen und 15 Minuten darin quellen lassen. 9 ½–1 Labtablette zerkleinern, in wenig Wasser auflösen und zur Milch geben. Den Bockshornkleesamen und 1 TL Salz gleich-mäßig untermischen. Weiter verfahren wie im Rezept beschrieben. Die ausgedrückte Käsemasse zu einer Rolle formen und in Frischhaltefolie gewickelt im Kühlschrank auf-bewahren.
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    Mozzarella


    Für 1 Glas (etwa 350 ml) 9 Haltbar: 4 Tage


    2 Zitronen 9 3 ½ l Vollmilch (pasteurisiert, nicht homogenisiert) 9 1 Labtablette (aus dem Bioladen oder Reformhaus, Packungsangabe beachten) 9 4 TL Meersalz


    Die Zitronen auspressen. Die Milch in einem Topf auf 32 °C erwärmen. Den Zitronen-saft mit einem Schöpflöffel in der Milch verteilen und den Topf vom Herd ziehen, 30 Minuten ruhen lassen. 9 Die zerstoßene Labtablette in etwas Wasser auflösen und über der Milch verteilen, wieder 30 Minuten ruhen lassen. 9 Die eingedickte Milch mit einem Messer längs und quer schneiden und nun auf 42 °C erwärmen. 9 Ein Sieb über eine Schüssel hängen. Den Käsebruch mit einer Schöpfkelle aus dem Topf ins Sieb heben. Die aufgefangene Molke zurück in den Topf geben, die gesamte Flüssigkeit salzen und auf 77 °C erwärmen. 9 Das Sieb mit dem Käse 1 Minute in die heiße Molke hängen und wieder herausnehmen. 9 Mit Handschuhen die heißen Käsestücke zusammendrücken und zu 2–3 Kugeln formen. 9 Die Kugeln separat jeweils 1 Minute in die heiße Molke tau-chen, herausnehmen, kräftig auseinanderziehen und wieder zusammendrücken – wieder 1 Minute in die heiße Molke geben und den Vorgang noch zweimal wiederholen. 9 Die heißen Kugeln 5 Minuten in eine Schüssel mit kaltem Wasser legen, dann eine Handvoll Eiswürfel dazugeben und 30 Minuten ruhen lassen. 9 Anschließend die Kugeln in ein sterilisiertes Schraubglas geben, mit kalter Molke übergießen, das Glas verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Weichkäse mit Kräutern


    Für etwa 270 g 9 Haltbar: 3–4 Tage


    2 l frische Vollmilch (pasteurisiert, nicht homogenisiert) 9 40 ml Buttermilch 9 1 Labtablette (aus dem Bioladen oder Reformhaus, Packungsangabe beachten) 9 1 Zweig Estragon 9 5 Stängel Schnittlauch 9 1 Stängel Petersilie 9 1 Stängel Dill 9 ½–1 TL Salz


    Die Milch in einem Topf auf 32 °C erwärmen. 9 Die Buttermilch nach und nach mit einem Schöpf-löffel in die Milch geben, vorsichtig verrühren und den Topf vom Herd ziehen. 30 Minuten ruhen lassen. 9 Die Labtablette zerstoßen, in wenig Wasser auflösen und über die Milch verteilen, wieder 30 Minuten ruhen lassen. 9 Die eingedickte Milch im Topf mit einem Messer längs und quer schnei-den . 9 Weitere 10 Minuten ruhen lassen. Mit dem Schöpflöffel in kreisförmigen Bewegungen durch die eingedickte Milch fahren, damit der Bruch aus geronnener Milch zu etwa walnussgroßen Stücken zerkleinert wird . 9 Ein Gitter über das Spülbecken legen und eine zuvor kochend heiß abgespülte gelochte Kunststoffform daraufstellen. Den Bruch hineingießen , damit die Molke abfließen kann, und 1 Stunde ruhen lassen. 9 Die Kräuter waschen, trockenschütteln und sehr fein hacken. 9 Nach 1 Stunde den Käse wenden, während der nächsten 5 Stunden etwa alle 60–90 Mi-nuten wenden. Beim zweiten und dritten Wenden jeweils die Hälfte der Kräuter über dem Käse verteilen. 9 1 Stunde nach dem letzten Wenden den Käse mit Salz einreiben und über Nacht in der Kunststoffform auf einem Teller in den Kühlschrank stellen. 9 Am nächsten Tag in ein sterili-siertes Gefäß legen oder einlegen (siehe Variante). 9 Verschlossen im Kühlschrank aufbewahren und innerhalb der nächsten Tage verbrauchen.


    Käsewürfel in Öl


    Den Kräuterkäse (siehe Rezept) in Würfel schneiden, in ein sterilisiertes Glas mit etwa 400 ml Volumen geben und mit hochwertigem Olivenöl oder Traubenkernöl aufgießen – der Käse sollte bedeckt sein und hält sich verschlossen und kühl gelagert etwa 1–2 Wochen.
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    Eingelegte Joghurtbällchen mit Knoblauch und Zitrone


    Für 2 weite Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 1–2 Monate


    600 g griechischer Joghurt (10 % Fett) 9 4 Knoblauchzehen 9 2 rote Chilischoten 9 2 Zweige Thymian 9 2 Zweige Oregano 9 1 TL Fenchelsamen 9 450 ml Olivenöl


    Ein Sieb mit einem Passiertuch auslegen und den Joghurt darin über Nacht (etwa 10–12 Stunden) im Kühlschrank abtropfen lassen. 9 Am nächsten Tag die letzte Flüssigkeit aus-drücken und mit feuchten Händen zu kleinen Kügelchen (etwa 3 cm Ø) formen. Diese zum Abtropfen auf ein sauberes Geschirrtuch legen. 9 Die Knoblauchzehen schälen. Chi-lischoten, Thymian und Oregano waschen und abtrocknen beziehungsweise trocken-schütteln. Den Fenchelsamen in einem Mörser anstoßen. 9 Joghurtbällchen, Knoblauch, Chili, Kräuter und Fenchelsamen in sterilisierte Gläser geben und mit Olivenöl bedecken. Sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. 9 Etwa 1 Stunde vor dem Servie-ren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das erstarrte Olivenöl wieder flüssig wird.
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    Paneer (indischer Frischkäse)


    Für etwa 250 g 9 Haltbar: 3 Tage


    2 l Vollmilch (pasteurisiert, nicht homogenisiert) 9 8 EL Zitronensaft


    Die Milch in einem großen Topf aufkochen. Den Zitronensaft zugeben, kurz mitkochen und den Topf vom Herd ziehen. Die Masse stehen lassen, bis sich Molke und Bruch voneinander sichtbar trennen. 9 Den Topfinhalt durch ein Passiertuch abseihen und mit kaltem Wasser übergießen, dann abtropfen lassen. 9 Mithilfe des Tuchs die überschüssige Flüssigkeit heraus-pressen. 9 Die Masse im fest zugedrehten Tuch in Form bringen und in eine Schüssel legen. Mit einem Brett und einem Gewicht (zum Bei-spiel ein mit Wasser gefülltes Glas) beschweren und über Nacht kühl stellen. 9 Am nächsten Morgen hat sich ein fester Block gebildet, der weiterverarbeitet werden kann – oder in ein sterilisiertes Gefäß geben, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Eingelegter Schafskäse mit Lavendel und Honig


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 1–2 Monate


    100 g Feta 9 4 Lavendelblüten 9 25 g Mandeln 9 50 ml Olivenöl 9 50 g Honig


    Den Feta würfeln und in ein sterilisiertes Glas legen. 9 Die Lavendelblüten waschen und sorgfältig trockentupfen. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett unter gelegentlichem Wenden goldbraun rösten. Aus der Pfanne nehmen und mit den Lavendelblüten zum Feta ins Glas geben. 9 Das Öl in einem Topf bei mittlerer Temperatur erhitzen und den Honig darin auflösen. Den Feta damit bedecken, das Glas mit dem Boden auf die Arbeitsfläche stoßen, damit sich Lufteinschlüsse lösen, sofort verschließen und in den Kühlschrank stellen. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das erstarrte Olivenöl wieder flüssig wird.

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    Eingelegter Käse

  


  
    211

  


  
    Feta mit Peperoni und getrockneten Aprikosen


    Für 2 Gläser (à 350 ml) 9 Haltbar: 2–3 Wochen


    2 grüne Peperoni 9 2 rote Peperoni 9 60 g getrocknete Aprikosen 9 200 g Feta 9 400 ml Oliven- oder Rapsöl


    Peperoni waschen, trockentupfen, Stielansätze entfernen und dritteln. Aprikosen und Feta würfeln. 9 Die Peperoni mit dem Öl in einen Topf geben – sie sollten in Öl schwim-men – und auf 120 °C erhitzen. 15 Minuten kochen, dann den Topf vom Herd ziehen und abkühlen lassen. In sterilisierte Schraubgläser gießen. 9 Feta und Aprikosen zugeben, alles sollte vollständig mit Öl bedeckt sein. Das Glas mit dem Boden mehrfach auf die Arbeitsfläche stoßen, damit sich Lufteinschlüsse lösen. Verschließen und im Kühlschrank mindestens 6 Stunden, am besten über Nacht, ziehen lassen. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das erstarrte Olivenöl wieder flüssig wird.
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    Eingelegter Handkäs


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 1–2 Wochen


    125 g Handkäs oder Harzer Roller 9 1–2 Zweige Rosmarin 9 150 ml Olivenöl 9 1 EL Honig


    Den Käse in 2–3 cm dicke Scheiben schneiden und in ein sterilisiertes Glas geben. 9 Den Rosmarin waschen und trockenschütteln. Das Öl in einem Topf bei mittlerer Tempera-tur erhitzen und den Honig darin auflösen. Den Rosmarin einige Minuten darin ziehen lassen, dann die Mischung abkühlen lassen. 9 Öl und Rosmarin in das Glas mit dem Käse geben – Käse und Rosmarin sollten vom Öl bedeckt sein. Gut verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. 9 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen, damit das erstarrte Olivenöl wieder flüssig wird.
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    Eingelegter Cheddar


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    100 g Cheddar 9 1 unbehandelte Orange 9 1 Stück Ingwer (1 cm) 9 250 ml Rapsöl 9 2 Pimentkörner 9 10 schwarze Pfefferkörner


    Den Cheddar fein würfeln. Die Orange heiß waschen und die Schale mit dem Sparschäler in lange Streifen schälen. Den Ingwer ebenfalls schälen und schräg in dünne Scheiben schneiden. Das Rapsöl in einem Topf bei mittlerer Temperatur erwärmen. 9 Den Cheddar mit Oran-genschale, Ingwer und Gewürzen in ein sterilisiertes Glas schichten, mit dem heißen Öl übergießen und sofort verschließen. Abkühlen lassen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Gouda mit Meerrettich und Dill


    100 g mittelalten Gouda würfeln. Mit 2 Stängeln Dill, 2 TL geriebenem Meerrettich und 5 angestoßenen Wachholderbeeren in ein sterilisiertes Glas geben und mit 200 ml Rapsöl aufgießen. Verschließen und im Kühlschrank 1 Monat durchziehen lassen.
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    Eingelegter Camembert


    Für 1 Glas (450 ml) 9 Haltbar: 7–10 Tage


    1 runder Camembert (100 g) 9 1 kleine, rote Zwiebel 9 3 Knoblauchzehen 9 1 TL edelsüßes Paprikapulver 9 100 ml Sonnenblumenöl 9 2 Lorbeerblätter 9 4 Pimentkörner 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 2 ganze getrocknete Chilischoten


    Den Camembert horizontal in 3 Scheiben schneiden. Zwiebel und Knoblauch schälen, die Zwiebel in Ringe, den Knoblauch in feine Scheiben schneiden. 9 Das Paprikapulver mit 1 EL Öl vermengen und die Käsescheiben damit auf beiden Seiten bestreichen. 9 Die Käsescheiben abwechselnd mit Zwiebel, Knoblauch, Lorbeer, Piment, Pfeffer und Chili in ein sterilisiertes Glas schichten und mit Öl bedecken. 9 Gut verschließen und im Kühl-schrank 4–7 Tage ziehen lassen. Je länger der Käse zieht, desto cremiger und würziger wird er.
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    Eingelegter Hartkäse mit Rosmarin und Peperoni


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    100 g kräftiger Hartkäse (z. B. Parmesan) 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 1 Zweig Rosmarin 9 1 Peperoni 9 100 ml Olivenöl


    Den Käse von der Rinde befreien und in Würfel schneiden. Die Zitrone heiß waschen, trocknen und in Scheiben schneiden. Rosmarin und Peperoni waschen, sorgfältig ab-trocknen beziehungsweise trockenschütteln. 9 Alle Zutaten in ein sterilisiertes Glas füllen und mit Olivenöl bedecken. 9 Im Kühlschrank aufbewahren und 1 Stunde vor dem Ser-vieren herausnehmen, damit das erstarrte Olivenöl wieder flüssig wird.
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    Geflügelfond


    Für 4 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    2–3 Karotten 9 1 Stück Sellerieknolle (200 g) 9 1 Stange Porree 9 1 kleine Fenchelknolle 9 4 Zweige Thymian 9 1 Suppenhuhn 9 2 Pimentkörner 9 2 Wacholderbeeren 9 3 Nelken 9 10 schwarze Pfefferkörner 9 1 Lorbeerblatt


    Karotten und Sellerie schälen und fein würfeln. Porree und Fen-chel putzen und ebenfalls fein schneiden. Den Thymian waschen und trockenschütteln. Das Huhn unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. 9 Gemüse, Huhn und Gewürze in einen großen Topf geben, 2 l Wasser zugießen und alles aufkochen. Den Schaum abschöpfen, damit der Fond nicht trüb wird. Bei geringer Temperatur zugedeckt 90 Minuten köcheln lassen. Wer den Fond kräftiger mag, lässt ihn unbedeckt auf zwei Drittel der Menge einkochen. Das Huhn aus dem Fond nehmen, es lässt sich für Terrinen, Sülzen oder Suppen weiterverwenden. 9 Den Fond durch ein Sieb abseihen, zurück in den Topf geben und er-neut aufkochen. 9 Heiß in sterilisierte Gläser abfüllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Asia-Geflügelfond


    2–3 Karotten schälen, 1 Stange Porree putzen und beides fein wür-feln. 1 Stück Ingwer (3 cm) schälen. Ingwer und 1 Stängel Zitro-nengras mit einem Fleischklopfer oder einer Teigrolle flach klopfen. 1 rote Chilischote waschen und trockentupfen, halbieren, Stielansatz und Samen entfernen. 3 Knoblauchzehen schälen und ebenfalls flach klopfen. ½ Bund Thai-Schnittlauch waschen und trockenschütteln, 1 unbehandelte Zitrone in Scheiben schneiden. Das Suppenhuhn unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Mit dem Gemüse sowie 3–4 Kaffirlimettenblättern, 1 l Kokoswasser und 1 l Wasser in einen großen Topf geben. Wie im Rezept beschrieben zubereiten.
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    Asiatische Hüh-nerleberterrine (Geflügelterrine)


    Für 1 Terrinenform (etwa 800 ml) 9 Haltbar: 1 Woche


    500 g Hühnerleber 9 1 Frühlingszwiebel 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 4 EL Sojasauce 9 2 EL Pflaumenwein 9 4 EL geröstetes Sesamöl 9 50 g Butter 9 100 g Sesamsaat 9 300 ml Sahne 9 50 g entsteinte Datteln 9 1 TL Salz


    Die Hühnerleber unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und grob würfeln, beiseite legen. Die Frühlingszwiebel putzen und fein schneiden, den Ingwer schälen und eben-falls fein schneiden. 9 Frühlingszwiebel und Ingwer mit Sojasauce, Pflaumenwein und Sesamöl in einem hohen Rührbecher pürieren. Die Leber darin über Nacht marinieren. 9 Die Leber aus der Marinade nehmen und auf Backpapier etwa 1 Stunde im Eis-fach anfrieren lassen. Eine Terrinenform großzügig mit Butter ausstreichen. Den Sesam in einer Pfanne ohne Fett anrösten und die erkaltete Form damit aus-streuen. Kalt stellen, damit der Sesam an der Form haften bleibt. 9 Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. Die angefrorene Hühnerleber mit der Marinade und der eiskalten Sahne zu einer homo-genen Farce pürieren. Die Datteln sehr fein würfeln und unter die Farce heben, salzen. 9 Die Leber-Dat-tel-Farce in die Terrinenform füllen und einen De-ckel aufsetzen. Die Terrinenform in eine feuerfeste Form stellen und heißes Wasser angießen. Im vorge-heizten Ofen 75 Minuten garen. 9 Die Terrine bei Raumtemperatur abkühlen lassen, beschweren (mit einem Schneidbrett und Gewichten) und im Kühl-schrank über Nacht ziehen lassen, dann aus der Form stürzen und in Scheiben schneiden.
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    Gänseschmalz


    Für 2 Gläser (à 300 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    350 g Gänseflomen (Unterhautfettgewebe, vom Metzger) 9 50 g durchwachsener Räucherspeck 9 2 Zwiebeln 9 1 säuerlicher Apfel (z. B. Boskop) 9 5 Zweige Thymian 9 5 Zweige Majoran 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 150 g Schweineschmalz


    Den Gänseflomen waschen und fein schneiden. Vom Räucherspeck die Schwarte ent-fernen und fein würfeln. Zwiebeln und Apfel schälen und vierteln, beim Apfel das Kern-gehäuse entfernen. Zwiebeln und Apfel fein würfeln. Thymian und Majoran waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Die Pfefferkörner im Mörser anstoßen. 9 Den Gänseflomen mit dem Schweineschmalz in einem Topf bei geringer Temperatur auslassen. Sobald reichlich klares Fett ausgetreten ist, die festen Bestandteile (Grieben) darin bei hoher Temperatur unter ständigem Rühren knusprig braun braten. Speck- und Zwiebelwürfel zugeben und bei geringer Temperatur etwa 5 Minuten garen. Die Apfel-würfel 30 Sekunden mitbraten. Thymian, Majoran und Pfeffer kurz darin ziehen lassen. 9 Das Schmalz in sterilisierte Gläser füllen und diese verschließen. Erkalten lassen, noch einmal durchrühren und verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.
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    Konfierte Entenbrust mit Orange


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: bis zu 4 Monate (ungeöffnet, von Fett bedeckt)


    1 Entenbrust (200 g) 9 1 TL Salz 9 2 Knoblauchzehen 9 1 unbehandelte Orange 9 1 Stange Zimt 9 300 ml neutrales Pflanzenöl


    Die Entenbrust unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier tro-ckentupfen. Rundum mit Salz einreiben. 9 Den Knoblauch schälen und leicht andrücken. Die Orangenschale mit einem Sparschäler abschälen. 9 Die Entenbrust mit Knoblauch, Orangenschale und Zimt in einen Gefrierbeutel geben, verschließen und über Nacht (mindestens 12 Stunden) marinieren lassen. 9 Das Öl mit der Entenbrust, Orangenschale und den Gewürzen in einen Topf geben und langsam auf 60 °C erhitzen. Das Fleisch unbedeckt bei gleichbleibender Temperatur 1–2 Stunden im Öl konfieren (langsam in Öl garen). Entenbrust und Öl noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, dabei darauf achten, dass die Entenbrust vollständig von Fett bedeckt ist. Das Glas gut verschließen und im Kühlschrank aufbewahren. 1 Stunde vor dem Servieren aus dem Kühlschrank nehmen.
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    Pute in Aspik mit Frühlingsgemüse


    Für 1 Terrinenform (etwa 800 ml–1 l) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    250 g Putenbrust 9 400 ml Gemüsefond (z. B. Spargelfond) 9 ½ TL Salz 9 2 Stangen weißer oder grüner Spargel 9 2 Frühlingszwiebeln 9 100 g Champignons 9 12 Gelatineblätter 9 50 ml Weißweinessig


    Die Putenbrust unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Mit Fond und Salz in einen Topf geben und bei mittlerer Temperatur bei geschlossenem Deckel 45 Mi-nuten weich garen. 9 Währenddessen den Spargel schälen und schräg in feine Scheiben schneiden. Die Frühlingszwiebeln putzen und ebenfalls schräg in dünne Ringe schneiden. Die Pilze vorsichtig abrei-ben, die Stielenden abschneiden und die Köpfe in feine Scheiben hobeln. 9 Das Fleisch aus dem Fond nehmen und mit den Fingern zerzupfen. Das Gemüse in den Fond geben und 4 Minuten darin garen, dann den Fond durch ein Sieb abseihen und das aufgefangene Gemüse abschrecken. 9 Die Gelatine nach Packungsangabe einweichen. 9 Den Fond mit dem Weißweinessig aufkochen, dann die Tempe-ratur reduzieren und ausgedrückte Gelatine, Gemüse und Putenbrust einrühren. Die Masse in eine mit Frischhaltefolie ausgelegte Form geben und erkalten lassen. Im Kühlschrank abgedeckt mindestens 6 Stunden vollkommen erstarren lassen. 9 Alternativ kann die Pute in Aspik auch in zwei Gläser (à 400 ml) gefüllt werden. Die Gläser sofort nach dem Abfüllen fest verschließen und kühl stellen.
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    Putenhackbällchen in Kokos-Curry


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    20 g Sesamsaat 9 1 Putensteak (150 g) 9 2 TL grüne Currypaste (siehe Seite 307) 9 1 Dose Bio-Kokosmilch (400 ml) 9 2 Kaffirlimettenblätter 9 Salz


    Die Sesamsaat in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Temperatur rösten. Das Putensteak unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Eine Hälfte würfeln, die an-dere Hälfte mit Currypaste und 1 EL Kokosfett (aus der Kokosmilch) zu einer feinen Farce pürieren. Die Putenwürfel und den Sesam mit der Farce vermengen und 10 kleine Bällchen daraus formen. 9 1 weiteren EL Kokosfett (aus der Kokosmilch) in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Hackbällchen darin rundum 10 Minuten anbraten. 9 Kokosmilch, Kaffirlimettenblätter und Salz unterrühren und alles 30–40 Minuten bei geschlossenem Deckel gar köcheln lassen. Die Kaffirlimettenblätter entfernen, den Pfannenin-halt heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Putenhackbällchen in Tomatensauce


    1 Putensteak (150 g) unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Eine Hälfte würfeln, die andere Hälfte mit 1 EL Sahne zu einer feinen Farce pürieren. Putenwür-fel, 1 EL gehackte Basilikumblätter und 1 EL gehackte, geröstete Pinienkerne unter die Farce mengen und 10 kleine Bällchen da-raus formen. 400 g Tomaten waschen, halbieren, Stielansätze und Samen entfernen und grob würfeln. 1 Zwiebel und 2 Knoblauch-zehen schälen und fein hacken. 2 Zweige Oregano waschen, tro-ckenschütteln und die Blättchen abzupfen. In einer Pfanne 2 EL Öl bei mittlerer Temperatur erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen und die Hackbällchen darin rundum anbraten. Toma-tenwürfel und Oregano zugeben, 20 Minuten köcheln lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eventuell etwas Wasser angießen. In ein sterilisiertes Schraubglas (500 ml) füllen und sofort verschließen. Im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten eingekocht (siehe Seite 18) halten die Hackbällchen in Tomatensauce 6 Monate. Kühl und dunkel lagern.
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    Rezept von Maximilian Schocke


    Thai-Geflügelsülze mit Kokosmus und Mango-Gurken-Salat


    Für 1 Terrinenform (1 l) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    Für die Geflügelsülze


    2 Hähnchenkeulen à 500 g 9 1 EL Salz 9 500 ml Rapsöl zum Konfieren und Anbraten 9 2 Stängel Zitronengras 9 2 Vogelaugenchilis (Peperoncini, alternativ eine andere Chilisorte) 9 500 ml kräftiger Geflügelfond (z. B. Asia-Geflügelfond, siehe Seite 218) 9 1 Bund Thai-Spargel (alternativ 125 g Zuckererbsenschoten) 9 4 Stängel Koriander 9 4 Kaffirlimettenblätter 9 2 EL Geflügelfond 9 10 Gelatineblätter


    Die Hähnchenkeulen salzen. In einer Pfanne 2 EL Rapsöl bei hoher Temperatur erhitzen und die Keulen darin 5 Minuten rundum anbraten. Das Zitronengras mit einem Fleischklopfer oder einer Teigrolle flach klopfen, die Chilischoten waschen, halbieren und Stielansätze und Samen entfer-nen. 9 Das Fleisch aus der Pfanne nehmen. Die Temperatur reduzieren und das übrige Öl mit Zitronengras und Chilis in der Pfanne auf 80 °C erhitzen. Die Keulen wieder hineinlegen und etwa 2–2 ½ Stunden bei gleichbleibender Temperatur im Öl konfieren (langsam in Öl garen). 9 Währenddessen den Thai-Spargel waschen, die Enden abschneiden und den Spargel in Salzwasser 2–3 Minuten blanchieren, danach eiskalt abschrecken und längs in schmale Streifen schneiden. Die Keulen mit einem Schaumlöffel aus dem heißen Öl heben, die Haut entfernen, das Fleisch von den Knochen zupfen und salzen. 9 Den Geflügelfond aufkochen. Den Koriander waschen, trockenschütteln und mit den Kaffirlimettenblättern in den Fond geben. Mit Fond abschmecken. 9 Koriander und Kaffirlimettenblätter entfernen. Die Gelatine nach Packungsangabe einweichen und ausgedrückt in den heißen Geflügelfond rühren. 9 Fleisch und Thai-Spargel unter den Fond mischen, in eine Terrinenform füllen und mit Frischhaltefolie abdecken. Mindestens 6 Stunden im Kühlschrank erkalten lassen. 9 Die erstarrte Sülze stürzen und nach Belieben schneiden.


    Für das Kokosmus mit grünem Curry


    50 ml Sahne 9 4 Gelatineblätter 9 200 ml Bio-Kokosmilch 9 2 TL grüne Currypaste (siehe Seite 307) 9 Salz


    Die Sahne steif schlagen und kühl stellen. Die Gelatine nach Packungsangabe einweichen. Die Kokosmilch in einem kleinen Topf mit der Currypaste aufkochen und mit Salz abschmecken. Die ausgedrückte Gelatine in der Kokos-Curry-Mischung auflösen. Durch ein Sieb passieren und ab-kühlen lassen, dann die Sahne unterheben und kalt stellen.


    Für den Mango-Gurken-Salat


    1 Salatgurke 9 1 Mango 9 2 asiatische Frühlingszwiebeln 9 1 Limette 9 3 EL Sweet-Chili-Sauce 9 3 EL Geflügelfond 9 2 EL geröstetes Sesamöl 9 etwa 1 EL gehackte Korianderblätter 9 Salz


    Gurke und Mango schälen und die Mango vom Stein befreien. Beides in ½ cm große Würfel schneiden und in eine Schüssel geben. Die Frühlingszwiebeln putzen und fein hacken. Die Limette auspressen. 9 Chilisauce, Fond, Sesamöl und Koriander verrühren und die Gurken- und Mangowürfel damit mari-
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    nieren. Mit Limettensaft und Salz abschmecken.


    Für den Reisknusper: 2 EL Basmatireis 9 Salz 9 500 ml Frittieröl


    Den Backofen auf 70 °C (Umluft 50 °C) vorheizen. Den Basmatireis in Salzwasser weich kochen und auf einem mit Backpapier belegten Backblech ausbreiten. Im vorgeheizten Ofen auf der mittle-ren Schiene etwa 1 Stunde trocknen. In einem Topf das Öl auf 160 °C erhitzen und den Reis darin 1–2 Minuten aufpoppen lassen, danach auf Küchenpapier abtropfen lassen. Mit Kokosmus und Salat zur Sülze servieren.
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    Heller Fleischfond


    Für 3–4 Gläser (à 400 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    2 Karotten 9 1 Stück Sellerieknolle (100 g) 9 2 Schalotten 9 ½ Stange Porree 9 2 Zweige Thymian 9 600 g Rinderbäckchen 9 2–3 Nelken 9 2 Wacholderbeeren 9 2 Pimentkörner 9 10 schwarze Pfefferkörner 9 1 Lorbeerblatt


    Karotten, Sellerie und Schalotten schälen und würfeln. Den Porree putzen und ebenfalls würfeln. Den Thymian waschen und trockenschütteln. Die Rinderbäckchen unter fließen-dem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier tro-ckentupfen. 9 Fleisch, Gemüse und Gewürze in einen Topf geben. Mit 2 l kaltem Wasser bedecken und alles zum Kochen bringen. Bei geschlossenem Deckel und mittlerer Temperatur 2 Stunden kochen, dabei zu Beginn den Schaum abschöpfen. 9 Den Fond durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb abseihen. Den Fond in einem sauberen Topf noch einmal aufkochen, heiß in sterilisierte Gläser abfüllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Die Rinderbäckchen können zum Beispiel für eine Terrine weiterverwendet werden.


    Fleischfond Asia style


    2 Karotten, 2 Knoblauchzehen und 1 Stück Ingwer (3 cm) schälen und würfeln. ½ Stange Porree putzen und ebenfalls würfeln. 1 rote Peperoni waschen, halbieren, Stielansatz und Samen entfernen und fein hacken. 9 600 g Rinderbäckchen unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchen-papier trockentupfen. Gemüse und Fleisch mit 3 Kaffirli-mettenblättern und 1 TL Koriandersamen wie im Rezept beschrieben zubereiten.
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    Rinderjus


    Für 1 Glas (500 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    1 rote Zwiebel 9 1 Knoblauchzehe 9 2 große Karotten 9 1 Stück Sellerie (100 g) 9 ½ Stange Porree (etwa 100 g) 9 2 Zweige Thymian 9 1 Zweig Rosmarin 9 1 Zweig Estragon 9 3 EL Rapsöl 9 400 g Rinderknochen (vom Metzger) 9 1 EL Tomatenmark 9 500 ml Rotwein 9 10 schwarze Pfefferkörner 9 2 Pimentkörner 9 1 Lorbeerblatt


    Zwiebel, Knoblauch, Karotten und Sellerie schälen und grob würfeln. Den Porree putzen und ebenfalls grob würfeln. Thymian, Rosmarin und Estragon waschen und trocken-schütteln. 9 Das Rapsöl in einem Bräter bei hoher Temperatur erhitzen und die Rinderknochen darin auf allen Seiten etwa 10 Minuten scharf anbraten, dann aus dem Bräter nehmen. Das Gemüse in den Topf geben und 5 Minuten anrösten. Das To-matenmark zugeben und alles weitere 2–3 Minuten rösten. 9 Die Knochen zurück in den Bräter geben, nach und nach mit Rotwein ablöschen. 9 Alles einkochen lassen, dabei immer wieder umrühren und mit einem Holzlöffel die Röststoffe vom Pfannenboden lösen. 9 Wenn der Rotwein fast voll-ständig verkocht ist, 1 l Wasser zugießen, Kräuter und Ge-würze zufügen. Bei geringer Temperatur 1–1 ½ Stunden köcheln lassen. 9 Den Jus durch ein Sieb abseihen, salzen und nach gewünschter Intensität auf die Hälfte bis zu einem Drittel einkochen. Noch heiß in sterilisierte Gläser abfüllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Mi-nuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.
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    Beef Jerky


    Für etwa 90 g 9 Haltbar: 3–6 Monate


    1 großes oder 2 kleine Rindersteaks (insgesamt 300 g) 9 1 unbehandelte Limette 9 ½ TL Koriandersamen 9 2 EL Honig 9 ½ TL Salz


    Das Steak unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trocken-tupfen. Auf Backpapier 30 Minuten ins Gefrierfach legen. 9 Von der Limette die Schale abreiben, den Saft anderweitig verwenden. Limettenschale mit zerstoßenen Koriander-samen und Honig vermengen. 9 Das Steak in ½ cm dünne Streifen schneiden. Mit der Limettenmarinade in eine Schüssel geben und gründlich vermengen. 9 1–2 Gitter eines Dehydrators/Dörrautomaten mit zugeschnittenem Backpapier auslegen. Die Fleischstrei-fen luftig auf dem Gitter verteilen und 8–9 Stunden bei 60 °C trocknen. 9 Alternativ die Fleischstreifen im Backofen trocknen: Dazu den Ofen auf 60 °C (Umluft 40 °C) vorhei-zen und die Fleischstreifen auf einem mit Backpapier belegten Backblech auf der mittleren Schiene bei einem Spalt breit geöffneter Ofentür etwa 8–10 Stunden trocknen. Dazu den Stiel eines Holzlöffels zwischen Ofentür und Ofen stecken. 9 Immer wieder kontrollieren, damit das Fleisch nicht zu trocken wird. 9 Beef Jerky mit Salz bestreuen und luftdicht verschlossen kühl und dunkel aufbewahren.


    Mit Peperoni-Marinade


    Das Steak wie im Rezept beschrieben zubereiten. Statt der Limettenmarinade jedoch eine Marinade aus 1 klein gehackten Knoblauchzehe, 1 klein gehackten Peperoni und 1 TL Sojasauce verwenden.


    Mit Orangen-Zimt-Marinade


    Das Steak wie im Rezept beschrieben zubereiten. Statt der Limettenmarinade jedoch eine Marinade aus der fein abgeriebenen Schale von 1 unbehandelten Orange, 1 Msp. gemah-lenem Zimt, ½ TL Salz und 1 TL Anissamen verwenden.
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    Beef Rendang


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    1 TL Koriandersamen 9 1 TL getrockneter Kreuzkümmel 9 1 Stück Ingwer (3 cm) 9 3 Knoblauchzehen 9 3 Schalotten 9 2 getrocknete Chilischoten 9 1 Stück Galgant (3 cm) 9 1 Stängel Zitronengras 9 600 g Rinderhüfte oder Rinderbauch 9 2 EL neutrales Pflanzenöl zum Braten 9 3 Kaffirlimettenblätter 9 Saft von 1 Limette 9 1 EL Rohrohrzucker 9 1 Dose Bio-Kokosmilch (400 ml) 9 1 TL Salz


    Koriandersamen und Kreuzkümmel im Mörser fein mahlen. Ingwer, Knoblauch und Schalotten schälen und grob in Stücke schneiden. Die Chilischoten waschen, trockentup-fen und Stielansätze und Samen entfernen. Alles in einem hohen Rührbecher mit dem Pü-rierstab zu einer feinen Paste pürieren, beiseite stellen. 9 Den Galgant schälen und in feine Scheiben schneiden. Das Zitronengras mit einem Fleischklopfer flach klopfen, dann fein hacken. Die Rinderhüfte unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in 5–6 cm große Würfel schneiden. 9 Das Öl in einer beschichte-ten Pfanne bei mittlerer bis hoher Temperatur erhitzen und die Fleischstücke darin etwa 10 Minuten auf allen Seiten anbraten, bis sie leicht bräunen. Herausnehmen und auf einen Teller geben. 9 In der Pfanne Galgant, Kaffirlimettenblätter und Zitronengras rösten, bis sie duften, dann aus der Pfanne nehmen und beiseite legen. 9 In derselben Pfanne bei mittlerer Temperatur die Gewürzpaste unter ständigem Rühren etwa 10 Minuten braten, bis die Flüssigkeit nahezu vollständig verdampft ist und die Paste leicht bräunt. 9 Limet-tensaft, Rohrohrzucker und Kokosmilch unter die angebratene Paste rühren und alles aufkochen. Das Fleisch, die angerösteten Gewürze und das Salz zugeben und bei gerin-ger Temperatur und geschlossenem Deckel 3 ½ Stunden köcheln lassen. Zwischendurch immer wieder umrühren und die Fleischstücke wenden. 9 Am Ende sollte nahezu alle Flüssigkeit verkocht sein. Galgantscheiben, Kaffirlimettenblätter und Zitronengras entfer-nen und das Fleisch offen bei hoher Temperatur unter ständigem Rühren weiterbraten, dabei wird das Rindfleisch dunkelbraun. 9 Sind um das Fleisch viele kleine Bläschen zu sehen, frittiert es nahezu im Fett, dann ist das Rendang fertig und kann heiß in ein steri-lisiertes Glas gefüllt werden, gut verschließen. Anschließend im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Zu Rendang passt gedämpfter Reis.

  


  
    232

  


  
    Schoko-Orangen-Ingwer-Ragout aus dem Rinderbug


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    300 g Rindfleisch aus dem Bug 9 1 kleine rote Zwiebel 9 1 kleines Stück Sellerieknolle (100 g) 9 1 große Karotte 9 1 große Rote Bete 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 2 unbehandelte Orangen 9 2 EL Pflanzenöl 9 50 g Schokolade 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Das Rindfleisch in 2 cm große Würfel schneiden. Zwiebel, Sellerieknolle, Karotte und Rote Bete schälen und in feine Würfel schneiden. Den Ingwer schälen und fein hacken. Die Schale von 1 unbehandelten Orange abreiben, den Saft von beiden Orangen auspres-sen. Das Öl in einer Pfanne bei mittlerer Temperatur erhitzen. Fleisch und Gemüse darin anbraten, dann mit 200 ml Wasser und dem Orangensaft ablöschen. Ingwer, Orangen-schale und Schokolade zugeben und alles 2 Stunden bei geringer Temperatur im geschlos-senen Topf köcheln lassen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Klassisches ungarisches Gulasch


    1 kleine rote Zwiebel, 1 große Karotte und 1 kleines Stück Sellerieknolle (100 g) schälen. 1 rote Paprikaschote halbieren, Stielansatz und Samen entfernen. Zwiebel und Paprika grob würfeln, Sellerie und Karotte fein würfeln. 350 g Rindfleisch aus dem Bug unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in 3 cm große Würfel schneiden. 9 2 EL Rapsöl in einer Pfanne bei hoher Temperatur erhitzen und die Fleischwürfel darin rundum etwa 5 Minuten scharf anbraten, dann das Gemüse zugeben und 3 Minuten mitrösten. 1 EL Tomatenmark und 50 g feine Schinkenwürfel 2 Minuten mitrösten. Mit 250 ml Rotwein und etwas Wasser ablöschen, sodass das Fleisch bedeckt ist. Das Ganze mit 1 TL edelsüßem Paprikapulver, 1 TL scharfem Paprikapulver, Salz und schwarzem Pfeffer würzen, aufkochen und bei geringer Temperatur und geschlossenem Deckel 2 Stunden köcheln lassen, bis das Fleisch mürbe ist. 9 Mit Pfeffer und Salz ab-schmecken und noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkoch-topf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.
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    Rinderleber-terrine mit Haselnuss


    Für 1 Terrinenform (1 l) 9 Haltbar: 1 Woche


    500 g Rinderleber 9 50 ml Portwein 9 100 g geröstete Haselnüsse 9 10 Zweige Thymian 9 12 Scheiben luftgetrockne-ter Rinderschinken (etwa 200 g) 9 400 ml Sahne 9 25 g getrocknete schwarze Johannisbeeren 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Die Rinderleber unter fließendem, kal-tem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in grobe Stücke schnei-den. In einer Schüssel mit dem Portwein übergießen und abgedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen. 9 Die mari-nierte Rinderleber auf Backpapier etwa 1 Stunde im Tiefkühlfach anfrieren lassen. 9 Währenddessen die Haselnüsse grob ha-cken. Den Thymian waschen, trocken-schütteln und die Blättchen abzupfen. Eine Terrinenform mit Schinkenstreifen auslegen. 9 Die angefrorene Leber mit eiskalter Sahne im Mixer zu einer feinen Farce pürieren. Mit Haselnüssen und Jo-hannisbeeren mischen und kräftig salzen und pfeffern. 9 Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. Die Farce in die Terrinenform füllen und überlappende Schinkenstreifen darüber legen. Den De-ckel aufsetzen und in eine feuerfeste Form stellen, diese zu zwei Drittel mit heißem Wasser füllen. Im Ofen auf der mittleren Schiene 75 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, erkalten lassen, beschweren (mit einem Schneidbrett und Gewichten) und im Kühlschrank über Nacht durchziehen lassen.
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    Grobe Apfel-Estragon-Leberwurst


    Für 6–8 Würste 9 Haltbar: 1 Woche, eingekochtes Wurstbrät 6 Mo-nate


    200 g Schweinebauch 9 200 g mageres Schweinefleisch 9 6 Lorbeer-blätter 9 1 Schweinesaitling 9 1 Zwiebel 9 1 Apfel 9 25 g Butter 9 200 g Schweineleber 9 4 Stängel Estragon 9 1 Prise Muskatnuss 9 schwarzer Pfeffer 9 1 ½ TL Salz 9 ½ TL grob zerstoßener grüner Pfeffer 9 ½ TL Nelken 9 1 EL Wacholderbeeren


    Schweinebauch und Schweinefleisch in grobe Stücke schneiden. In einen Topf legen, mit Wasser bedecken und mit 1 Lorbeerblatt auf 70 °C er-hitzen. Bei gleichbleibender Temperatur 90 Minuten ziehen lassen. Das Fleisch abkühlen lassen und fein hacken. 9 Den Schweinesaitling gründ-lich waschen und mindestens 1 Stunde in lauwarmem Wasser wässern. Die Zwiebel schälen und fein würfeln, den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in ½ cm große Würfel schneiden. 9 In einer Pfanne die Butter zerlassen, die Zwiebel darin dünsten und die Apfelstücke 3 Minuten mitdünsten, dann erkalten lassen. 9 Die Leber unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentupfen. 50 g Leber sehr fein würfeln und die übrige Leber glatt pürieren. 9 Das Püree mit Estragon, Muskat, Pfeffer und Salz würzen. Leberwürfel, fein gehacktes Schweinefleisch und Apfel-Zwiebel-Mischung gleichmäßig untermischen. Die Mischung in den Wurstfülltrichter geben. 9 Den Schweinesaitling auf den Füllstutzen ziehen und vorne zuknoten, dann langsam und gleich-mäßig füllen. Den Saitling etwa alle 10 cm zu einer Wurst abdrehen, dazu eine Wurst zum Körper hin-, die nächste vom Körper wegdrehen, damit sich die Würste nicht wieder lösen. 9 Die Würste in den Kühlschrank stellen und aus den übrigen Lorbeerblättern, den Nelken und Wacholderbeeren mit reichlich Wasser einen Sud ansetzen. 9 Den Sud auf 80 °C erhitzen und die Leberwürste darin 45 Minuten ziehen lassen. Aus dem heißen Sud nehmen, etwas abkühlen lassen und im Kühlschrank abgedeckt über Nacht auskühlen und durchziehen lassen. 9 Wer es geräuchert mag, kann die fer-tigen Leberwürste zusätzlich mit Buchenholzchips 30 Minuten räuchern (siehe Seite 25 f.).


    Leberwurst im Glas


    Das Wurstbrät kann alternativ auch in einem Glas im Wasserbad einge-kocht werden. Dazu 2 Wacholderbeeren und 2 Nelken mit den übrigen Gewürzen fein mahlen und unter die Wurstbrätmasse kneten. In ein ste-rilisiertes Glas füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.
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    Apfel-Calvados-Sülze mit Meerrettich


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    1 Apfel 9 200 g Rinderbäckchen 9 1 Stück Meerrettich (1–2 cm) 9 12 Gelatineblätter 9 150 ml heller Fleischfond (siehe Seite 226) 9 50 ml Calvados 9 50 ml Apfelessig 9 1 TL Salz


    Den Apfel schälen, vierteln, das Kerngehäuse entfernen und in ½ cm große Würfel schneiden. Die Rinderbäckchen vier-teln und in Salzwasser bei mittlerer Temperatur 2 Stunden weich garen. Den Meerrettich schälen und fein reiben. Die Gelatine nach Packungsangabe einweichen. 9 Das gegarte Fleisch in sehr feine Streifen schneiden. Den Apfel mit dem Fleischfond, Calvados, Apfelessig und Salz in einem Topf aufkochen. Bei reduzierter Temperatur Fleisch und Meer-rettich darin erwärmen. Die Gelatine ausdrücken, ebenfalls zugeben und in der Flüssigkeit auflösen. 9 Die Masse in ein Glas füllen, sofort verschließen und abkühlen lassen. Vor dem Verzehr mindestens 6 Stunden kühlen.


    Aperol-Orangen-Sülze mit Chili


    200 g gekochtes Rindfleisch sehr fein würfeln. 2 Orangen filetieren und den Saft auffangen. 40 g Staudensellerie putzen und fein hacken. Den Sellerie mit 150 ml hellem Fleischfond (siehe Seite 226), 50 ml Aperol, 50 ml Weißweinessig und ½ roten Chilischote aufkochen. Die Temperatur reduzieren und Rindfleischwürfel, Orangenfilets und ½ TL Salz zum Sud geben. 3 eingeweichte Gelatineblätter ausdrücken, mit dem aufgefangenen Orangensaft zugeben und in der Flüssig-keit auflösen. Die Chili entfernen. Die Sülze in ein Glas (400 ml) füllen, verschließen, abkühlen lassen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Tipp: Zum Stürzen der Sülze die Gläser in einen Topf mit heißem Wasser setzen (etwa 30–60 Sekunden). Dann den Deckel abnehmen und auf eine Platte stürzen.
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    Eingelegte Fleischwurst


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 1–2 Wochen


    150 g geräucherte Fleischwurst 9 1 Stängel Liebstöckel 9 1 Zwiebel 9 ½ TL schwarze Pfefferkörner 9 200 ml Kürbiskernöl


    Die Fleischwurst in 1 cm dicke Stifte schneiden. Den Liebstöckel waschen, trockenschütteln, die Blätter ab-zupfen und fein hacken. Die Zwiebel schälen, halbieren und in Ringe schneiden. 9 Die Wurst mit Liebstöckel, Zwiebel und Pfeffer in ein sterilisiertes Glas geben und mit Kürbiskernöl auffüllen. Verschließen und im Kühl-schrank aufbewahren.
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    Griebenschmalz


    Für 1 Glas (300 g) 9 Haltbar: 1–2 Monate


    500 g frischer Schweinespeck 9 1 Zwiebel 9 5 Zweige Majoran 9 1 TL Rosa Pfefferbeeren


    Den Speck unter fließendem, kaltem Wasser abwaschen und mit Küchenpapier trockentupfen. Mit einem sehr scharfen Messer die letzten Fleischreste entfernen und den Speck fein würfeln. Die Speckwürfel in einem großen, flachen Topf bei geringer Temperatur unter Rühren auslas-sen. Sobald reichlich klares Fett ausgetreten ist, unter ständigem Rühren bei hoher Temperatur weiterbraten, bis die festen Bestandteile (Grieben) knusprig braun sind. 9 Ein Metallsieb über eine Metallschüssel hängen und den Pfanneninhalt durch das Sieb abseihen. Schweineschmalz und Grieben etwas abkühlen lassen. 9 Währenddessen die Zwiebel schälen und fein hacken. Den Ma-joran waschen, trockenschütteln, die Blättchen abzupfen und ebenfalls fein hacken. 9 2–3 EL vom Schweineschmalz wieder bei mittlerer Temperatur erhitzen und die Zwiebelwürfel darin anschwit-zen. Den Majoran zufügen, 30 Sekunden darin ziehen lassen und den Topf vom Herd nehmen. 9 Sobald das übrige Schmalz beginnt, fest und weißlich zu werden, kräftig mit einem Schneebesen durchrühren. Grieben, Zwiebel-Majoran-Mischung und Pfefferbeeren gleichmäßig und gründlich untermengen. 9 Das Griebenschmalz in ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Erkalten lassen, noch einmal durchrühren und verschlossen im Kühlschrank aufbewahren.
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    Schweineleberpaté mit Johannisbeeren und Chili


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 1 Woche, ungeöffnet und kühl gelagert 6 Monate


    100 g Schweineleber 9 1 EL Rum 9 250 g Schweinebauch 9 1 Schalotte 9 1 Knoblauchzehe 9 ½ Chilischote 9 10 g getrocknete rote Johannisbeeren 9 1 Ei 9 1 TL Salz


    Die Schweineleber unter fließendem, kaltem Wasser waschen, trockentupfen und fein würfeln. In einer Schüssel mit dem Rum mischen und über Nacht abgedeckt im Kühlschrank marinieren. 9 Den Schweinebauch fein würfeln. Den Backofen auf 120 °C (Umluft 100 °C) vorheizen. 9 Schalotte und Knoblauch schälen, Chilischote waschen, Stielansatz und Samen entfernen und fein hacken. 9 Ma-rinierte Schweineleber, Schweinebauch, Schalotte, Knoblauch, Chili und Johannisbeeren in einer Schüssel mit dem Ei verquirlen. Würzen, alles in ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Das Glas in eine feuerfeste Form stellen und diese bis unter den Deckelrand des Glases mit Wasser füllen. Die Paté im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 2 Stunden garen. Den Ofen ausschalten und das Glas 30 Minuten im geschlossenen Ofen, dann bei Raumtemperatur abkühlen lassen. Im Kühlschrank aufbewahren.
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    Schweinshaxe in Aspik mit Wintergemüse


    Für 1 Terrinenform (800 ml–1 l) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    4 Karotten 9 1 sehr kleine Rote Bete 9 1 Stück Pastinake (300 g) 9 1 kleine Sellerieknolle 9 1 Stange Porree 9 1 kg Schweinsvorderhaxe mit Knochen 9 3 Nelken 9 2 Sternanis 9 ½ Bund Thymian 9 1 TL frisch gemahlener weißer Pfeffer 9 1 EL Rohrohrzucker 9 100 ml Weißweinessig 9 6 Gelatineblätter 9 1 TL Salz 9 Pflanzenöl für die Form


    Karotten, Rote Bete, Pastinake, Sellerie und Porree schälen beziehungsweise putzen. Je zwei Drittel der Karotten, Pastinake sowie des Selleries und des Porrees grob würfeln und mit der Schweinshaxe in einen Topf geben. Mit Wasser bedecken, die Gewürze zugeben und aufkochen. Bei geringer Temperatur 90 Minuten köcheln lassen. 9 Währenddessen das übrige Gemüse in ½ cm große Würfel schneiden und nacheinander in kochendem Salzwasser 3–4 Minuten bissfest blanchie-ren (die Rote Bete zuletzt), dann kalt abschrecken. 9 Das Fleisch aus dem Fond nehmen, abkühlen lassen und in Streifen zupfen, dabei die Schwarte entfernen. Die Gelatineblätter nach Packungsangabe einweichen. 9 Den Fond durch ein mit einem Passiertuch ausgelegtes Sieb abseihen und in einem Topf auffangen. Offen bei mittlerer bis hoher Temperatur auf etwa 300 ml ein-kochen. Den Topf vom Herd nehmen und die ausge-drückte Gelatine in den nicht mehr kochenden Fond einrühren. 9 Eine Terrinenform leicht ölen und mit Frischhaltefolie auslegen. Fleisch und Gemüse gleich-mäßig in der Form verteilen. Mit dem heißen Fond übergießen und abkühlen lassen, dann über Nacht in den Kühlschrank stellen. Am nächsten Tag aus der Form stürzen, die Folie entfernen und nach Belieben in Scheiben schneiden.
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    Mediterrane Schweineleber-terrine


    Für 1 Terrinenform (800 ml–1 l) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    400 g Schweineleber 9 2 EL Grappa 9 100 g getrocknete Tomaten 9 50 g Kapern 9 4–6 Zweige Oregano 9 200 g festkochende Kartoffeln, gekocht und gepellt 9 400 g dünne Schinkenscheiben 9 200 g Parmaschinkenscheiben 9 150 ml Sahne 9 1 TL Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Die Schweineleber unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in grobe Stücke schneiden. In einer Schüssel mit dem Grappa mischen und abgedeckt über Nacht im Kühl-schrank marinieren. 9 Die marinierte Schweineleber auf Backpapier etwa 1 Stunde im Kühlfach anfrieren lassen. Währenddessen die getrockneten Tomaten und Kapern fein hacken. Den Oregano waschen, trocken-schütteln, die Blättchen abzupfen und fein hacken. Die Kartoffeln fein würfeln. 9 Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. Die Terrinenform mit Schinkenscheiben überlappend auslegen. 9 Die ange-frorene Leber im Mixer mit eiskalter Sahne zu einer feinen Farce pürieren. Tomaten, Kapern, Kartoffeln und Oregano gleichmäßig unterheben, kräftig salzen und pfeffern. 9 Die Farce in die Terrinenform füllen und überlappende Schinkenscheiben über die Füllung legen. Den Deckel aufsetzen, die Terrinenform in eine feuerfeste Form stellen und diese zu zwei Drittel mit heißem Wasser füllen. Im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 75 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen, erkalten lassen, beschweren (mit einem Schneidbrett und Gewichten) und im Kühlschrank über Nacht durchziehen lassen.
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    Klassische grobe Bratwürste


    Für 10–15 Würste 9 Haltbar: sofort verwenden oder einfrieren


    250 g Schweinebauch 9 250 g mageres Schweinefleisch 9 1 Schafs- oder Schweinesaitling 9 1 Msp. Kümmelsaat 9 ½ TL schwarze Pfefferkörner 9 5 Stängel Majoran, gehackt 9 abgeriebene Schale von ½ unbehandelten Zitrone 9 1 TL Salz


    Schweinebauch und Schweinefleisch in 2 cm große Stü-cke schneiden und mit dem Fleischwolf 1 Stunde ins Tiefkühlfach legen. Für dickere Bratwürste Schweine-, für dünnere Schafssaitling wählen: Den Saitling gründ-lich waschen und 1 Stunde in lauwarmem Wasser wäs-sern. Die gekühlten Fleischwürfel durch den Fleischwolf drehen. 9 Kümmel und Pfeffer grob anstoßen und mit Majoran, Zitronenschale und Salz unter das Hackfleisch mengen. Wurstbrät in den Wurstfülltrichter geben und den Saitling auf den Füllstutzen ziehen. Das Ende ver-knoten und den Saitling gleichmäßig mit dem Wurstbrät füllen. 9 Etwa alle 10 cm zu Würsten abdrehen, dazu nach der ersten Wurst zum Körper hin- und nach der nächsten Wurst vom Körper wegdrehen, damit sich die Würste nicht wieder lösen, so fortfahren. 9 Die Würste abgedeckt 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. Entwe-der einfrieren oder am selben Tag grillen.


    Steinpilz-Thymian-Brät


    Kümmel, Majoran und Zitrone durch 10 g fein gehackte getrocknete Steinpilze, eine fein gehackte Zwiebel und die fein gehackten Blätter von 10 Thymianzweigen erset-zen. Pilze und Thymian mit der Wurstmasse vermengen und kräftig pfeffern.


    Fenchel-Orange-Peperoni-Brät


    Kümmel, Majoran und Zitrone durch 1 TL Fenchelsa-men, abgeriebene Schale von 1 Orange und 1 fein ge-hackte Peperoni ersetzen.
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    Bärlauchbratwurst


    Für 10–15 Würste 9 Haltbar: sofort verwenden oder einfrieren


    1 Schafssaitling 9 200 g Eiswürfel 9 40 g frischer Bärlauch 9 500 g mageres Schweinefleisch 9 300 g frischer, ungeräucherter Schweinenackenspeck 9 1 EL Salz 9 1 TL weißer Pfeffer


    Möglichst den Fleischwolf und Wurstfüller 2 Stunden vor der Zubereitung ins Tiefkühl-fach stellen. Den Schafssaitling gründlich waschen und anschließend in lauwarmem Wasser 1 Stunde wässern. 9 Für das Wurstbrät die Eiswürfel in der Küchenmaschine auf niedriger bis mittlerer Stufe zu feinem Eisschnee zerkleinern und ins Tiefkühlfach geben. 9 Den Bärlauch waschen, trockenschütteln und fein hacken. Das Fleisch und den Speck durch den Fleischwolf mit der kleinsten Lochscheibe drehen. Zum Eisschnee geben, würzen und fein zu einer homogenen Brätmasse pürieren. Den Bärlauch unterheben. 9 Die Brät-masse in den vorgekühlten Wurstfülltrichter geben, den Schafssaitling auf den Füllstutzen ziehen und vorne zuknoten. 9 Langsam das Wurstbrät in den Saitling füllen. Den Saitling etwa alle 10–15 cm abdrehen, dazu nach der ersten Wurst zum Körper hin- und bei der nächsten Wurst vom Körper wegdrehen, damit sich die Würste nicht lösen, so fortfah-ren. Die Würste in den Kühlschrank stellen. 9 In einem Topf reichlich Wasser auf 75 °C erhitzen und die Würste darin 15 Minuten ziehen lassen. Abkühlen lassen und am selben Tag grillen oder einfrieren.


    Wiener Würstchen


    250 g mageres Schweinefleisch und 250 g mageres Rindfleisch, 1 TL geriebene Muskat-nuss, ½ TL gemahlenen Kardamom und abgeriebene Schale von ½ Zitrone verarbeiten wie im Rezept. 9 Den Kochsud mit 1 Lorbeerblatt, 2 Pimentkörnern und 3 Wacholder-beeren ansetzen. 9 Die Würste nach dem Brühen grillen oder nach Belieben 30 Minuten im Buchenholzrauch räuchern (siehe Fisch räuchern Seite 25 f.).
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    Pulled Pork


    Für 1 kg 9 Haltbar: sofort verzehren oder einfrieren


    1 ½ EL schwarze Pfefferkörner 9 1 TL schwarze Senfkörner 9 1 TL Cayennepfeffer 9 3 EL edelsüßes Paprikapulver 9 1 ½ EL Salz 9 1 ½ EL Vollrohrzucker 9 1 EL Senf 9 1 TL fester Honig 9 1,2 kg Schweineschulter mit Knochen oder 1 kg Schweinenacken ohne Knochen 9 75 ml Apfelwein oder Cidre 9 25 ml Bourbon Whiskey 9 25 ml Apfelessig 9 Außerdem: 8 Handvoll Hickory Chips


    Pfeffer- und Senfkörner grob mörsern. Cayennepfeffer, Paprikapulver, Salz und Zu-cker untermischen. Senf und Honig miteinander vermengen. 9 Die Schweineschulter unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und mit der Senf-Honig-Mischung rundum einpinseln. Mit der trockenen Gewürzmischung (Rub) bestreuen, die Gewürze etwas andrücken. 9 Auf einer mit Frischhaltefolie aus-gelegten Arbeitsfläche die Schweineschulter mittig platzieren und straff einwickeln. 12–24 Stunden im Kühlschrank marinieren lassen. 9 8 Räucherchips rechtzeitig etwa 1 Stunde in ausreichend Wasser wässern. Am Räuchertag am besten frühmorgens 2 Handvoll Holzkohlebriketts auf dem Grill anheizen, gut durchglühen lassen und im Grill in einer Ecke aufschichten. An der von der Hitzequelle am weitesten entfernten Stelle eine Grillschale mit Wasser platzieren. Darüber die marinierte Schweineschulter (ohne Folie) auf den Grillrost legen. 9 Durch die obere Luftzufuhr ein Bratenthermometer mittig in die Schweineschulter stecken, ohne den Knochen zu berühren. 4 Handvoll gewässerte Räucherchips auf die Glut legen, den Deckel und die obere Luftzufuhr schließen. Den Grill so regulieren, dass die Temperatur im Inneren gleichbleibend bei 105–120 °C liegt. 9 Die Schweineschulter langsam räuchern, ohne den Deckel zu öffnen. Lässt der Rauch nach etwa 1 Stunde nach, 1 weitere Handvoll gewässerte Räucherchips nachlegen. Diesen Vorgang insgesamt dreimal wiederholen. Nach 3 Stunden 2 weitere Handvoll Holzkohlebriketts nachlegen und die Schweineschulter bei geschlossenem Deckel garen, bis die Kerntemperatur 75 °C erreicht hat. 9 Jetzt beginnt das sogenannte „Moppen“. Dazu aus Apfelwein, Whiskey und Apfelessig eine Marinade anrühren, die jede 1–1 ½ Stunden auf die Schweineschulter geträufelt wird, damit diese nicht austrocknet und schön saftig bleibt. Die Schweineschulter ist nach etwa 12–14 Stunden fertig gegart, wenn die Kerntemperatur des Fleisches 90 °C er-reicht hat. 9 Fertig gegartes Pulled Pork vorsichtig vom Grill nehmen, in Backpapier einwickeln und 30 Minuten ruhen lassen: Dazu in eine Styroporbox 2 Flaschen mit heißem Wasser stellen, das Fleischstück dazugeben und den Deckel schließen. 9 Das Pulled Pork mit zwei Gabeln in feine Stücke zupfen und vom Knochen lösen. Das Fleisch auflockern und nach Belieben mit dem übrigen Mop mischen. 9 Ein Brötchen aufschneiden und mit Pulled Pork und Barbecue-Sauce (siehe Seite 306) füllen. Mit Mop oder Sauce gemischt kann man Pulled Pork einfrieren.
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    Asia Pulled Pork


    Den Rub statt aus der trockenen Gewürzmischung aus Garam Masala (siehe Seite 306) und 1 ½ EL Salz herstellen, das Fleisch statt mit Senf und Honig mit Wasabi und Honig einreiben und den Mop aus 100 ml Pflaumenwein und 25 ml Reisessig herstellen. Ver-fahren wie im Rezept beschrieben.
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    Geräucherter Schweinebauch


    Für 400 g 9 Haltbar: sofort verwenden, vakuumiert 3–4 Monate


    400 g Schweinebauch 9 5 Zweige Thymian 9 ½ TL Rosa Pfefferbeeren 9 15 g Salz 9 Außerdem: 7 Handvoll Hickory Chips


    Den Schweinebauch unter fließendem, kaltem Wasser waschen und mit Küchenpapier trockentup-fen. Den Thymian waschen, trockenschütteln und die Blätter abzupfen. Die Pfefferbeeren in einem Mörser grob zerstoßen und mit Thymianblättern und Salz mischen. Den Schweinebauch mit dieser Würzmischung einreiben und abgedeckt 14 Tage im Kühlschrank ziehen lassen. 9 Am 15. Tag, dem Räuchertag, 7 Handvoll Räucherchips in ausreichend Wasser 1 Stunde wässern. Am Räuchertag am besten frühmorgens 2 Handvoll Holzkohlebriketts auf dem Grill anheizen, gut durchglühen lassen und im Grill in einer Ecke aufschichten. An der von der Hitzequelle am weitesten entfernten Stelle eine Grillschale mit Wasser platzieren. Darüber auf den Grillrost den marinierten Schweinebauch legen. 4 Handvoll gewässerte Räucherchips auf die Glut legen, den Deckel und die obere Luftzufuhr schließen. Den Grill so regulieren, dass die Temperatur im Inneren 100 °C nicht übersteigt. 9 Den Schweinebauch langsam räuchern, ohne den Deckel zu öffnen. Lässt der Rauch nach etwa 1 Stunde nach, 1 weitere Handvoll gewässerte Räucherchips nachlegen. Diesen Vorgang noch ein- bis zweimal wiederholen, bis der Schweinebauch nach etwa 4 Stunden fertig geräuchert ist. Abkühlen lassen und sofort verwenden. Alternativ – falls ein Vakuumiergerät vorhanden ist – vakuumieren und bei 5 °C lagern.


    Geräucherter Schweinebauch mit Zitrone


    Alternativ statt des Thymians 1 TL Fenchel und statt der Pfefferbeeren die abgeriebene Schale von ½ unbehandelten Zitrone verwenden. Mit 15 g Salz und ½ TL frisch gemahlenem schwarzem Pfeffer würzen und mit 3–4 Handvoll Apfelholzchips räuchern.
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    Rezept von Simon Tress


    Süß-sauer eingelegter Schweinehals


    Für 1 Glas (600–800 ml) 9 Haltbar: 6–12 Monate


    600 g Schweinehals 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer 9 1 TL gemahlener Kümmel 9 Pflanzenöl zum Braten 9 1 kleines Stück Karotte (etwa 3 cm) 9 1 kleines Stück Sellerieknolle (100 g) 9 4 Schalotten 9 1 kleines Stück Porree (etwa 4 cm) 9 2 Zweige Rosmarin 9 2 Zweige Thymian 9 8 Salbeiblätter 9 2 Knoblauchzehen 9 5 Nelken 9 1 Lorbeerblatt 9 250 ml Apfelessig 9 5 EL Rohrohrzucker 9 1 Zimtstange


    Den Schweinehals waschen, in daumengroße Würfel schneiden und gut mit Salz, Pfeffer und Kümmel würzen. 9 In einem Topf 1 EL Pflanzenöl bei mittlerer Temperatur erhit-zen und das Fleisch darin rundum anbraten, es sollte aber nicht bräunen. 9 Das Gemüse schälen beziehungsweise putzen und in kleine Würfel schneiden. Rosmarin und Thymian waschen, trockenschütteln und mit den Salbeiblättern grob hacken. Den Knoblauch schä-len und fein würfeln. 9 Gemüse, Kräuter und Gewürze zum Fleisch im Topf geben, 1 l Wasser zugießen und alles bei mittlerer Temperatur 90 Minuten köcheln lassen. 9 Den Topfinhalt kochend heiß in ein Glas füllen und das Glas verschließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Winterliches Rehragout


    Für 2 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    500 g Rehgulaschfleisch 9 1 Stück Sellerieknolle (100 g) 9 2 große Karotten 9 ½ Stange Porree 9 50 g Trockenpflaumen 9 2 EL Rum 9 30 g Butter 9 500 ml trockener Rotwein 9 1 TL Lebkuchengewürz 9 ½ TL gemahlener Zimt 9 schwarzer Pfeffer 9 Salz


    Das Fleisch unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in 4 cm große Stücke schneiden. Sellerie und Karotten schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. Den Porree putzen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Das Ge-müse in eine Schüssel füllen. 9 Die Pflaumen fein würfeln und in einer weiteren Schüssel mit dem Rum vermengen, ziehen lassen. 9 Währenddessen die Butter in einer Pfanne bei hoher Temperatur zerlassen und das Fleisch darin rundum 5 Minuten scharf anbraten. Das Gemüse zugeben und weitere 3 Minuten braten, mit Rotwein ablöschen. Rumpflaumen, Lebkuchengewürz und Zimt zufügen, dann kurz aufkochen lassen. 9 250 ml kaltes Wasser zugießen und alles bei geschlossenem Deckel bei geringer Temperatur 2 Stunden köcheln lassen. Zum Ende der Garzeit die Temperatur erhöhen, den Deckel abnehmen und die verbleibende Flüssigkeit etwas einkochen lassen. 9 Mit Salz und Pfeffer abschmecken, in Gläser abfüllen, sofort verschließen und in einem Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minu-ten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Toskanisches Wildschweinragout


    400 g Wildschweinschulter unter fließendem, kaltem Wasser waschen, mit Küchenpapier trockentupfen und in 2 cm große Würfel schneiden. 1 rote Zwiebel schälen, halbieren und in Ringe schneiden. 1 kleine Fenchelknolle schälen und fein hobeln. 250 g Kirschto-maten waschen und halbieren. 1 Zweig Rosmarin waschen und trockenschütteln. 100 g entsteinte schwarze Oliven halbieren und 100 g getrocknete Tomaten in Streifen schnei-den. Die Wildschweinwürfel in einem Topf in 3 EL Olivenöl rundum 5 Minuten scharf anbraten. Zwiebel und Fenchel zugeben, weitere 3 Minuten braten. Die Tomatenhälften 2 Minuten mitbraten und alles mit 500 ml trockenem Rotwein ablöschen. 250 ml Wasser und Rosmarin zugeben und bei geschlossenem Deckel bei geringer Temperatur 90 Minu-ten schmoren lassen. In den letzten 30 Minuten der Garzeit Oliven, getrocknete Tomaten und 50 g Kapern mitschmoren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken, den Rosmarinzweig entfernen und die Flüssigkeit etwas einkochen lassen. Heiß in sterilisierte Gläser füllen, verschließen und in einem Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.
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    Hirschterrine mit Brombeeren


    Für 1 Terrinenform (800 ml) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    400 g mageres Hirschfleisch 9 1 rote Zwiebel 9 100 g Brombeeren 9 150–200 g dünn aufge-schnittener Wildschinken 9 200 ml Sahne 9 2 TL Wildgewürz 9 1 TL Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Das Hirschfleisch in grobe Stücke schneiden und im Tiefkühlfach etwa 1 Stunde anfrieren. Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. Die Zwiebel schälen und fein würfeln. Die Brombeeren waschen und abtropfen lassen und die Terrinenform mit Schinken auslegen. 9 Das angefrorene Hirschfleisch mit der eiskalten Sahne im Mixer zu einer feinen Farce pürieren. 9 Mit Wildgewürz, Salz und Pfeffer kräftig würzen und die Brombeeren unterheben. 9 Die Mischung in die vorbereitete Terrinenform füllen, mit überlappenden Schinkenscheiben bedecken und den Deckel aufsetzen. 9 In eine feuerfeste Form stellen, heißes Wasser bis kurz unter den Terrinenrand gießen und im vorgeheizten Ofen auf der mittleren Schiene 75 Minuten garen. 9 Die Terrine be-schweren (mit einem Schneidbrett und einem Gewicht), bei Raumtemperatur abkühlen lassen und über Nacht im Kühlschrank durchziehen lassen.
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    Leberterrine mit Re-heinlage (Wildterrine)


    Für 1 kleine Terrinenform (500–600 ml) 9 Haltbar: 3–5 Tage


    200 g Schweineleber 9 4 EL Rum 9 200 g Rehrücken, ausgelöst, ohne Knochen 9 50 g getrocknete Aprikosen 9 200 g geräucherte Wildschinkenscheiben 9 1 Zwiebel 9 100 g Kräuter-seitlinge 9 1 EL Butter 9 100 ml Sahne 9 Salz 9 schwarzer Pfeffer


    Die Leber waschen, trockentupfen, grob würfeln und über Nacht abgedeckt im Kühlschrank im Rum marinie-ren. 9 Den Rehrücken und die Aprikosen fein würfeln. Eine Terrinenform mit dem Wildschinken auskleiden. Die Zwiebel schälen und die Kräuterseitlinge vorsich-tig reinigen, beides fein hacken. 9 Den Backofen auf 160 °C (Umluft 140 °C) vorheizen. Die Pilze in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittlerer Tempera-tur 3–5 Minuten rösten, sodass etwas Wasser verdampft und die Pilze aromatisch werden. Butter zugeben und zerlassen. Die Zwiebelwürfel 3 Minuten mitbraten, bis sie glasig sind, dann die Rehrückenwürfelchen kurz darin garen. Die Pfanne vom Herd nehmen und alles abkühlen lassen. 9 Die Schweineleber mit der eiskalten Sahne zu einer feinen Farce pürieren. Aprikosen und Fleisch-Zwiebel-Pilz-Mischung unterheben, würzen. Die Farce in die vorbereitete Terrinenform füllen und überlappende Schinkenscheiben darüberlegen, den De-ckel aufsetzen. 9 In eine feuerfeste Form stellen, zu zwei Drittel der Form heißes Wasser angießen und im vorge-heizten Ofen auf der mittleren Schiene 2 Stunden garen. 9 Die Terrine beschweren (mit einem Schneidbrett und Gewichten), bei Raumtemperatur abkühlen lassen und im Kühlschrank durchziehen lassen.
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    Hirschbratwürstchen mit Sauerkirschen und Marzipan


    Für 8–12 Würste 9 Haltbar: sofort verwenden oder einfrieren


    400 g mageres Hirschfleisch 9 200 g Schweinenackenspeck 9 200 g Marzipan 9 50 g getrocknete Sauerkirschen 9 1 Schafs- oder Schweinesaitling 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 1 TL Salz 9 2 TL Lebkuchengewürz


    Fleisch und Speck in 2 cm große Stücke schneiden und 1 Stunde ins Tiefkühlfach legen. Den Fleischwolf ebenfalls ins Tiefkühlfach legen. Das Marzipan grob würfeln, die Sauerkirschen fein ha-cken. 9 Abhängig von der gewünschten Dicke der Bratwurst den dünneren Schafs- oder dickeren Schweinesaitling wählen: Den Saitling gründlich waschen und 1 Stunde in lauwarmem Wasser wäs-sern. Fleisch- und Speckwürfel sowie Marzipan durch den gekühlten Fleischwolf drehen. 9 Den Pfeffer grob anstoßen und mit Sauerkirschen, Salz und Lebkuchengewürz unter das Hackfleisch mengen. Das Wurstbrät in den Wurstfülltrichter geben und den Saitling auf den Füllstutzen ziehen. Das Ende verknoten und den Saitling gleichmäßig mit dem Wurstbrät füllen. 9 Etwa alle 10–15 cm zu Würsten abdrehen, dazu die erste Wurst zum Körper hin- und die nächste vom Körper wegdrehen, damit sich die Würste nicht wieder lösen, so fortfahren. Die Würste 3 Stunden in den Kühlschrank stellen. Entweder einfrieren oder am selben Tag grillen.


    Wildschweinbratwürstchen


    Hirschfleisch und Schweinenackenspeck durch 500 g Wildschweinschulter ersetzen. Marzipan, Sau-erkirschen und Wildgewürz durch 100 g grob gehackte, gegarte Maronen, 100 g geputzte und grob gehackte frische Pfifferlinge, je 2 geschälte und fein gewürfelte Schalotten und Knoblauchzehen sowie die abgezupften Blättchen von 10 Zweigen Thymian ersetzen. Die Pfifferlinge in einer Pfanne ohne Fett 5–8 Minuten braten, 2 EL Rapsöl, Zwiebeln und Knoblauch zugeben und glasig dünsten, dann abkühlen lassen. Weiter verfahren wie im Rezept beschrieben.
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    Lachs mit Kräuterteebeize


    Für 500 g Lachs 9 Haltbar: 1–2 Tage


    3 Beutel Fenchel-Kümmel-Anis-Tee 9 ½ TL weißer Pfeffer 9 1 EL grobes Meersalz 9 1 TL gefriergetrocknete Orangenschale (alternativ Abrieb von 1 unbehandelten Orange) 9 1 TL Zucker 9 500 g Lachs


    Die Teebeutel aufschneiden und die Kräuter mit Pfeffer, Salz und Orangenschale in einen Mörser geben, fein mörsern und mit Zucker vermischen. 9 Die Lachsfilets waschen, trockentupfen, auslösen und auf der Innenseite mit der Kräutermischung einreiben. Die Filets in Frischhaltefolie einwickeln und mit der Hautseite nach unten in eine Form legen. Mit einem Holzbrett bedecken und dieses mit einer Konserve oder einem mit Wasser gefüllten Glas beschweren. 9 Den Fisch 12–24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Danach die Marinade grob abstreifen und den Lachs schräg in feine Streifen schneiden. Kalt genießen oder für andere Zubereitungen verwenden, im Kühlschrank lagern.


    Gebeizte Forelle mit Anis und schwarzer Johannisbeere


    15 g getrocknete schwarze Johannisbeeren, 10 g Salz, 5 g Zucker und ½ TL Anissamen im Mörser fein mahlen. 500 g Forellenfilet mit Haut waschen, trockentupfen und auf der Innenseite mit der Beerenmischung einreiben. Weiter verfahren wie im Rezept beschrieben.
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    Eingelegte Heringe


    Für 1 Glas (700 ml) 9 Haltbar: 1 Woche


    150 ml Apfelessig 9 40 g Zucker 9 2 Lorbeerblätter 9 10 schwarze Pfefferkörner 9 300 g gesalzene Heringsfilets 9 1 rote Zwiebel 9 ½ Bund Dill


    Apfelessig, Zucker, Lorbeerblätter, Pfefferkörner und 150 ml Wasser in einem Topf auf-kochen, beiseite stellen und erkalten lassen. 9 Die Heringe abspülen, trockentupfen und in 2–3 cm breite Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schnei-den. Den Dill waschen, trockenschütteln und grob zerpflücken. 9 Das Dillkraut mit den Heringsstücken in ein sterilisiertes Glas füllen, mit dem Sud übergießen, verschließen und über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.
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    Schneller Rollmops


    Für 1 Glas (750 ml) 9 Haltbar: ungeöffnet 1 Monat


    400 ml Weißweinessig 9 2 TL Salz 9 2 EL Zucker 9 1 kleine rote Zwiebel 9 4 Heringsfilets 9 8 kleine, saure Gurken (Cornichons) 9 1 Lorbeerblatt 9 1 TL Rosa Pfefferbeeren 9 1 TL schwarze Senfsamen 9 ½ TL Fenchelsamen 9 ½ TL Kümmelsaat 9 1 Nelke 9 ½ TL Anissamen


    Essig, Salz, Zucker und 200 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Abkühlen lassen. Die Zwiebel schälen und in Ringe schneiden. Die Heringsfilets waschen und trockentupfen. Je 2 Cornichons in 1 Filet – mit der silbernen Haut nach außen – wickeln und mit 1–2 Zahn-stochern fixieren. Mit den Zwiebelringen und den Gewürzen in ein sterilisiertes Schraub-glas schichten. 9 Sud über die Filets gießen und das Glas verschließen. Im Kühlschrank 1 Woche durchziehen lassen.
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    Eingelegte Heringe in Brombeer-Senf-Marinade


    Für 1 Glas (750 ml) 9 Haltbar: 1 Woche


    150 ml Rotweinessig 9 40 g Zucker 9 2 Lorbeerblätter 9 10 schwarze Pfefferkörner 9 150 g Brombeeren 9 2 EL süßer Senf 9 1 rote Zwiebel 9 300 g gesalzene Heringsfilets (etwa 3 Doppelhälften)


    Essig, Zucker, Lorbeerblätter, Pfefferkörner und 150 ml Wasser in einem Topf bei mittlerer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Mischung aufkochen, 2 Minuten köcheln lassen, dann beiseite stellen und erkalten lassen. 9 Die Brombeeren verlesen und vorsichtig waschen. Mit dem Senf in einen hohen Rührbecher geben und mit einem Pürierstab zu einer feinen Creme verarbeiten. Das Mus zum erkalteten Sud geben und verrühren. 9 Die Zwiebel schälen und in feine Ringe schneiden. Die Heringsfilethälften wa-schen, trockentupfen, längs teilen und dann in 2–3 cm lange Stücke schneiden. 9 Heringsstücke und Zwiebelringe abwechselnd in ein sterilisiertes Glas schichten und mit dem kalten Brombeer-Senf-Sud übergießen. Das Glas verschließen und mindestens 12 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.
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    Lachsfond


    Für 3 Gläser (à 500 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    1 kleine Fenchelknolle 9 1 Stange Lauch 9 1 kleine Karotte 9 2 Knoblauchzehen 9 1 kg Lachskarkassen 9 50 g Butter 9 1 EL gehacktes Selleriegrün 9 500 ml trockener Weißwein 9 1 TL weißer Pfeffer 9 1 TL Salz


    Fenchel, Lauch und Karotte putzen und in Würfel schneiden. Den Knoblauch schälen und mit einem Fleischklopfer leicht flach klopfen. Die Lachskarkassen kalt abspülen. 9 Die Butter in einem großen Topf bei mittlerer Temperatur zerlassen und die Karkassen darin 3 Minuten anschwitzen, aber nicht zu dunkel werden lassen. Das Gemüse und das Selle-riegrün zufügen und weitere 5 Minuten unter Rühren garen. Mit dem Weißwein ablö-schen. Die Mischung kurz aufkochen, etwas einkochen lassen und dann mit 2 l Wasser auffüllen. Mit Pfeffer und Salz abschmecken. Erneut aufkochen, Schaum abschöpfen und anschließend 20 Minuten köcheln lassen. 9 Den Sud durch ein mit einem Mulltuch aus-gelegtes Sieb abseihen, zurück in den Topf geben und auf zwei Drittel einkochen lassen. Heiß in sterilisierte Gläser füllen, sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 30 Minuten einkochen (siehe Seite 18).
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    Lachs-Rillettes


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 3–5 Tage, eingekocht bis zu 6 Monate


    200 g Lachsfilet ohne Haut 9 100 g Mango 9 1 Schalotte 9 5 Stängel Koriander 9 ½ Zitrone 9 ½ TL Salz 9 1 EL Crème fraîche 9 weißer Pfeffer


    Den Lachs waschen, trockentupfen und sehr fein würfeln. Die Mango schälen, vom Stein lösen und ebenfalls sehr fein schneiden. Die Schalotte schälen und fein würfeln. Den Koriander waschen, trockenschütteln und fein hacken. Die Zitrone auspressen. 9 Den Fisch in einer Schüssel mit Mango, Schalotte, Koriander, Zitronensaft, Salz und Crème fraîche vermengen. Mit Pfeffer abschmecken, in ein sterilisiertes Glas füllen und ver-schließen. In einen Topf stellen und mit Wasser bis unter den Deckelrand des Glases füllen. Bei 100 °C etwa 90 Minuten gar ziehen lassen (nicht kochen). Vor dem Verzehr abkühlen lassen und im Kühlschrank lagern. Der Fisch kann bis zu 6 Monaten halten – am besten jedoch bald verzehren.
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    Zitrusfrüchte mit Lachs


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: bis zu 6 Monate


    500 g gemischte Zitrusfrüchte (z. B. Zitrone, Orange, Grapefruit) 9 150 g Zucker 9 50 ml Essig 9 200 g Lachsfilet, ohne Haut 9 2 EL Pflanzenöl


    Die Zitrusfrüchte filetieren (ergibt etwa 150 g Fruchtfleisch) und den Saft dabei auffangen. Diesen in einem Topf mit Zucker und Essig langsam bei mittlerer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat, dann aufkochen. 9 Das Lachsfilet abspülen, trockentup-fen und in einer Pfanne in heißem Öl jeweils 3 Minuten auf jeder Seite scharf anbraten. Danach 4 Minuten im kochenden Zucker-Essig-Sud garen. Für die letzte Minute die Fruchtfilets dazugeben. 9 Die Mischung noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen. Sofort verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C 90 Minuten einkochen, am besten bald verzehren.
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    Graved Lachs


    Für 1 kg Lachs 9 Haltbar: bis zu 3 Tage


    1 Lachsfilet mit Haut (etwa 1 kg) 9 1 Bund Dill 9 2 EL grobes Meersalz 9 1 ½ EL Rohrohrzucker 9 1 EL bunte (weiße, rote, schwarze) Pfefferkörner


    Das Lachsfilet waschen, trockentupfen und quer halbieren. Den Dill waschen, trocken-schütteln und fein hacken. Auf die Innenseite des Fischs eine Mischung aus Salz, Zucker, angestoßenem buntem Pfeffer und Dill streuen. 9 Die beiden marinierten Lachsinnensei-ten aufeinanderlegen, stramm in Frischhaltefolie einwickeln und in eine Form legen. Mit einem Holzbrett bedecken und dieses mit einer Konserve oder einem mit Wasser gefüllten Glas beschweren. 9 Den Lachs 48 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen, dabei einmal täglich wenden. Vor dem Verzehr die Marinade grob abstreifen und den Fisch schräg in feine Streifen schneiden, am besten bald verzehren.
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    Konfierter Thunfisch


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: bis zu 2 Wochen


    1 Thunfischsteak (150 g, 1 ½ cm dick) 9 150 ml Rapsöl 9 50 ml geröstetes Sesamöl 9 ½ TL Koriandersamen 9 2 Kardamomkapseln 9 abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone 9 ½ TL Wasabipaste (Asialaden) 9 2 Knoblauchzehen


    Das Thunfischsteak waschen und trockentupfen. Das Öl in einem Topf langsam auf 50 °C erhit-zen. Inzwischen die Koriandersamen und Kardamomkapseln in einem Mörser anstoßen. Mit Zi-tronenschale und Wasabipaste in den Topf geben. Den Knoblauch schälen, leicht andrücken und hinzufügen. 9 Den Thunfisch zugeben und etwa 10–20 Minuten konfieren. Dabei immer wieder die Temperatur überprüfen. 9 Die Fischmischung in ein sterilisiertes Glas füllen, sofort verschließen, abkühlen lassen und im Kühlschrank lagern, am besten bald verzehren.
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    Thunfisch-Rillettes nach Thai-Art


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: bis zu 6 Monate


    1 Stück Ingwer (1 cm) 9 1 Schalotte 9 1 Knoblauchzehe 9 1 grüne Chilischote 9 1 Stück Zitronengras (2 cm) 9 1 Limette 9 1 Thunfischsteak (250 g, TK) 9 50 g Kokosmus 9 100 ml Sahne 9 2 Kaffirlimettenblätter 9 ½ TL Salz


    Ingwer, Schalotte und Knoblauch schälen und fein hacken. Die Chilischote waschen und vierteln, Stielan-satz und Samen entfernen. Das Zitronengras mit einem Fleischklopfer oder einer Teigrolle flach klopfen und klein schneiden. Die Limette auspressen. Den Thunfisch waschen, trockentupfen und in ½ cm große Würfel schneiden. 9 Ingwer, Schalotte, Knoblauch, Chili, Zitronengras, Limettensaft, Kokosmus, Sahne, Kaffirlimettenblätter und Salz im Mixer zu einer homogenen Masse pürieren. Die Thunfischwürfel unterheben. 9 Die Rillettes in ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Im Einkochtopf bei 100 °C 90 Minuten einkochen.
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    Artischocken-Thunfisch-Creme


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: mindestens 1 Woche


    1 Artischocke 9 Salz 9 1 Zitrone 9 1 Knoblauchzehe 9 125 g Thunfisch 9 1 EL Pflanzenöl 9 weißer Pfeffer


    Die Artischocke waschen und in einen Topf geben. Zu zwei Drittel mit Salzwasser an-füllen und bei geschlossenem Deckel 30 Minuten garen. Dann die Blätter abzupfen, das Heu entfernen und den Artischockenboden herausschneiden. Die Zitrone auspressen, die Knoblauchzehe schälen. Den Thunfisch waschen und trockentupfen. 9 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Thunfischsteaks darin auf jeder Seite 2 Minuten scharf anbraten. Zitronensaft, Knoblauchzehe, Artischockenherz und Thunfischsteak im Mixer zu einer homogenen Mischung verarbeiten. 9 Die Creme mit Pfeffer und Salz abschmecken, in ein sterilisiertes Glas füllen, dieses verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen. Im Kühlschrank lagern und bald verzehren.
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    Kabeljauterrine


    Für 1 Glas (220 ml) 9 Haltbar: bis zu Monate


    140 g Kabeljaufilet (Bio, TK) 9 1 Schalotte 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 100 ml Sahne 9 1 EL fein gehackter Dill 9 ½ TL Salz 9 weißer Pfeffer


    Den Backofen auf 150 °C (Umluft 130 °C) vorheizen. Den Fisch noch halbgefroren in kleine Wür-fel schneiden. Die Schalotte schälen und fein schneiden. Von der Zitrone die Schale abreiben. 9 Fisch, Sahne und Schalottenwürfel in einen hohen Rührbecher geben und mit einem Pürierstab zu einer Farce pürieren. 9 Dill, Zitronenabrieb, Salz und etwas Pfeffer zur Farce geben und vermengen. Die Mischung in ein sterilisiertes Schraubglas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C 90 Minuten einkochen. Im Kühlschrank lagern und am besten bald verzehren.
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    In Darjeeling geräucherte Regenbogenforelle


    Für 150 g 9 Haltbar: bis zu 1 Woche


    1 Regenbogenforelle (ausgenommen, etwa 250 g) 9 25 g Salz 9 25 g Darjeeling-Tee 9 abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Orange 9 Außerdem: 1 Handvoll Buchenholz- und 2 Handvoll Holzkohle-Chips


    Die Regenbogenforelle abspülen und über Nacht in einer Lake aus Salz und Wasser bei Raumtemperatur abgedeckt wässern. 9 Am Räuchertag die Forelle aus der Lake nehmen, gründlich abspülen und entweder kopfüber hängend oder auf einem Gitterrost liegend mit darunter platzierter Fett-pfanne etwa 2 Stunden trocknen. 9 1 Handvoll Buchenholzchips und den Tee 2 Stunden vor dem Räuchern in 2 getrennte Schüsseln legen und wäs-sern. Den Bauchraum der Forelle mit der Orangenschale füllen. 9 2 Hand-voll Holzbriketts auf einem Kugelgrill anheizen, gut durchglühen lassen und in einer Ecke aufschichten. An der von der Hitzequelle am weitesten entfernten Stelle eine Grillschale mit Wasser platzieren. Den Grillrost ein-hängen und die Regenbogenforelle für etwa 90 Minuten auf den Rost über die Schale legen. 9 Die gewässerten Räucherchips auf der Glut verteilen und den Deckel aufsetzen. Den Grill so regulieren, dass die Temperatur im Inneren des Grills bei 90 °C liegt. Vermindert sich der Rauch nach etwa 45 Minuten, den gewässerten Darjeeling anstelle der Buchenholzchips nach-legen. 9 Die nach 90 Minuten fertig geräucherte Regenbogenforelle vom Grill nehmen und auskühlen lassen. Zum Auslösen des Fleisches muss die Rückenseite der Regenbogenforelle vorsichtig längs eingeschnitten wer-den. Von dort aus die Haut in Richtung Bauchseite abziehen. Kopf und Schwanz abtrennen. Fischfilet nahezu grätenfrei auslösen, dazu das Fleisch von der Rückseite leicht anheben und in Richtung Bauchseite über die Gräten auslösen. Luftdicht verpackt im Kühlschrank lagern und am besten bald verzehren.


    In Buchenholz geräucherte Forelle


    Die Regenbogenforelle verarbeiten wie im Rezept beschrieben, aber die Bauchhöhle nicht mit Orangenschale, sondern mit Kräutern füllen. Dafür 1 kleines Bund gemischte Gartenkräuter waschen, trockenschütteln und fein hacken. Den Fisch statt mit Darjeeling-Tee zweimal mit Buchenholz räu-chern.

  


  
    276

  


  [image: ]


  
    Fisch

  


  
    Forelle

  


  
    277

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    Regenbogenforelle in Campari-Zimt-Beize


    Für 200 g 9 Haltbar: 2–3 Tage


    1 unbehandelte Orange 9 ½ TL Zimt 9 25 ml Campari 9 10 g Zucker 9 15 g Salz 9 2 Regenbogenforellenfilets mit Haut (250 g)


    Von der Orange die Schale abreiben. Mit Zimt, Campari, Zucker und Salz verrühren. 9 Die Fischfilets waschen, trockentupfen und auf der Innenseite mit der Beize einstreichen. Die Innensei-ten jeweils aufeinanderlegen, fest in Frischhaltefolie einwickeln und 12–24 Stunden im Kühlschrank marinieren. 9 Vor dem Verzehr die Beize von den Filets abstreifen und das Fleisch von der Haut befreien.
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    Garnelen in rotem Curry


    Für 1 Glas (350 ml) 9 Haltbar: bis zu 6 Monate


    1 Zitrone 9 1 EL Rapsöl 9 250 g küchenfertige Garnelen 9 1 TL rote Currypaste (siehe Seite 307) 9 Salz


    Die Zitrone auspressen. Das Öl in einem Topf erhitzen und die Garnelen darin auf jeder Seite 2–3 Minuten anbraten. 9 Mit 100 ml Wasser, Zitronensaft und Currypaste ablöschen und etwas einkochen lassen, gegebenenfalls nachsalzen. 9 Die Garnelen noch heiß in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 90 Minuten einkochen. Im Kühlschrank lagern und am besten bald verzehren.
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    Rezept von Sarah Henke


    Marinierter Thunfisch mit süß-sauer eingelegtem Gemüse


    Für etwa 1 kg Thunfisch (für 16 Vorspeisen-Portionen) 9 Haltbar: bis zu 2 Tage


    Für den gebeizten Thunfisch


    ½ kleine rote Chilischote 9 1 Frühlingszwiebel 9 1 unbehandelte Limette 9 1 Msp. gemahlener Kardamom 9 2 Sternanis 9 100 g brauner Zucker 9 10 g Meersalz 9 1 Prise weißer Pfeffer 9 1 TL fein gehackte Korianderblätter 9 40 ml geröstetes Sesamöl 9 100 ml Sesamöl 9 60 ml Sojasauce 9 30 ml Austernsauce (Asialaden) 9 1 kg Thunfisch


    Die Chilischote waschen, Stielansatz und Samen entfernen und klein schneiden. Die Früh-lingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Von der Limette die Schale abreiben. 9 Kardamom, Sternanis, Zucker, Salz und Pfeffer in einer Schüssel gut vermischen. Chili, Frühlingszwiebel, Limettenschale, Koriander, Sesamöle, Sojasauce und Austernsauce zu-geben und das Ganze zu einer Beize verrühren. 9 Den Thunfisch in 2 cm große Würfel schneiden. Je gleichmäßiger die Filetwürfel geschnitten sind, umso appetitlicher lässt sich das Gericht später anrichten. Die Thunfischstücke gut mit der Beize vermischen und etwa 10 Stunden abgedeckt marinieren, nach 5 Stunden einmal wenden. 9 Nach der Marinier-zeit den Thunfisch unter kaltem Wasser schnell abspülen und sofort trockentupfen. Falls er nicht sofort verzehrt wird, luftdicht verpackt kalt stellen.


    Tipp: Die Beize kann auch in größeren Mengen vorbereitet und luftdicht verpackt bis zu 6 Monate bis zur Verwendung gelagert werden – die frischen Zutaten erst kurz vor der Verwendung zufügen. Die Beize eignet sich auch für Lachs und Fjord-Forelle.b
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    Für die Avocadocreme


    1 reife Avocado 9 1 Spritzer Zitronensaft 9 Salz 9 Chilipulver


    Die Avocado halbieren, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch aus der Schale löffeln und in einem Mixer fein pürieren. 9 Die Creme mit Zitronensaft, Salz und Chilipulver ab-schmecken.


    Für die Mangocreme


    1 sehr reife Mango 9 Reisessig 9 Salz 9 Honig


    Die Mango schälen, das Fruchtfleisch vom Stein lösen und im Mixer fein pürieren. Die Creme gegebenenfalls durch ein Sieb streichen und mit Reisessig, Salz und Honig abschmecken.
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    Für das süß-sauer eingelegte Gemüse


    ½ TL Koriandersamen 9 ½ kleine rote Chilischote 9 1 Stück Ingwer (1 cm) 9 4 Zweige frischer Koriander 9 2 Stängel Zitronengras 9 500 ml Sushi-Reisweinessig 9 1 l Apfelsaft 9 6 Kaffirlimettenblätter 9 ½ TL Senfkörner 9 100 g Mango 9 1 große Karotte 9 100 g möglichst kleine Champignons 9 100 g Kräuterseitlinge 9 100 g Perlzwiebeln 9 100 g Blumenkohlröschen 9 100 g Rettich 9 100 g Rübchen 9 100 g Mini-Maiskolben aus dem Glas


    Die Koriandersamen in einer Pfanne ohne Fett kurz anrösten, danach im Mörser an-stoßen. Die Chilischote waschen, Stielansatz und Samen entfernen. Den Ingwer schälen und in Scheiben schneiden. Den frischen Koriander waschen und trockenschütteln. Das Zitronengras mit einem Fleischklopfer flach klopfen. 9 Die Zutaten mit Reisweinessig, Apfelsaft, Limettenblättern und Senfkörnern in einem Topf aufkochen und 1 Stunde zie-hen lassen. Dann den Einlegefond durch ein Sieb abseihen und zurück in den Topf geben. 9 Die Mango und das frische Gemüse putzen, gegebenenfalls schälen und klein schnei-den. Je nach Festigkeit 1–3 Minuten in dem Einlegefond köcheln lassen. Zum Schluss die Maiskolben hinzufügen. 9 Das Gemüse in sterilisierte Einkochgläser füllen, mit Fond bedecken und sofort verschließen. Anschließend 40 Minuten im Wasserbad einkochen und danach kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Statt Apfelsaft kann auch Passionsfruchtsaft verwendet werden.


    Für die süß-sauer eingelegten Radieschen


    1 Bund Radieschen 9 100 ml Reisessig 9 100 g Zucker


    Die Radieschen waschen, putzen und halbieren. Reisessig und Zucker in einem Topf bei mittlerer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Die Mischung einmal aufkochen und abkühlen lassen. Die Radieschen mindestens 1 Tag abgedeckt im Essigsud einlegen.


    Den marinierten Thunfisch mit dem Gemüse sowie der Mango- und Avocadocreme und den Radieschen anrichten.
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    Bärlauchöl mit Zitrone


    Für 1 Flasche (500 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    etwa 20 Bärlauchblätter 9 1 unbehandelte Zitrone 9 500 ml Olivenöl


    Den Bärlauch waschen und trockenschütteln. Die Zitrone heiß waschen und die Schale abschä-len. Die Zitronenschale und das Öl in einen Topf geben und auf 80 °C erhitzen. 15 Minuten die Temperatur halten, dann den Topf vom Herd nehmen und alles abkühlen lassen. Die Zitronen-schale entfernen. 9 Die Bärlauchblätter ins Öl geben, mit einem Pürierstab fein pürieren und durch ein Passiertuch abtropfen lassen. 9 Das gewonnene Öl in eine sterilisierte Flasche geben und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Bärlauchsalz


    Für 40 g 9 Haltbar: 12 Monate


    12 Bärlauchblätter 9 40 g grobes Meersalz


    Den Bärlauch waschen, trockenschütteln und die Blätter einzeln auf Backpapier ausgelegt im Dehydra-tor (siehe Seite 14 f., Herstellerhinweise beachten) oder im Backofen auf der mittleren Schiene bei 60 °C und einem Spalt breit geöffneter Ofentür etwa 2 Stunden trocknen. 9 Mit dem Salz in einen Mörser geben und je nach gewünschter Konsistenz grob bis fein vermahlen. Das Salz luftdicht verpackt und lichtgeschützt lagern.


    Rosensalz


    2 EL Rosenblüten zum Trocknen auf Zeitungspapier in die Sonne legen und regelmäßig wenden oder in einem Dehydrator trocknen (siehe Seite 14 f., Herstellerhinweise beachten). Die getrockne-ten Blüten mit 40 g grobem Meersalz in einen Mörser geben und je nach gewünschter Konsistenz grob bis fein vermahlen. Das Salz luftdicht verpackt und lichtgeschützt lagern.


    Wiesenblumensalz


    1 EL Kornblumenblüten und 1 EL Ringelblumenblüten zum Trocknen auf Zeitungspapier in die Sonne legen und regelmäßig wenden oder in einem Dehydrator trocknen (siehe Seite 14 f., Her-stellerhinweise beachten). Anschließend die Blüten mit 40 g Meersalz und 1 TL Rosa Pfefferbeeren vermischen. In einen Mörser geben und je nach gewünschter Konsistenz grob bis fein vermahlen. Das Salz luftdicht verpackt und lichtgeschützt lagern.
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    Bärlauch in Salz


    Für 1 Glas (100 ml) 9 Haltbar: 3–6 Monate


    100 g Bärlauch 9 2 TL Salz


    Den Bärlauch waschen, trocken-schütteln, die Blätter längs halbie-ren und in kleine Stücke schnei-den. 9 Abwechselnd Bärlauch und Salz in ein kleines, sterilisiertes Glas schichten. Gut andrücken, etwa mit einem Stößel, sodass möglichst keine Luft mit eingeschlossen wird. Der Bärlauch muss gut vom aus-tretenden Saft bedeckt sein, dazu eventuell eine Zeit lang beschwe-ren, bevor das Glas verschlossen wird. 9 Gut verschließen und im Kühlschrank lagern.
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    Bärlauchpesto


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    50 g Bärlauchblätter 9 50 g Paranusskerne 9 30 g Parmesan 9 ½ unbehandelte Zitrone 9 100 ml Olivenöl, plus Öl zum Bedecken 9 Salz


    Den Bärlauch waschen und trockenschütteln. Die Nüsse in einer Pfanne ohne Fett rös-ten, bis sie aromatisch zu duften beginnen. Herausnehmen, beiseite stellen und abkühlen lassen. Den Parmesan fein reiben. Die Zitrone heiß waschen und die Schale abreiben und den Saft auspressen. 9 Bärlauch mit Nüssen und Olivenöl in einem Mixer zu einer ho-mogenen Paste pürieren. Parmesan, Zitronensaft und -schale unterheben und das Ganze mit Salz abschmecken. 9 Das Pesto in ein sterilisiertes Glas füllen, mit Öl bedecken und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Wald- und Wiesenkapern


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    50 g noch geschlossene Bärlauchblütenknospen, Gänseblümchenknospen oder Löwenzahnblütenknospen 9 100–200 g feines Salz 9 120 ml Condimento bianco, Apfelessig oder anderer weißer Essig


    Die Blütenknospen waschen, trockenschütteln und lagenweise in ein Glas geben. Über jede Lage Salz streuen, sodass alle Knospen gut bedeckt sind. 12–24 Stunden stehen lassen, dann gründlich abspülen und trockentupfen. 9 Die Knospen in einen Topf geben, den Essig dazugießen und die Mischung kurz wallend aufkochen. Vom Herd nehmen und anschließend erneut aufkochen. Den Vorgang wiederholen, sodass die Blüten zum Schluss insgesamt dreimal aufgekocht sind. 9 Die „falschen Kapern“ mit dem Essig sofort in ein sterilisiertes Glas füllen und verschließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Pesto alla Genovese


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    20 g Pinienkerne 9 50 g Basilikumblätter 9 1 Knoblauchzehe 9 25 g Parmesan 9 1 TL Zitronensaft 9 50 ml Olivenöl, plus Öl zum Bedecken


    Die Pinienkerne kurz ohne Öl in einer Pfanne rösten. Das Basili-kum waschen und trockenschüt-teln. Den Knoblauch schälen und fein hacken, den Parmesan reiben. 9 Basilikum, Knoblauch, Zitro-nensaft und Pinienkerne in den Mörser geben und fein zermahlen. Nach und nach das Olivenöl ei-narbeiten. Zum Schluss den Par-mesan unterheben. 9 Das Pesto in ein sterilisiertes Glas geben, mit Olivenöl bedecken, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Tipp: Mit dem Pürierstab lässt sich das Pesto zwar schneller zerklei-nern, dafür wird aber das empfind-liche Basilikumaroma beeinträch-tigt.
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    Basilikumblätter in Öl


    Für 1 Glas (190 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    1 Knoblauchzehe nach Belieben 9 1 Bund Basilikum 9 etwa 200 ml Olivenöl, plus Öl zum Bedecken


    Das Basilikum verlesen und dabei nur die unversehrten Blätter auswählen. Waschen und sorgfältig trockenschütteln. Am besten auf einem Handtuch oder Küchenpapier auslegen und für einige Stunden an der Luft trocknen lassen. 9 Die Basilikumblätter in ein sterilisiertes Glas füllen, nach Belieben eine geschälte Knoblauchzehe zugeben und mit Olivenöl auffüllen, sodass alle Blätter bedeckt sind. Das Glas verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Tipp: Das Rezept eignet sich gut, um Basilikum vor dem Welken zu retten. Werden Blät-ter aus dem Glas für Salate, Gemüsegerichte, Steaks & Co. entnommen, unbedingt darauf achten, dass die restlichen Blätter immer ausreichend mit Öl bedeckt sind.
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    Korianderöl


    Für 1 Flasche (200 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    1 unbehandelte Limette 9 2 große Bund Koriander 9 200 ml geröstetes Sesamöl


    Die Limette heiß waschen und die Schale mit einem Sparschäler abschälen. Den Kori-ander waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. 9 Das Sesamöl mit der Li-mettenschale in einem Topf langsam auf 80 °C erhitzen. Die Limettenschale 10 Minuten im Öl ziehen lassen, dann den Topf zum Erkalten beiseite stellen. Die Schale aus dem Öl nehmen, stattdessen den Koriander hinzufügen und alles mit einem Pürierstab glatt pürieren. 9 Das Öl durch ein feines Sieb oder ein Passiertuch abtropfen lassen. In eine sterilisierte Flasche füllen und kühl und dunkel lagern.
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    Mojo


    Für 1 Glas (250 ml) 9 Haltbar: 2 Monate


    1 Bund Koriander 9 ½ Bund glatte Petersilie 9 4 Knoblauchzehen 9 6 grüne Chilischoten (davon 3 scharf und 3 mild) 9 150 ml Olivenöl, plus Öl zum Bedecken 9 1 TL getrockneter Kreuzkümmel 9 50 ml Weißweinessig


    Koriander und Petersilie waschen, trockenschütteln, die Blätter abzupfen und grob hacken. Den Knoblauch schälen und halbieren. Die Chilischoten waschen, vierteln, Stielansätze und Samen entfernen. 9 Alle Zutaten in einem Mixer zu einer cremigen Paste pürieren. In ein sterilisiertes Glas füllen, mit Öl bedecken, verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.


    Rote Mojo


    3 milde und 3 scharfe rote Chilischoten waschen, vierteln, Stielansätze und Samen ent-fernen. 1 Bund Koriander und ½ Bund Petersilie waschen, trockenschütteln, die Blätter abzupfen und grob hacken. 4 Knoblauchzehen schälen und halbieren. Chilis, Kräuter, Knoblauch sowie 150 ml Olivenöl, 1 TL getrockneten Kreuzkümmel, 50 ml Rotweines-sig und 1 TL edelsüßes Paprikapulver in einem Mixer zu einer cremigen Paste pürieren. Wie im Rezept beschrieben aufbewahren.


    Koriander-Würzcreme


    Für 1 Glas (400 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    200 g Koriander 9 1 Zitrone 9 100 g geröstete und gesalzene Sojakerne 9 100 ml geröstetes Sesamöl 9 100 ml kalt gepresstes Rapsöl, plus Öl zum Bedecken


    Den Koriander waschen, trockenschütteln und die Blättchen abzupfen. Die Zitrone aus-pressen. Alle Zutaten in einem Mixer glatt pürieren. 9 Die Würzcreme in ein sterilisiertes Glas füllen und mit Öl bedecken. Sofort verschließen und im Kühlschrank aufbewahren.
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    Minzöl


    Für 1 Flasche (250 ml) 9 Haltbar: 4–6 Monate


    1 kleines Bund Minze 9 250 ml Rapsöl


    Die Minze waschen, gründlich abtrocknen. Im Öl einlegen und an einem kühlen, dunklen Ort abgedeckt ziehen lassen. 9 Nach 36–48 Stunden das Öl durch ein Sieb oder ein Pas-siertuch abtropfen lassen. In eine sterilisierte Flasche füllen und kühl und dunkel lagern.


    Minzsirup


    Für 1 Flasche (1 l) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    1 unbehandelte Zitrone 9 2 Stängel Minze (10 g) 9 650 g Zucker


    Die Zitrone heiß waschen, die Schale abreiben und den Saft auspressen. Die Minze wa-schen und trockenschütteln. Mit der Zitronenschale in einer Schüssel mit 1 l kochendem Wasser überbrühen. 24 Stunden abgedeckt ziehen lassen. 9 Am nächsten Tag das Minzwasser abseihen. Mit dem Zitronensaft und dem Zucker in einem Topf bei mittlerer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. Einmal aufkochen, dann 2 Minuten köcheln lassen. Noch heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Minzsauce


    Für 1 Flasche (150 ml) 9 Haltbar: 12 Monate


    1 Bund Minze 9 10 g Zucker 9 40 ml Essig 9 1 Prise Salz


    Die Minze waschen und trockenschütteln. Zucker und Essig in einem Topf bei mittlerer Temperatur erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 100 ml Wasser, Salz und Minze zugeben und die Mischung einmal aufkochen, dann 2 Minuten köcheln lassen. 9 Die Sauce mit dem Pürierstab pürieren, mit Salz und Zucker abschmecken und noch einmal aufkochen. Heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und im Einkochtopf bei 100 °C etwa 60 Minuten einkochen (siehe Seite 18). Kühl und dunkel lagern.


    Tipp: Die Minzsauce passt zu orientalischen Fleischgerichten oder zu Gemüse-Couscous.
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    Chimichurri


    Für 1 Glas (300 ml) 9 Haltbar: 4–6 Wochen


    1 großes Bund glatte Petersilie 9 2 Knoblauchzehen 9 1 Frühlingszwiebel 9 ½ TL schwarze Pfefferkörner 9 100 ml Olivenöl 9 25 ml Rotweinessig 9 1 gestrichener TL Cayennepfeffer 9 1 ½ TL Salz 9 2 TL getrockneter Oregano


    Die Petersilie waschen, trockenschütteln, die Blättchen abzupfen und fein hacken. Den Knoblauch schälen und ebenfalls fein hacken. Die Frühlingszwiebel putzen und fein schneiden. Die Pfefferkörner im Mörser zermahlen. Alle Zutaten in einer Schüssel sorgfältig miteinander vermengen. 9 Das Chimi-churri in ein sterilisiertes Glas füllen, verschließen und im Kühlschrank 2 Wochen durchziehen lassen.


    Petersilienpesto


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    50 g Walnusskerne 9 1 Limette 9 1 Knoblauchzehe 9 50 g Parmesan 9 1 Bund Petersilie 9 50 g Olivenöl, plus Öl zum Bedecken


    Die Walnusskerne in einer Pfanne ohne Fett unter Rühren rösten, bis sie bräunen und aromatisch duften. Aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. Die Limette auspressen, den Knoblauch schälen und fein hacken, den Parmesan fein reiben. Die Petersilie waschen, trockenschütteln, die Blättchen abzupfen. Alle Zutaten in einem hohen Rührgefäß mit einem Pürierstab zu einer glatten Paste verar-beiten. 9 Das Pesto in ein sterilisiertes Glas geben und mit Olivenöl auffüllen, sodass alles vollständig bedeckt ist. Im Kühlschrank aufbewahren und geöffnet innerhalb 1 Woche verbrauchen.
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    Karibische Würzpaste mit Petersilie


    Für 1 Glas (150 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    1 Frühlingszwiebel 9 2–3 Knoblauchzehen 9 1 Stück Ingwer (1 cm) 9 1 Limette 9 3 Nelken 9 ½ TL gemahlener Zimt 9 2 Pimentkörner 9 ½ TL edelsüßes Paprikapul-ver 9 1 TL schwarze Pfefferkörner 9 1 getrocknete Chilischote 9 2 EL fein gehackter Oregano 9 2 EL fein gehackter Thymian 9 2 EL fein gehackter Koriander 9 2 EL fein gehackte Minze 9 4 EL Schnittlauchröllchen 9 5 EL fein gehackte glatte Petersilie 9 1 EL Worcestersauce 9 1 EL weißer Essig 9 3 EL Olivenöl, plus Öl zum Bedecken 9 2 EL frisch gepresster Orangensaft


    Die Frühlingszwiebel putzen und in feine Ringe schneiden. Die Knoblauchzehen und den Ingwer schälen und hacken. Die Limette auspressen. 9 Nelken, Zimt, Piment, Paprikapul-ver, Pfeffer und Chili in einer Pfanne ohne Fett unter gelegentlichem Wenden bei mittlerer Temperatur kurz anrösten, bis sie aromatisch duften. Aus der Pfanne nehmen und mit den restlichen Zutaten gegebenenfalls portionsweise in einem Mixer glatt pürieren. 9 Die Paste in ein sterilisiertes Glas füllen, mit Öl bedecken und im Kühlschrank aufbewahren.

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    [image: ]


    
      8

    


    [image: ]


    
      2

    

  


  
    [image: ]


    
      8

    


    [image: ]


    
      3

    

  


  
    [image: ]


    
      8

    


    [image: ]


    
      3

    

  


  
    298

  


  [image: ]


  
    Thymiansirup


    Für 1 Flasche (400 ml) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    1 Orange 9 3 Stängel Thymian 9 250 g Zucker


    Die Orange auspressen. Den Thymian waschen, trockenschütteln und die Blättchen ab-zupfen. 9 Zucker, Orangensaft und 200 ml Wasser in einem Topf aufkochen. Den Thy-mian hinzufügen. Den Herd ausschalten, den Topfdeckel aufsetzen und die Mischung 6 Stunden ziehen lassen. 9 Den Sirup durch ein Passiertuch abtropfen lassen und in eine sterilisierte Flasche füllen. Kühl und dunkel lagern.
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    Thymianessig


    Für 1 Flasche (250 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    5 g frischer Thymian 9 250 ml Apfelessig


    Den Thymian waschen und sorgfältig trockenschütteln. In eine sterilisierte Flasche geben und mit Essig auffüllen. An einem kühlen, dunklen Ort 3–4 Wochen durchziehen lassen. 9 Die Flüssigkeit abseihen und den aromatisierten Essig zurück in die saubere und sterili-sierte Flasche geben, verschließen und kühl und dunkel lagern.
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    Aromatisches Öl mit Kräutern der Provence


    Für 1 Flasche (150 ml) 9 Haltbar: 4–6 Monate


    5–10 g (frische) gemischte Kräuter der Provence (Lorbeerblatt, Rosmarin, Oregano, Thymian, Bohnenkraut, Majoran, Basilikum, Estragon, Fenchel, Kerbel, Salbei) 9 150 ml Olivenöl


    Frische Kräuter waschen und sorgfältig abtrocknen. In eine sterilisierte Flasche geben und mit Öl auffüllen. An einem kühlen, dunklen Ort 2–4 Wochen durchziehen lassen. Dabei darauf achten, dass die Kräuter stets mit Öl bedeckt sind, damit sie nicht verderben. 9 Das Öl durch ein feines Sieb abseihen und in eine sterilisierte Flasche füllen. Kühl und dunkel lagern.

  


  
    Kräuter & Gewürze

  


  
    301

  


  [image: ]


  
    Estragonessig


    Für 1 Flasche (300 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    3 Zweige Estragon 9 300 ml Weißweinessig


    Den Estragon waschen, trockenschütteln, in eine sterilisierte Flasche geben und mit Essig auffüllen. An einem dunklen, kühlen Ort 3–4 Wochen durchziehen lassen. Dabei täglich ein- bis zweimal schwenken. 9 Den Essig durch ein Sieb abseihen, in eine sterilisierte Flasche füllen, gut verschließen und kühl und dunkel lagern.
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    Wildkräuteressig


    Für 1 Flasche (300 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    4–5 Stängel gemischte Wildkräuter, z. B. Sauerampfer, Brennnessel, Giersch, Löwenzahn 9 300 ml Apfelessig 9 50 g Zucker


    Die Kräuter waschen und trockenschütteln. In eine sterilisierte Flasche geben und mit Essig auffüllen. An einem dunklen, kühlen Ort 3–4 Wochen durchziehen lassen. Dabei täglich schwenken. 9 Den aromatisierten Essig durch ein Sieb abseihen und mit dem Zucker in einem Topf erwärmen. Sobald sich der Zucker gelöst hat, den Sud aufkochen. Etwa 2 Minuten köcheln lassen, dann sofort in eine sterilisierte Flasche füllen und gut ver-schließen. Kühl und dunkel lagern.
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    Schnittlauchblütenessig


    Für 1 Flasche (350 ml) 9 Haltbar: 6 Monate


    20–30 Schnittlauchblüten 9 350 ml Apfel- oder Weißweinessig 9 75 g Zucker


    Die Schnittlauchblüten waschen, trockenschütteln und mit dem Essig in eine Schüssel geben. Abgedeckt 4–6 Wochen ziehen lassen. 9 Den Essig durch ein Sieb abseihen, in einem Topf mit dem Zucker erwärmen, bis sich der Zucker gelöst hat. Die Flüssigkeit aufkochen und 5 Minuten weiterköcheln lassen. 9 Den Essig noch heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern.

  


  
    Eingesalzener Schnittlauch nach sibirischer Art


    Für 1 Glas (100 ml) 9 Haltbar: 4 Monate


    100 g frischer Schnittlauch 9 2 TL Salz


    Den Schnittlauch waschen, trockenschütteln und in lange Stücke oder feine Ringe schneiden. Portionsweise mit dem Salz in ein kleines sterilisiertes Glas schichten. Mit einem Stößel oder Ähnlichem gut andrücken, damit sich keine Luftblasen bilden. Der Schnittlauch muss zur Konservierung gut vom eigenen Saft bedeckt sein, daher gegebenenfalls die Salz-Kräuter-Mischung einige Zeit beschweren, bevor das Glas verschlossen wird. Kühl und dunkel lagern.


    Universalkräutersalz


    Für 100 g 9 Haltbar: 12 Monate


    10 g Rosmarin 9 10 g Oregano 9 10 g Basilikum 9 10 g Bohnenkraut 9 10 g glatte Petersilie 9 10 g Thymian 9 1 TL getrocknete, geriebene Zitronenschale 9 70 g Meersalz


    Die Kräuter waschen und trockenschütteln. Zum weiteren Trocknen entwe-der zu Sträußen binden und kopfüber an einem luftigen, schattigen und tro-ckenen Ort aufhängen oder im Dehydrator etwa 2 Stunden (siehe Seite 14 f., Herstellerhinweise beachten) trocknen. 9 Anschließend die Kräuter mit der Zitronenschale und dem Salz vermengen und in einem Mörser nach Belieben fein oder grob zerkleinern. Das Salz luftdicht und dunkel in einem geschlossenen Behältnis lagern.


    Trockenes Salatkräuterdressing


    ½ Schalotte schälen und fein hobeln. Mit 10 g Petersilie, 10 g Schnittlauch, 10 g Dill und 10 g Kerbel in einem Dehydrator (siehe Seite 14 f., Herstel-lerhinweise beachten) trocknen. Die getrockneten Kräuter und die Zwie-belscheiben in einen Mörser geben und mit 1 TL Zucker, 2 EL Salz und 1 EL schwarzem Pfeffer fein mörsern. Das Salz luftdicht und dunkel in einem geschlossenen Behältnis lagern. Zum Zubereiten 1–2 TL der Mi-schung mit Essig und Öl vermengen und über den Salat geben.

  


  [image: ]


  
    304

  


  
    Kräuter & Gewürze

  


  
    Gemischte Kräuter

  


  
    305

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    306

  


  [image: ]


  [image: ]


  
    Garam Masala


    Für 10 g 9 Haltbar: 12 Monate


    ½ Stange Zimt 9 1 Lorbeerblatt 9 2 TL Koriandersamen 9 1 TL getrockneter Kreuzkümmel 9 ½ TL schwarzer Pfeffer 9 2 schwarze Kardamomschoten 9 2 Nelken 9 1 getrocknete Chilischote nach Belieben


    Die Zimtstange zerkleinern und das Lorbeerblatt mit einer Schere in kleine Stücke schneiden. Die Gewürze in einen Mörser geben und grob zerkleinern. 9 Das Masala dunkel und luftdicht verschlos-sen aufbewahren. Zum Zubereiten die Gewürzmischung in einer Pfanne in Ghee (indisches Butterschmalz, siehe Seite 199) kurz an-rösten und danach nach Belieben im Mörser feiner zermahlen.


    Tipp: Die indische Gewürzmischung wird (angelehnt an das fertig gekochte Gericht) oftmals auch als Curry bezeichnet. Der korrekte Name ist jedoch Masala. In Ghee angeröstet bildet es die Basis für viele indische Gerichte.


    Würzmischung für Barbecuesaucen


    1 TL schwarzer Pfeffer, ½ TL getrockneter Thymian, ½ TL ge-trockneter Majoran, 1 TL getrockneter Kreuzkümmel, ½ TL Cay-ennepfeffer, 1 ½ TL edelsüßes Paprikapulver, 2 TL Senfpulver und 2 TL Zucker in einem Mörser fein mahlen. Die Würzmischung dunkel und luftdicht verschlossen aufbewahren und zur Zuberei-tung mit (selbst gemachtem) Ketchup vermischen und aufkochen.
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    Grüne Currypaste


    Für 1 Glas (100 ml) 9 Haltbar: 6 Wochen


    3 grüne Chilischoten 9 1 Stück Ingwer (2 cm) 9 4 Thai-Schalotten (alternativ 2 Schalotten) 9 1 unbehandelte Kaffirlimette (alternativ Limette) 9 1 Stängel Zitronengras 9 2 Knoblauchzehen 9 15 g frisches Koriandergrün 9 ½ TL Garnelenpaste (Asialaden) 9 ½ TL Salz 9 Öl zum Bedecken


    Die Chilischoten waschen, halbieren, Stielansätze und Samen entfernen. Den Ingwer und die Scha-lotten schälen und würfeln. Die Limette heiß waschen und die Schale abreiben. Die äußeren Blätter des Zitronengrases entfernen, die Enden abschneiden und das Gras mit einem Fleischklopfer flach klopfen und fein hacken. Den Knoblauch schälen und grob hacken. Den Koriander waschen, tro-ckenschütteln, die Blätter abzupfen und grob hacken. 9 Alle Zutaten in einem Mixer zu einer feinen Mischung pürieren. Alternativ können die Zutaten auch fein gehackt und dann im Mörser zu einer Paste vermahlen werden. 9 Die Currypaste in ein sterilisiertes Glas füllen, mit Öl bedecken und gut verschließen. Kühl und dunkel lagern.


    Gelbe Currypaste


    3 getrocknete rote Chilischoten in einer Schüssel 15 Minuten in heißem Wasser einweichen. 1 Stück Ingwer (1 cm), 1 Stück Galgant (1 cm), 4 Thai-Schalotten und 2 Knoblauchzehen schälen und fein hacken. Von ½ unbehandelte Zitrone die Schale abreiben. Die äußeren Blätter von 3 Stängeln Zi-tronengras entfernen, die Enden abschneiden, sodass nur das Weiße übrig bleibt. Mit einem Fleisch-klopfer flach klopfen und fein hacken. 1 TL getrockneten Kreuzkümmel und 1 TL Koriandersamen in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie aromatisch duften. 2 EL Pflanzenöl in der Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin braun anschwitzen. Die Chilischoten aus dem Wasser nehmen und mit den übrigen Zutaten in einem Mixer zu einer Paste vermengen, gegebenenfalls 1–2 TL vom Chili-Einweichwasser zugeben, damit sie glatter wird. In ein sterilisiertes Glas füllen, mit Öl bedecken und verschließen. Im Kühlschrank lagern.


    Rote Currypaste


    3 getrocknete rote Chilischoten in einer Schüssel 15 Minuten in heißem Wasser einweichen. 1 Stück Ingwer (2 cm) oder Galgant, 4 Thai-Schalotten und 2 Knoblauchzehen schälen und fein hacken. 3–4 Kaffirlimettenblätter waschen und ebenfalls fein hacken. Die äußeren Blätter von 2 Stängeln Zitronengras entfernen, die Enden abschneiden, sodass nur das Weiße übrig bleibt. Mit einem Fleischklopfer flach klopfen und fein hacken. 1 TL getrockneten Kreuzkümmel, 2 TL Koriandersa-men und 1 TL weiße Pfefferkörner in einer Pfanne ohne Fett anrösten, bis sie aromatisch duften. 2 EL Pflanzenöl in der Pfanne erhitzen und Schalotten und Knoblauch darin anschwitzen. Die Chi-lischoten aus dem Wasser nehmen und mit den restlichen Zutaten in einem Mixer zu einer Paste vermengen, gegebenenfalls 1–2 TL vom Chili-Einweichwasser zugeben, damit sie glatter wird. In ein sterilisiertes Glas füllen, mit Öl bedecken und verschließen. Im Kühlschrank lagern.
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    Sambal (indonesische Würzsauce auf Chilibasis)


    Für 1 Glas (200 ml) 9 Haltbar: 1 Monat


    1–2 rote Chilischoten (17 g) 9 1 kleine Zwiebel 9 1–2 Knoblauchzehen 9 250 g Tomaten 9 1 Kaffirlimettenblatt 9 1 Stängel Zitronengras 9 2 EL Rapsöl, plus Öl zum Bedecken


    Die Chilischoten waschen, halbieren, Stielansätze und Samen entfernen, fein hacken. Zwiebel und Knoblauch schälen und ebenfalls klein hacken. Die Tomaten waschen, Stielansätze entfernen und würfeln. Die äußeren Blätter des Zitronen-grases entfernen und die Enden abschneiden, sodass nur das Weiße übrig bleibt. Mit einem Fleischklopfer flach klopfen. 9 Das Öl in einer Pfanne erhitzen und Zwiebel und Kno-blauch darin bei mittlerer Temperatur 1 Minute anschwit-zen. Chili, Tomaten, Kaffirlimettenblatt und Zitronengras zugeben und alles etwa 10 Minuten einkochen lassen. Das Limettenblatt und das Zitronengras wieder entfernen. 9 Die Paste in ein sterilisiertes Glas füllen und mit Öl bedecken. Im Kühlschrank aufbewahren.


    Sambal Oelek


    1–2 Chilis waschen, halbieren, Stielansätze und Samen ent-fernen, fein hacken und anschließend mörsern. Mit dem Saft von ½ Zitrone, ½ TL Salz und 1 TL Zucker vermengen. Die Paste in ein sterilisiertes Glas füllen und mit Rapsöl be-decken. Im Kühlschrank aufbewahren.
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    Gewürzsirup à la chai


    Für 1 Flasche (1 l) 9 Haltbar: 3–4 Monate


    6 Kardamomkapseln 9 1 Vanilleschote 9 10 Nelken 9 4 Zimtstangen 9 10 schwarze Pfefferkörner 9 15 g Assam-Tee 9 500 g Zucker


    Die Kardamomkapseln im Mörser anstoßen, die Vanilleschote halbieren. Beides mit Nelken, Zimtstangen, Pfeffer und 1 l Wasser in einem Topf 15 Minuten offen köcheln lassen. Den Tee zugeben, aufkochen und 3 Minuten ziehen lassen. 9 Den Würztee durch ein feines Sieb abseihen und zurück in den Topf gießen. Den Zucker hinzufügen und die Flüssigkeit erwärmen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Aufkochen und 2 Minuten köcheln lassen. 9 Den Sirup heiß in eine sterilisierte Flasche füllen und sofort verschließen. Kühl und dunkel lagern. Der Gewürzsirup schmeckt gut in heißer Milch.
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    Ajvar 146


    Apfel 34–41, 51, 85, 137, 154, 235, 236


    Apfel-Brombeer-Aufstrich 51


    Apfel-Calvados-Sülze mit Meerrettich 236


    Apfel-Estragon-Leberwurst, grobe 235


    Apfelkompott mit Datteln 39


    Apfelkompott mit Rosmarin und Rosa Pfeffer 38


    Apfel-Kürbis-Chutney 137


    Apfelmus mit Orange 36


    Apfel-Pflaumen-Chutney 85


    Apfelringe, getrocknete, schokolierte 40


    Apfelschnitten 37


    Apfel-Vanille-Tee 40


    Apfel-Zitronenmelisse-Gelee 34


    Bratapfelaufstrich 35


    Radieschen-Apfel-Gemüse in Essig 154


    Aperol-Orangen-Sülze mit Chili 236


    Aprikose 42 f.


    Aprikosenchutney 43


    Aprikosen-Limetten-Konfitüre 42


    Artischocken-Thunfisch-Creme 272


    Asia-Geflügelfond 218


    Asia-Gemüse-Fond 106


    Asia-Pflaumensauce, pikante 87


    B


    Balsamico-Schalotten mit Honig 178


    Barbecue-Ketchup 169


    Bärlauch 198, 247, 286–289


    Bärlauch in Salz 287


    Bärlauchbratwurst 247


    Bärlauchbutter 198


    Bärlauchöl mit Zitrone 286


    Bärlauchpesto 288


    Bärlauchsalz 286


    Wald- und Wiesenkapern 289


    Basilikumblätter in Öl 291


    Beef Jerky 228


    Beef Rendang 231


    Beerendressing 64


    Beerenessig 73


    Birne 44–48


    Birnen-Ingwer-Chutney 48


    Birnenketchup 47


    Birnenkompott mit Vanille und Safran 48


    Birnenkonfitüre, karamellisierte 44


    Gewürzbirnen, eingelegte 46


    Zimtbirnen 45


    Blumenkohlcurry 134


    Bohnen 112–115


    Bohnen in Essig 115


    Bohnen-Tomaten-Gemüse 113


    Dicke Bohnen in Tomatensauce 112


    Schnippelbohnen 115


    Stangenbohnen in Öl 114


    Bolognese, scharfe 120

  


  
    Bolognesesauce, vegetarische 120


    Bratapfelaufstrich 35


    Bratwürste, klassische grobe 244


    Brombeeren 50–53, 264, 255


    Apfel-Brombeer-Aufstrich 51


    Brombeeraufstrich, schneller 51


    Brombeer-Ingwer-Essig 51


    Brombeersenf 53


    Brombeersirup 50


    Brombeerwürzsauce, pikante 53


    Heringe, eingelegte, in Brombeer-Senf-Marinade 264


    Hirschterrine mit Brombeeren 255


    Butter 198 f.


    Bärlauchbutter 198


    Ghee 199


    Pilzbutter 198


    C


    Camembert, eingelegter 214


    Caponata 108


    Caprese-Salat im Glas 170


    Cheddar, eingelegter 213


    Chimichurri 296


    Confit aus Kräuterseitlingen 152


    Crème fraîche 195


    Curryketchup mit Mango 168


    Currypasten 307
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    Dicke Bohnen in Tomatensauce 112


    Dickmilch 196


    Dukka – orientalische Gewürzmischung 184


    E


    Entenbrust, konfierte, mit Orange 221


    Erdbeeren 54–59


    Erdbeer-Dicksaft 59


    Erdbeer-Fruchtleder mit Apfel 55


    Erdbeerkonfitüre mit Basilikum 54


    Erdbeer-Rhabarber-Kompott 57


    Erdbeer-Rhabarber-Sirup 56


    Erdbeer-Rosmarin-Sirup 56


    Erdbeer-Salbei-Balsamico-Creme 58


    Essig 64, 73, 93, 299, 301 ff.


    Beerenessig 73


    Essig, schwarzer 73


    Estragonessig 301


    Quittenessig 93


    Rotweinessig 64
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    Fleischwurst, eingelegte 239


    Forelle 260, 276 f.


    Forelle, gebeizte, mit schwarzer Johannisbeere 260


    Forelle, in Buchenholz geräucherte 276


    Regenbogenforelle in Campari-Zimt-Beize 277
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    Graved Lachs 269
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    Zitrusfrüchte mit Lachs 268


    Zucchini 172–175
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    Web-Adressen rund ums Einmachen


    Einmachgläser


    www.shop-weck.de


    www.einmachglaeser.flaschen.de


    www.flaschenland.de/Marmeladenglaeser-Einmachglaeser


    www.glaeserundflaschen.de


    www.keimling.de/personal-blender-mixbehalter-glas-150-ccm


    Etiketten


    www.sweet-family.de/kontakt-service/etikettengestalter


    www.kuriositaetenladen.com/2011/11/eingepackt-und-originalverkorkt-heute


    www.daskochrezept.de/magazin/specials/einkochen-einmachen/etiketten-fuers-einmachen-zum-download


    Einmachen allgemein


    www.aid.de/verbraucher/konservierungsverfahren_einmachen.php


    Käse und Wurst selber machen


    www.kaese-selber.de


    www.genussreich-shop.de/Kaese-selber-machen-Kaeseherstellung


    www.selber-wurst-machen.de


    www.wurst-rezept.de/wordpress/Wurstrezepte


    Räuchern


    www.fischraeuchern.com/fisch_raeuchern_anleitung


    www.smokiofen.de


    Fermentieren


    www.wildefermente.de


    Facebook Gruppe


    Einkochen wie zu Omas Zeiten!


    www.facebook.com/groups/100210796830027


    Tipps und Tricks
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    www.facebook.com/groups/144734652378092


    Ökologischer Landbau


    www.naturland.de


    www.demeter.de


    www.bioland.de


    www.oekolandbau.de


    www.bmel.de


    www.fibl.org


    Nachhaltig einkaufen


    www.wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fisch


    www.fischeinkaufsfuehrer.de/index.php/fischadressen


    www.msc.org/de


    www.wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/einkaufsratgeber-fleisch


    www.herrmannsdorfer.de/home


    www.wwf.de/aktiv-werden/tipps-fuer-den-alltag/vernuenftig-einkaufen/bio-eier


    www.slowfood.de


    Alte Sorten/ Saatgutvielfalt


    www.bingenheimersaatgut.de


    www.nutzpflanzenvielfalt.de


    www.arche-noah.at


    www.biogartenversand.de


    www.dreschflegel-saatgut.de


    Regional-saisonal


    www.tasteofheimat.de


    Über die Autoren


    www.sarahschocke.de


    www.ganzundgarsaisonal.de
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    Sarah Schocke, Ökotrophologin, arbeitete meh-rere Jahre als Redakteurin für einen führenden Ratgeberverlag. Sie schreibt, kocht, isst und ge-nießt leidenschaftlich gerne. Als freie Fachjour-nalistin und Buchautorin lebt und arbeitet sie in Frankfurt am Main und verbindet dabei die The-men Ernährung und Genussküche. Im Fokus ste-hen für sie vor allem bio, vegetarisch und saisonal kochen. In ihrem Blog www.ganzundgarsaisonal.de teilt sie ihre Erfahrungen und Rezepte.
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    Alexander Dölle ist ebenfalls Ökotrophologe und arbeitet für ein führendes Unternehmen in der Biobranche. Zu Hause kocht er mit Leiden-schaft und erstellt viele Bücher gemeinsam mit Sarah Schocke.
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    Thomas Quecke ist ausgebildeter Koch mit Erfahrungen in der Sterne-Gastronomie. Momentan ist er Küchen-chef im Restaurant »Wiesenlust« in Frankfurt. Zusätzlich veranstaltet er Koch-Shows, Kochkurse oder Caterings.

  


  
    Christian Kolb hat sich nach BWL- und Jura-Studium seiner Passion gewidmet und absolvierte eine Ausbildung zum Koch. Anschließend arbeitete er in ausgewählten Restaurants im In- und Ausland. Im Jahr 2000 eröffnete er mit Andrea Kolb sein Restaurant in Frankfurt.

  


  
    Maximilian Schocke arbeitet seit über fünf Jahren in der gehobenen Gastronomie. Zu seinen Stationen zählen das »Spices« auf Sylt, wo er mit Sarah Henke als Kü-chenchefin zusammengearbeitet hat, bevor er ebenfalls auf Sylt ins »La Mer« wechselte und nun in Potsdam kocht.

  


  
    Alexander Dressel ist Küchenchef des mit einem Miche-lin-Stern ausgezeichneten Restaurants »Friedrich Wil-helm« in Potsdam. Zudem ist er Präsident der deutschen Sektion der Jeunes Restaurateurs d‘Europe.

  


  
    Sarah Henke wurde 2013 vom Gault&Millau zur Aufstei-gerin des Jahres gewählt. Die Jury der »Kulinarischen Aus-lese« kürte sie im selben Jahr zur Köchin des Jahres. Seit Ende 2015 leitet sie das Restaurant »YOSO Streetfood & Sushi« in Andernach. Zuletzt kamen 16 Punkte und 2 Hau-ben im Gault&Millau sowie ein Michelin-Stern hinzu.

  


  
    Simon Tress ist Deutschlands jüngster Bio-Spitzenkoch. Er setzt sich für nachhaltigen Genuss ein, der im Einklang mit der Natur steht. Im Biohotel-Restaurant »Rose« pro-pagiert er eine moderne Landküche und den biodynami-schen Gedanken, den seine Familie bereits seit 1950 lebt.
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    Dank


    Dieses Buch hat uns allein durch seinen Umfang vor ganz besondere Herausforderungen gestellt, die wir ohne die Unterstützung von Familie und Freunden nicht gemeistert hätten. Schön, dass es euch gibt.


    Ein besonderes Dankeschön geht an alle Profiköche, die uns so großartig mit einem oder mehre-ren tollen Einmachrezepten unterstützt haben. Danke Alexander Dressel, Christian Kolb, Thomas Quecke, Maximilian Schocke und Simon Tress. Und ganz besonders: danke, Sarah Henke, dass du dir sogar die Zeit genommen hast, dein Rezept zu kochen und selbst anzurichten. Danke, danke, danke.


    Ein dickes Dankeschön geht an Eva Dotterweich, die uns ins Boot geholt und diese große Aufgabe anvertraut und zugetraut hat und immer beratend und unterstützend zur Seite stand, die Rezepte nach-gekocht und gelobt hat und die auch im größten Chaos immer verständnisvoll und geduldig blieb.


    Ebenfalls ein großer Dank geht an Franziska Sorgenfrei für endlose Telefonate und Diskussionen über Titel, Cover und Co. sowie die Suche nach der richtigen Einkochzeit von Fisch.


    Ein weiterer Dank geht an das ganze Team vom Christian Verlag, die uns bei dem Projekt unter-stützt haben: Thomas Nehm, Udo Zimmermann, Andreas von Bleichert, Barbara Hoffmann sowie alle Vertreter und Partner.


    Liebe Frau Durdel-Hoffmann, liebe Frau Lotz: Vielen Dank, dass Sie alles so schön in Form ge-bracht haben. Auch für’s kritische Nachfragen und Ihr außerordentliches Engagement.


    Danke, Sandra Eckhardt und Christina Engel, für wunderschöne Bilder trotz teils verspäteter Ab-gabetermine unsererseits.


    Danke, Laura Adam, für einen tollen Saisonkalender und super Recherche bei Einkochzeiten, Adressen und Co., fürs Nachkochen und Fehlerentdecken.


    Danke, Mathias und Madeleine, für das Dörrgerät, mit dem man nicht nur getrocknete Tomaten, sondern auch Beef Jerky machen kann.


    Liebe Anneke, ohne dich hätten wir nicht genug Gläser gehabt. Danke auch für Entsafter, Quitten, Walnüssewässern und das tolle Rezept für die Apfelschnitten.


    Danke, Mama, für Himbeeren, Johannisbeeren, Brombeeren, Gläser, Tipps und Tricks, für koreani-sche Einmachrezepte, dafür, dass wir morgens um acht den Grill anwerfen durften, um Pulled Pork zu machen und auch für Platz und Zeit in eurer Küche und für die Unterstützung bei dem, was wir tun.

  


  
    


    
      Sind Sie mit diesem Titel zufrieden? Dann würden wir uns über Ihre Weiterempfehlung freuen. Erzählen Sie es im Freun-deskreis, berichten Sie Ihrem Buchhändler oder bewerten Sie bei Onlinekauf. Und wenn Sie Kritik, Korrekturen, Aktualis-ierungen haben, freuen wir uns über Ihre Nachricht an:


      Christian VerlagPostfach 40 02 09D-80702 München oder per E-Mail an lektorat@verlagshaus.de
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