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Vorwort

 
 

Sauer macht lustig!
 

In meinem Kochbuch sind die Rezepte für süß-saure Köstlichkeiten. Es sind die würzigen Gurken, Kürbis mit Ingwer, rot-grüne Tomaten, Fenchel mit Knoblauch und Chili, Mixed Pickles, Perlzwiebeln und die vielen Früchte mit Gewürzen.
 

Außerdem eingelegtes Gemüse für Vorspeisen und cremiger Käse in Öl,
 

die verschiedenen Pestos mit Käse und Nüssen,
 

die Gemüsemarmeladen, Aufstriche und Gelees aus Tomaten, Ingwer, Kürbis, Rhabarber und Früchten,
 

die Weingelees als kleine, delikate Beigabe zu Braten und Wildgerichten,
 

verschiedene Spezialitäten wie Friesische Rosinen und eingelegte Zitronen,
 

die Ketchups in mehreren Geschmacksrichtungen und
 

die fruchtigen Chutneys und Relishes für Grillfeste, Fondues und für alle anderen Fleisch- und Fischgerichte.
 

 
 

Auch die technische Seite des E-Books ist ein „Leckerbissen“. Es besitzt ein programmiertes Inhaltsverzeichnis und ein NCX für den Kindle, den PC, das iPad und das iPhone und für alle Android-Geräte.
 

 
 

Verwöhnen Sie sich und andere mit selbst gemachten Leckereien aus der Küche. Wie ihre „süßen“ Verwandten, die Konfitüren, Marmeladen, Kompotte und Liköre werden sie als kleines Mitbringsel in hübschen Gläsern verpackt und verschenkt.
 

Genießen Sie die klassischen und raffinierten Zubereitungen.
 

Viel Spaß beim Kochen!
 

Ihre 
 

Julia Winter
 



Die Konservierung

 
 

Die Geschichte
 

Durch das schnelle Verderben der Nahrungsmittel werden die Menschen gezwungen sie haltbar zu machen. Außerdem sind sie bestrebt Vorräte anzulegen. Die Methoden aus früheren Zeiten waren Einsalzen, Einpökeln, Dörren und Trocknen, Eindicken mit Zucker oder Säuern mit Essig.
 

Die ersten Arten der Konservierung entstanden im Altertum. Dies geschah durch das Eindicken von Traubensaft und das Einlegen in Salzlösungen.
 

Über die Jahrhunderte wurde an weiteren Verfahren geforscht und entwickelt.
 

Die wichtigsten Persönlichkeiten, die maßgeblich an den heutigen Konservierungsmethoden beteiligt waren sind: 
 

Der Deutsche Otto v. Guericke (1602 – 1686). Er unternahm Versuche zur Vakuumtechnik. Er wurde bekannt durch das historische Ereignis der „Magdeburger Halbkugeln“.
 

Der Franzose Denis Papin (1647 – 1712) erhielt das Patent für seinen Dampfkochtopf mit Sicherheitsventil.
 

Kaiser Napoleon I. (1769 – 1821) benötigte für seine Armee haltbare Lebensmittel und setzte einen Preis aus. Der Franzose Nicolas Appert (1749 – 1841) erforschte die Hitzekonservierung, entwickelte die Konservendosen und erhielt den Preis.
 

Der Deutsche Dr. Rudolf Rempel (1859 – 1893) meldete 1892 sein Patent an. Er entwickelte Gläser mit glattgeschliffenem Rand und deren besondere Verschlussvorrichtung. Die Gläser wurden mit Blechdeckeln geschlossen. Die Gummiringe wurden zwischen Glas und Blechdeckel gelegt.
 

Die Arten der Konservierung
 

Es gibt verschiedene Arten der Konservierung. Sie sind hier kurz erläutert.
 

Durch hohe Konzentration von Salz und Zucker werden die Mikroorganismen stark im Wachstum eingeschränkt. Die Konservierung mit Salz entzieht dem Nahrungsmittel die Feuchtigkeit. Es wird z. B. Fisch, Fleisch und Sauerkraut eingesalzen. Die Zuckerkonservierung wird bei der Haltbarmachung von Früchten z.B. für Konfitüren, Marmeladen und Gelees genutzt.
 

Essig hemmt das Wachstum der Mikroorganismen. Er wird für das Einlegen von Gemüse und Früchten verwendet.
 

Eine gemischte Konservierung besteht aus Essig und Zucker und wird für Chutneys verwendet.
 

Früchte werden in Alkohol eingelegt. Die Mikroorganismen können im Alkohol nicht überleben.
 

Durch den luftdichten Abschluss durch Öle (Sonnenblumenöl, Olivenöl, Rapsöl) und Fette (Enten-, Gänse- und Schweineschmalz) wird eine kurzfristige Konservierung erreicht.
 

Eine weitere Konservierung ist das Trocknen durch Hitze oder an der Luft.
 

Gesalzener Fisch oder Fleisch wird geräuchert. Es wird zur Trocknung über ein Holzfeuer gehängt und der Feuchtigkeitsgehalt sinkt.
 

Kühlen und Einfrieren sind die modernen Methoden. Bei hohen Minustemperaturen (-18°C) stellen die Organismen das Wachstum ein. Trotzdem verändern Enzyme die Lebensmittel. Geschmacksverlust und Verderb gehen weiter.
 

Durch Erhitzen der Lebensmittel werden die Enzyme bzw. deren chemische Reaktionen beeinträchtigt.
 

Durch das Erhitzen und die zusätzliche Erzeugung des Vakuums ist das Einkochen die effektivste Methode für die Haltbarmachung von Lebensmitteln.
 







Einlegen in Essig 

 
 

Einleitung und Vorbereitungen
 

Der Essig
 

Die Herstellung und Nutzung von Essig war schon im Altertum bekannt. Medizinische Behandlungen wurden von dem berühmten Arzt der Antike Hippokrates erwähnt.
 

Im Mittelalter wurde die Wirkungsweise und die Verwendung mit Essig von Hildegard von Bingen und Nostradamus in den Schriften erläutert.
 

Im 16. Jahrhundert wurde Essig in den Küchen Frankreichs verwendet. Gemüse wurde in Essig eingelegt und Marinaden aus Essig hergestellt. Die Speisen wurden verfeinert.
 

Essig wird aus den unterschiedlichsten Rohstoffen hergestellt. Das sind die Weinessige aus Rot- und Weißwein, Champagner und Sherry, die Branntweinessige aus Whisky, Kartoffeln, Zuckerrohr und Zuckerrüben, der Aceto balsamico aus Traubensaft, die verschiedenen Obstessige, die Gemüseessige z.B. aus Tomaten und Gurken, die Getreideessige und die Essige aus Reis und Reiswein.
 

Nach der Herstellung kann Essig mit Gewürzen, Kräutern oder Früchten geschmacklich verändert und verfeinert werden. Kräuter (z.B. Dill, Estragon), Knoblauch oder Früchte (z.B. Brombeeren, Himbeeren) werden für Ansatz- bzw. aromatisierte Essige verwendet.
 

Süß-Saure Früchte und Gemüse sind eine delikate Beilage zu den verschiedensten Gerichten.
 

Bei den Früchten eignen sich z.B. Birnen, Pflaumen und Pfirsiche und bei Gemüse Gurken, Zwiebeln, Blumenkohl, Paprika, Kürbis und Tomaten besonders zum Einlegen. Essig und Zucker dienen sowohl als Würze als auch als Konservierungsmittel.
 

Die Essigsäuren behindern und zerstören die Mikroorganismen. Die Konzentration der Säure muss hoch sein, damit der Essig nicht selbst angegriffen werden kann. Eine sogenannte „gemischte Konservierung“ erhält man, wenn man Zucker zugibt.
 

Das Einlegen in Essig
 

Für das Einlegen in Essig gibt es zwei Möglichkeiten:
 

Die geputzten und vorbereiteten Früchte und Gemüse werden entweder in der Essig-Zuckerlösung gekocht oder mehrfach übergossen. Die Gewürze werden in Mullbeutel gefüllt um Fleckenbildung zu vermeiden.
 

Die vorbereiteten Zutaten werden gekocht. Die Gläser werden mit dem gegarten Gemüse oder den Früchten gefüllt.
 

Bei der zweiten Möglichkeit wird der Essig mit den entsprechenden Gewürzen und Zutaten angesetzt und aufgekocht. Gemüse und Früchte werden mit dem heißen Sud übergossen. Bei einigen Rezepten wird der Sud am nächsten Tag abgegossen, aufgefangen und erneut aufgekocht. Das Gemüse und die Früchte werden vollständig mit der Flüssigkeit bedeckt. Die Gläser werden geschlossen, erkalten und kühl gelagert.
 

Bei Früchten in Essig wird der Topf wie folgt gefüllt: Die Früchte großzügig, nebeneinander in den Topf legen. Die Früchte nicht zusammendrücken. Den Saft der Früchte eindicken und heiß über die Früchte gießen.
 

Das eingelegte Gemüse und die Früchte mindestens 2 Wochen ziehen lassen. Die Haltbarkeit beträgt ca. 6 Wochen.
 

Die Gläser
 

Die benötigten Gläser sind Twist off Gläser. Die Twist off Gläser sind Schraubgläser mit einem kunststoffbeschichteten Deckel. Deckel und Gläser müssen unbeschädigt sein.
 

Kurz vor dem Einfüllen die Twist-off Gläser und Deckel heiß spülen. Zusätzlich die Gläserdeckel mit Essig ausspülen.
 



Einlegen in Essig

 
 

Fenchel
 

Zutaten 
 

2 kg Fenchel
 

Salz
 

250 ml Weinessig
 

125 g Zucker
 

100 g Schalotten
 

3 Knoblauchzehen
 

1 - 2 Chilischoten
 

5 Sternanise
 

1 EL Rosmarin
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 


 

Zubereitung
 

Den Fenchel putzen, waschen und vierteln. Den Strunk entfernen.
 

½ l Salzwasser erhitzen und den Fenchel garen. Den Fenchel aus dem Salzwasser nehmen und gut abtropfen lassen.
 

Den Knoblauch pellen und hacken. Die Zwiebeln schälen und in kleine Würfel schneiden. Die Zitrone heiß abspülen und mit der Schale in Scheiben schneiden. Die Chilischoten aufschneiden, die Kerne entfernen und dritteln.
 

250 ml Wasser mit Essig und Zucker aufkochen lassen. Zwiebeln, Knoblauch, Sternanis, Zitronenscheiben, Rosmarin und Chili zugeben und kurz aufkochen lassen.
 

Den Fenchel in die Gläser verteilen. Die Gewürze aus dem Sud gleichmäßig zwischen dem Fenchel verteilen. Alles mit dem Sud übergießen. Die Gläser verschließen, abkühlen lassen und kalt stellen. Mindestens 4 Tage bis zum Servieren ziehen lassen.
 

Der süßlich-saure Fenchel ist eine Beilage zu Fisch- oder Fleischgerichten.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Kürbis mit Ingwer
 

Zutaten 
 

2 kg Kürbis
 

½ l Weinessig
 

½ l Wasser
 

1,5 kg Einmachzucker
 

3 Nelken
 

1 Stück Ingwer
 

1 Stück Zimt
 

1 Zitrone
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Den Kürbis schälen. Das Weiche und die Kerne entfernen. Den Kürbis in kleine Würfel schneiden.
 

Weinessig, Wasser und Zucker aufkochen lassen. Alles über den Kürbis gießen und mindestens 12 Stunden ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Den Kürbis mit dem Schaumlöffel aus dem Topf nehmen.
 

Die Essiglösung mit Einmachzucker und den Gewürzen aufkochen lassen. Die Flüssigkeit etwas einkochen und abkühlen lassen.
 

Die kalte Flüssigkeit über den Kürbis gießen. 3 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung am letzten Tag
 

Nach 3 Tagen die Flüssigkeit abgießen und auffangen. Die Flüssigkeit erneut aufkochen lassen und über den Kürbis gießen.
 

Den Kürbis in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Senfgurken 
 

Zutaten 
 

2 kg Gurkenfleisch 
 

½ l Weinessig
 

½ l Wasser
 

1 kg weißer Kandiszucker
 

1 Stück Meerrettich
 

6 – 8 Pfefferkörner
 

3 – 4 Nelken
 

1 EL Senfkörner
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken schälen. Die Kerne und das Weiche entfernen. 2 kg Gurkenfleisch abwiegen. Die Gurken in Stücke schneiden.
 

Den Weinessig und das Wasser aufkochen lassen. Danach die Flüssigkeit über die Gurken gießen und mindestens 12 Stunden stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Die Gurken aus dem Topf nehmen. Das Essigwasser mit Zucker und den Gewürzen (in einem Mullbeutel) aufkochen lassen. Die Gurkenstücke zugeben und erneut aufkochen lassen.
 

Die Gurken aus dem Topf nehmen und in Gläser füllen. Die Essiggewürzflüssigkeit etwas einkochen lassen und heiß über die Gurken gießen. 3 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung am letzten Tag
 

Nach drei Tagen die Flüssigkeit abgießen, auffangen und erneut aufkochen lassen. Alles wieder über die Gurken gießen und die Gurken mit Flüssigkeit bedecken.
 

Die Gläser verschließen und kühl aufbewahren.
 

Die Senfgurken sind eine Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Cornichons
 

Zutaten 
 

3 kg Cornichons
 

Salzwasser
 

400 g Perlzwiebeln
 

1 EL Gurkengewürz
 

Etwas Dill
 

1 l Weinessig
 

½ l Wasser
 

200 g Einmachzucker
 

1 EL Salz
 


 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken waschen und mehrfach mit einer Nadel einstechen. Die Gurken 12 Stunden in Salzwasser legen.
 

Salzwasser: 30 g Salz auf 1 l Wasser
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Zuerst das Salzwasser abgießen und die Gurken abtropfen lassen. Die Perlzwiebeln waschen und putzen.
 

Gurken, Gewürze, Dill und Perlzwiebeln abwechselnd in die Gläser schichten.
 

Das Wasser mit Weinessig, Zucker und Salz aufkochen lassen. Die Flüssigkeit über die Gurken gießen. 3 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung am letzten Tag
 

Nach 3 Tagen die Flüssigkeit abgießen, auffangen und erneut aufkochen lassen. Die Flüssigkeit über die Gurken gießen und die Gurken mit Flüssigkeit bedecken.
 

Die Gläser verschließen und kühl aufbewahren.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Kräutergurken 
 

Zutaten 
 

2 kg Gurkenfleisch 
 

½ l Weinessig
 

½ l Wasser
 

1 kg weißer Kandiszucker
 

Dill
 

Estragon
 

1 EL Senfkörner
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Schlangengurken schälen. Die Kerne und das Weiche entfernen. Die Gurken in Scheiben schneiden. Die Gurkenscheiben halbieren und in einen Topf füllen.
 

Den Weinessig und das Wasser aufkochen lassen. Die Flüssigkeit über die Gurken gießen und mindestens 12 Stunden stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Dill und Estragon waschen. Die Gurken aus dem Topf nehmen.
 

Das Essigwasser mit Zucker und den Gewürzen (im Mullbeutel) aufkochen lassen. Die Gurkenstücke zugeben und erneut aufkochen lassen.
 

Die Gurken aus dem Topf nehmen und in Gläser füllen. Die Kräuter zugeben.
 

Die Essiggewürzflüssigkeit etwas einkochen lassen und heiß über die Gurken gießen. 3 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung am letzten Tag
 

Nach drei Tagen die Flüssigkeit abgießen, auffangen und die Flüssigkeit erneut aufkochen lassen. Dann wieder über die Gurken gießen. Die Gurken mit Flüssigkeit bedecken. Den Mullbeutel entfernen. Die Gläser verschließen.
 

Die Gurken sind eine Beilage zu Fleisch- und Fischgerichten.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Ingwergurken
 

Zutaten 
 

2 kg Schlangengurken
 

750 g Kandiszucker
 

½ l Essig
 

1 Stück Zimt
 

1 Stück Ingwer
 

1 EL Pfefferkörner
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken schälen und halbieren. Die Kerne und das Weiche entfernen. Die Gurken in Streifen schneiden.
 

Essig, Zucker und die Gewürze aufkochen lassen. Die Gurken glasig kochen (nicht weich).
 

Die Gurken in die Gläser füllen. Die Flüssigkeit über die Gurken gießen. 3 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung am letzten Tag
 

Nach 3 Tagen die Flüssigkeit abgießen, auffangen und erneut aufkochen lassen. Die Flüssigkeit erneut über die Gurken gießen.
 

Die Gläser verschließen und kühl aufbewahren.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Rot-Grüne Tomaten 
 

Zutaten 
 

2 kg rot-grüne Tomaten
 

¾ l Weinessig
 

1 kg Einmachzucker
 

6 Nelken
 

1 Stück Zimt
 

1 Stück Ingwer
 

1 Zitrone
 

1 EL Salz
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Tomaten waschen und die Stängelansätze entfernen.
 

Die Tomaten in einen Topf füllen und mit Essig übergießen. Eine Nacht stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Am nächsten Tag den Essig abgießen und auffangen.
 

Die Zitrone heiß abspülen. Die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen. Die Kerne entfernen.
 

Den Essig mit Zucker, Nelken, Zimt, Ingwer, Zitronensaft und Zitronenschale in einem Topf aufkochen lassen. Die Tomaten portionsweise zugeben und vorsichtig aufkochen lassen.
 

Die Tomaten in die Gläser füllen und schichten.
 

Die Flüssigkeit im Topf etwas einkochen lassen. Danach über die Tomaten gießen und die Tomaten mit Flüssigkeit bedecken. Die Gläser verschließen, abkühlen lassen und kühl aufbewahren.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Schalotten 
 

Zutaten
 

2 kg Schalotten
 

1 l Weißweinessig
 

1/2 l Wasser
 

1/2 l Weißwein
 

500 g Zucker
 

2 EL Salz
 

4 Knoblauchzehen
 

2 TL Pfefferkörner
 

4 Lorbeerblätter
 

2 Bund Estragon
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Zwiebeln schälen. Die Wurzel knapp abschneiden. Die Zwiebeln in kochendes Salzwasser geben und ca. 8 - 10 Minuten ziehen lassen.
 

Den Knoblauch sehr fein hacken. Den Estragon waschen und zerteilen.
 

Essig, Wasser, Wein und Zucker aufkochen lassen. Knoblauch, Pfefferkörner und Lorbeerblättern zugeben, aufkochen und wieder abkühlen lassen.
 

Die Zwiebeln und den Estragon in die Gläser füllen und gleichmäßig verteilen. Mit dem Sud übergießen und die Zwiebeln vollständig bedecken. 8 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung an Folgetagen
 

Nach 8 Tagen den Sud abgießen und auffangen. Erneut aufkochen und abkühlen lassen. Wieder über die Zwiebeln gießen und erneut 8 Tage ziehen lassen.
 

Die Gläser schließen und kühl lagern.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Brombeeren 
 

Zutaten 
 

1 kg Brombeeren
 

1 kg Einmachzucker
 

¼ l Weinessig
 

 
 

Zubereitung
 

Die Brombeeren waschen und putzen. Die Beeren in einem Sieb abtropfen lassen.
 

Weinessig und Zucker aufkochen lassen. Die Brombeeren zufügen und kurz aufkochen lassen.
 

Alles vorsichtig in die Gläser füllen und verschließen.
 

Die Brombeeren sind eine Beilage zu Schweinefleisch und kaltem Rindfleisch.
 


 



Einlegen in Essig

 
 

Birnen in Rotwein
 

Zutaten 
 

2,5 kg Birnen
 

Essigwasser
 

1 l Weinessig
 

1/8 l Wasser
 

1/8 l Rotwein
 

1 kg weißer Kandiszucker
 

4 Nelken
 

1 Stück Zimt
 

1 Stück Zitronenschale
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Birnen waschen, schälen, halbieren und das Kerngehäuse entfernen. Die Birnenhälften  über Nacht in Essigwasser legen.
 

Essigwasser: 3 EL Essig auf 1 l Wasser
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Die Gewürze in einen Mullbeutel füllen. Weinessig, Gewürze, Wasser, Rotwein und Kandiszucker zum Kochen bringen. Die Birnen fast weich kochen lassen.
 

Die Früchte aus dem Topf nehmen und in die Gläser füllen. Die Flüssigkeit etwas einkochen lassen. Die Flüssigkeit heiß über die Birnen gießen und 3 Tage ziehen lassen.
 

Zubereitung am letzten Tag
 

Die Flüssigkeit abgießen und aufkochen lassen. Erneut heiß über die Birnen gießen. Die Früchte mit Flüssigkeit bedecken.
 

Die Gläser verschließen und kühl aufbewahren.
 


 







Einlegen in Öl

 
 

Einleitung und Vorbereitungen
 

Das Öl
 

In der Ölmühle werden Pflanzenöle aus Ölsaaten oder Ölfrüchten hergestellt. Von den Ölpflanzen (z.B. Olivenbaum, Ölpalme) wird das Fruchtfleisch genutzt. Die Ölpalme erzeugt Palmöl und Palmkernöl.
 

Aus der Kokospalme wird das Kokosfett gewonnen.
 

Die Ölfrüchte sind Samen von Sonnenblumen, Raps und Soja. Auch werden Nüsse (Walnussöl), Färberdistel (Distelöl) und Traubenkerne zur Herstellung von Öl verwendet.
 

Das Einlegen in Öl
 

Die Zutaten werden geputzt, geschält und je nach Rezept entsprechend vorbereitet.
 

Für das Pesto werden die Kräuter gewaschen und mit den anderen Zutaten püriert. Das Öl wird langsam zugegeben. Das Pesto wird in die Gläser gefüllt und mit etwas Öl bedeckt.
 

Für die eingelegten Gemüse wird das Gemüse vorher gekocht. Es wird danach mit dem Sud übergossen. Für die abschließende Konservierung wird das Gemüse mit Öl bedeckt.
 

Das Einlegen in Öl ist eine - kurzfristige - Konservierungsmethode.
 

Die Gläser
 

Die benötigten Gläser sind Twist off Gläser. Die Twist off Gläser sind Schraubgläser mit einem kunststoffbeschichteten Deckel. Deckel und Gläser müssen unbeschädigt sein.
 

Kurz vor dem Einfüllen die Twist-off Gläser und Deckel heiß spülen.
 



Einlegen in Öl

 
 

Basilikum Pesto
 

Zubereitung 
 

1 Bund Basilikum
 

120 ml Olivenöl 
 

1 Knoblauchzehe
 

60 g Parmesan
 

30 g Pinienkerne 
 

Olivenöl zum Abdecken
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pinienkerne in der Pfanne (ohne Fett) rösten und abkühlen lassen.
 

Das Basilikum waschen, trocknen und die Blätter abnehmen. Den Parmesankäse reiben. Die Knoblauchzehe pellen.
 

Basilikum, etwas Olivenöl und Knoblauch im Mixer pürieren. Die Pinienkerne und den Parmesankäse zufügen und pürieren. Das Olivenöl langsam zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
 

Das Grüne Pesto in die Gläser füllen und mit Olivenöl bedecken. Die Gläser schließen.
 

Die Haltbarkeit bei kühler, verschlossener Lagerung beträgt ca. 2 - 4 Wochen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Sesam Pesto
 

Zutaten 
 

60 g Sesam
 

1 Bund glatte Petersilie
 

2 - 3 Knoblauchzehen
 

100 g Parmesankäse
 

Olivenöl
 

Salz
 

Pfeffer
 

 
 

Zubereitung
 

Den Parmesankäse reiben.
 

Sesam in der Pfanne (ohne Fett) rösten. Den Sesam aus der Pfanne nehmen und auskühlen lassen.
 

Die Petersilie waschen, trocknen und hacken. Die Knoblauchzehen schälen und hacken.
 

Sesam, Petersilie, Parmesan und Knoblauch im Mixer pürieren. Das Olivenöl langsam zugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
 

Das Sesam Pesto in die Gläser füllen und mit Olivenöl abdecken. Die Gläser schließen.
 

Die Haltbarkeit bei kühler, verschlossener Lagerung beträgt ca. 2 - 4 Wochen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Bärlauch Pesto
 

Zutaten 
 

1 Bund Bärlauch 
 

3 EL gehackte Mandeln 
 

50 g Parmesankäse
 

100 ml Olivenöl
 

Salz
 

Pfeffer
 

Olivenöl zum Abdecken
 

 
 

Zubereitung
 

Den Parmesankäse reiben. Den Bärlauch waschen und hacken.
 

Die Mandeln in einer Pfanne (ohne Fett) rösten. Die Mandeln abkühlen lassen.
 

Bärlauch, Parmesankäse, Mandeln und Öl im Mixer pürieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
 

Das Bärlauch Pesto in die Gläser füllen und mit Öl bedecken. Die Gläser schließen.
 

Die Haltbarkeit bei kühler, verschlossener Lagerung beträgt ca. 2 - 4 Wochen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Knoblauch mit Rosmarin
 

Zutaten 
 

4 Knollen Knoblauch
 

Salz
 

1 EL Essig
 

2 kleine Rosmarinzweige
 

1/2 - 2 rote Chilischoten
 

200 ml Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Die Knoblauchzehen aus den Knollen herauslösen (nicht schälen).
 

Salzwasser und Essig zum Kochen bringen. Die Knoblauchzehen 3 min. blanchieren. Danach mit kaltem Wasser abschrecken und pellen.
 

Die Rosmarinzweige waschen. Die Chilischoten waschen, halbieren und die Kerne entfernen.
 

Die Knoblauchzehen mit Chili und Rosmarin in die Gläser schichten. Das Olivenöl zugießen.
 

Kaltstellen und mindestens 4 Tage ziehen lassen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Artischockenherzen
 

Zutaten
 

6 Dosen Artischockenherzen (je 240 g)
 

1 Knoblauchzehe
 

3/8 l Weißweinessig
 

3/8 l Weißwein
 

2 EL Honig
 

2 TL Korianderkörner
 

1 TL Kümmel
 

1 TL Salz
 

¼ l Olivenöl
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Artischockenherzen in einem Sieb abtropfen lassen. Den Knoblauch pellen und durch die Knoblauchpresse drücken.
 

250 ml Wasser, Essig, Wein, Honig, Koriander, Knoblauch, Kümmel und Salz aufkochen lassen.
 

Die Artischocken mit dem Sud übergießen und mindestens 12 Stunden ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Den Sud abgießen und auffangen. Den Sud mit Öl verrühren.
 

Die Artischocken in die Gläser füllen. Die Artischocken mit dem Sud übergießen und bedecken.
 

Die Gläser schließen und in den Kühlschrank stellen. Die Haltbarkeit ist ca. 10 - 14 Tage.
 

Die Artischocken werden (ohne die Flüssigkeit) als Vorspeise gereicht.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Auberginen mit Knoblauch
 

Zutaten
 

1 kg Auberginen 
 

500 ml Weißweinessig
 

4 Knoblauchzehen 
 

1/2 Bund Basilikum 
 

300 – 400 ml Olivenöl
 

Salz
 

 
 

Zubereitung
 

Die Auberginen waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Kurz in kaltes Salzwasser legen und danach in einem Sieb abtropfen lassen.
 

In der Zwischenzeit 2 l Wasser mit Essig und 2 EL Salz aufkochen. Die Auberginen ca. 10 Min. kochen. Das Gemüse abkühlen lassen. Die Auberginenscheiben herausnehmen und mit Küchenpapier trocknen.
 

Den Knoblauch schälen und in dünne, feine Scheiben schneiden. Das Basilikum abspülen, trocknen und die Blätter abnehmen.
 

Die Auberginen mit Knoblauch und Basilikum abwechselnd in die Gläser schichten und verteilen. Das Öl zugießen und alles mit Öl bedecken. Die Gläser verschließen und kühl aufbewahren.
 

Die Haltbarkeit ist ca. 14 Tage.
 

 
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Lauch
 

Zutaten
 

2 kg Lauch
 

Salz
 

1 Knoblauchzehe
 

3 Bund Dill
 

1/8 l Weißweinessig
 

4 EL Honig
 

2 TL Korianderkörner
 

1/8 l Olivenöl
 

 
 

Zubereitung
 

Den Lauch putzen und waschen. Die hellen und hellgrünen Lauchteile in ca. 6 - 8 cm lange Stücke schneiden. Den Knoblauch schälen und durch die Knoblauchpresse drücken. Den Dill waschen und hacken.
 

Den Lauch in Salzwasser garen, aber nicht zu weich kochen lassen. Danach herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.
 

Den Essig aufkochen und den Honig zugeben. Öl, Knoblauch, Dill und Koriander zufügen.
 

Den abgetropften Lauch in die Gläser füllen. Mit dem Sud das Lauch übergießen und bedecken. Die Gläser verschließen und in den Kühlschrank stellen. Die Haltbarkeit ist ca. 10 - 14 Tage.
 

Den Lauch (ohne die Flüssigkeit) als Vorspeise servieren.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Eingelegter Schafskäse
 

Zutaten 
 

400 g Schafskäse
 

4 Knoblauchzehen
 

½ EL schwarze Pfefferkörner 
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

4 EL Rosmarin (frisch)
 

300 ml Olivenöl
 


 

Zubereitung
 

Den Schafskäse in Würfel schneiden. Den Knoblauch pellen und in Scheiben schneiden. Die Pfefferkörner zerkleinern. Die Zitronenschale abschälen und die Zitrone auspressen.
 

Den Rosmarin waschen und die Rosmarinnadeln vom Zweig abzupfen.
 

Käse, Rosmarinnadeln, Knoblauch, Pfeffer und Zitronenschale in das Glas schichten und gleichmäßig verteilen.
 

Das Öl mit Zitronensaft verrühren. Die Kerne entfernen und über den Käse gießen.
 

Das Gefäß verschrauben und im Kühlschrank mindestens 2 – 3 Tage ziehen lassen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Camembert mit Kräutern
 

Zutaten 
 

500 g Camembert
 

1 rote Paprikaschote
 

½ EL schwarze Pfefferkörner 
 

4 EL frische Kräuter
 

Sonnenblumenöl
 

 
 

Zubereitung
 

Vom Camembert die weiße Schicht entfernen und den Käse in Würfel schneiden.
 

Die Paprika waschen, die Trennwände entfernen und kleinschneiden.
 

Die Kräuter waschen und hacken.
 

Käse, Paprika, Pfeffer und Kräuter in das Glas schichten und gleichmäßig verteilen. Das Öl zugießen und alles mit Öl bedecken.
 

Das Gefäß verschrauben und im Kühlschrank mindestens 2 - 3 Tage ziehen lassen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Brie mit Zwiebeln
 

Zutaten 
 

500 g Brie
 

2 EL grüner Pfeffer
 

2 Zwiebeln 
 

2 EL frische Kräuter
 

Rapsöl
 

 
 

Zubereitung
 

Vom Brie die weiße Schicht entfernen und den Käse in Würfel schneiden.
 

Die Zwiebeln schälen und kleinschneiden. Die Kräuter waschen und hacken.
 

Käse, Kräuter, grüner Pfeffer und Zwiebeln in die Gläser schichten und gleichmäßig verteilen. Das Öl zugießen und alles mit Öl bedecken.
 

Die Gläser verschließen und im Kühlschrank mindestens 2 - 3 Tage ziehen lassen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Kapern mit Fenchel
 

Zutaten
 

100 g Kapern
 

3 Knoblauchzehen
 

1/2 - 2 rote Chilischoten
 

½ Bund glatte Petersilie
 

125 ml Olivenöl
 

Fenchelsamen (1 Teebeutel)
 

 
 

Zubereitung
 

Zuerst die Kapern in einem Sieb abtropfen lassen. Die Knoblauchzehen pellen und in Scheiben schneiden. Die Chilischote waschen, dritteln und entkernen.
 

Die Fenchelsamen aus dem Teebeutel nehmen und zerstoßen. Die Petersilie waschen, trocknen und hacken.
 

Kapern, Chili, Fenchelsamen und Petersilie mischen und in die Gläser füllen. Das Olivenöl zugießen. Das Öl muss alles bedecken.
 

Die Gläser verschließen und kaltstellen. Bis zum Servieren mindestens eine Woche lang ziehen lassen.
 


 



Einlegen in Öl

 
 

Oliven in Weißwein
 

Zutaten 
 

500 g grüne Oliven
 

4 Estragonzweige
 

3 Rosmarinzweige
 

1 Limette (unbehandelt)
 

½ l Weißwein
 

60 ml Olivenöl
 

 
 

Zubereitung
 

Die Limettenschale reiben. Estragon- und Rosmarinzweige waschen und trocknen. Den Weißwein mit dem Öl verrühren.
 

Oliven, Limettenschale und die Kräuterzweige in die Gläser schichten und verteilen. Mit der Weißwein-Öl-Flüssigkeit begießen und bedecken.
 

Die Gläser schließen und kaltstellen. Die Oliven mindesten 4 Tage ziehen lassen.
 


 







Einkochen 

 
 

Vorbereitungen
 

Für das Einkochen sollte nicht mehr Obst oder Gemüse geerntet bzw. gekauft werden, wie man an einem Tag verarbeiten kann.
 

Es gibt verschiedene Größen von Einmachgläsern. Verwenden Sie einwandfreie Gläser und Gummiringe! Die Gläser, Deckel und Gummiringe spülen und gut abtropfen lassen.
 

Das Obst und Gemüse waschen und abtropfen lassen. Die Schalen, Stiele, Kerne und Steine entfernen. Das Gemüse putzen. Verwenden Sie einwandfreie Zutaten.
 

Das Gemüse vorkochen bzw. blanchieren und – nicht - zu weich kochen lassen.
 

Die Gläser füllen. Das Obst und Gemüse wird bis 2 cm unter den Rand geschichtet. Die Flüssigkeit zugießen und alles bedecken.
 

Bekleckern Sie nicht den Rand! Mit Klammern und Gummiringen die Gläser verschließen.
 

Einkochen im Backofen - Sterilisieren
 

Die Fettpfanne mit 1 cm Wasser füllen. 6 Gläser (die gleiche Größe) in die Fettpfanne stellen. Die Gläser sollten einzeln stehen und sich – nicht – berühren!
 

Die entsprechenden Sterilisierzeiten sind im Rezept angegeben.
 

Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Nach dem Erkalten die Klammern entfernen.
 

 
 



Einkochen 

 
 

Würzige Gurken
 

Zutaten 
 

2 kg Gurkenfleisch 
 

100 g Salz
 

½ l Weinessig
 

½ l Wasser
 

200 g weißer Kandiszucker
 

½ - 1 Bund Dill
 

1 EL Senfkörner
 

100 g Salz
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken schälen. Die Gurken in Scheiben schneiden und halbieren. Das Weiche und die Kerne entfernen. 2 kg Gurkenfleisch abwiegen.
 

Die Gurkenscheiben mit 100 g Salz und Wasser mischen und über Nacht stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Die Gurken abgießen, kurz abspülen und abtropfen lassen. Den Dill waschen und trocknen.
 

Essig, ½ l Wasser und Zucker aufkochen lassen und wieder abkühlen lassen.
 

Die Gurkenscheiben und den Dill in die Gläser füllen und gleichmäßig verteilen.
 

Die Gurken mit der Zuckerlösung übergießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

25 min.
 

80°C
 


 



Einkochen 

 
 

Mixed Pickles 
 

Zutaten 
 

2,5 kg kleine Gurken
 

500 g Perlzwiebeln
 

500 g Möhren
 

1 Blumenkohl
 

100 g Salz
 

375 g Kandis
 

1,5 l Weinessig
 

1 l Wasser
 

1,5 EL Salz
 

Gurkengewürz
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken in eine Schüssel legen und kaltes Wasser zugießen. 100 g Salz zugeben. Die Gurken 12 Stunden stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Die Möhren schälen und in Scheiben schneiden. Die Möhren halbgar vorkochen.
 

Den Blumenkohl in kleine Röschen teilen. Wasser kochen lassen und die Blumenkohlröschen überbrühen.
 

Die Zwiebeln putzen und 3 min. blanchieren.
 

Die Gurken aus der Schüssel nehmen und abspülen. Danach mit Küchenpapier trocknen.
 

Die sauberen Gläser bereitstellen. Die Gurken mit Perlzwiebeln, Blumenkohl und Möhren in die Gläser schichten. Die Gläser bis zur Hälfte füllen. In jedes Glas 1 EL Gurkengewürz füllen.
 

Wasser, Essig, Kandis und Salz aufkochen lassen. Heiß die Flüssigkeit über das Gemüse gießen und abkühlen lassen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

80°C
 


 



Einkochen 

 
 

Gemischtes Gemüse 
 

Zutaten 
 

2,5 kg kleine Gurken
 

400 g gemischtes Gemüse*
 

100 g Perlzwiebeln
 

1/2 Blumenkohl
 

100 g Salz
 

375 g Kandis
 

1,5 l Weinessig
 

1 l Wasser
 

1,5 EL Salz
 

Gurkengewürz
 

*grüne Bohnen, kleine Maiskolben, grüne Erbsen, Sellerie, Möhren
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken in eine Schüssel legen und kaltes Wasser zugießen. 100 g Salz zugeben. Die Gurken 12 Stunden stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Das Gemüse putzen. Den Sellerie in dünne Scheiben schneiden. Die Möhren schälen und in Scheiben schneiden. Den Blumenkohl in kleine Röschen teilen.
 

Möhren, Blumenkohl, Maiskolben, Sellerie, grüne Bohnen und Perlzwiebeln in Salzwasser halbweich garen.
 

Die Erbsen in Wasser garen.
 

Die Gurken aus der Schüssel nehmen und abspülen. Danach mit Küchenpapier trocknen.
 

Die sauberen Gläser bereitstellen. Die Gurken mit dem übrigen Gemüse in die Gläser schichten. Die Gläser bis zur Hälfte füllen. In jedes Glas 1 EL Gurkengewürz füllen.
 

Wasser, Essig, Kandis und Salz aufkochen lassen. Heiß die Flüssigkeit über das Gemüse gießen. Alles abkühlen lassen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

80°C
 


 



Einkochen 

 
 

Paprika und Mais 
 

Zutaten
 

800 g kleine Maiskolben 
 

200 g rote Paprikaschoten
 

Basilikumzweige
 

2 TL weiße Pfefferkörner
 

240 ml Weißweinessig
 

60 ml Balsamico bianco
 

120 g Weißer Kandiszucker 
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Den Mais waschen. Die Paprikaschoten waschen und in große Stücke schneiden. Die Trennwände und Kerne entfernen. Das Basilikum waschen und trocknen.
 

Mais und Paprika kurz in Salzwasser garen. Mais, Paprika, Pfefferkörner und Basilikum in die Gläser verteilen.
 

Essig und Zucker mit 300 ml Wasser aufkochen. Kandiszucker zugeben. Heiß in die Gläser füllen und das Gemüse mit dem Essigwasser bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Kühl lagern und mindestens 3 Wochen bis zum Servieren ziehen lassen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

80°C
 


 



Einkochen 

 
 

Senfgurken mit Nelken
 

Zutaten 
 

2 kg Gurkenfleisch 
 

½ l Weinessig
 

½ l Wasser
 

200 g weißer Kandiszucker
 

1 Stück Meerrettich
 

Pfefferkörner
 

Nelken
 

1 EL Senfkörner
 

100 g Salz
 


 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Gurken schälen. Das Weiche und die Kerne entfernen. 2 kg abwiegen. Die Gurken in Scheiben schneiden und halbieren.
 

Die Gurken in eine Schüssel legen und kaltes Wasser zugießen. 100 g Salz zugeben. Die Gurken 12 Stunden stehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Den Meerrettich schälen und kleinschneiden. Die Gurken abgießen, kurz abspülen und in einem Sieb abtropfen lassen.
 

Essig, Wasser und Zucker aufkochen lassen und wieder abkühlen lassen.
 

Die Gurkenstücke in die Gläser füllen. Pfeffer, Nelken, Meerrettich und Senfkörner gleichmäßig verteilen.
 

Die Gurken mit der Zuckerlösung übergießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

25 min.
 

80°C
 


 



Einkochen

 
 

Mais, Blumenkohl und Paprika
 

Zutaten
 

600 g kleine Maiskolben 
 

200 g Blumenkohl
 

200 g kleine Paprikaschoten
 

Basilikum
 

2 TL weiße Pfefferkörner
 

240 ml Weißweinessig
 

60 ml Balsamico bianco
 

120 g Weißer Kandiszucker 
 

 
 

Zubereitung
 

Den Mais waschen und trocknen. Den Blumenkohl putzen und in Miniröschen zerteilen.
 

Die Paprikaschoten waschen und vierteln. Die Trennwände und Kerne entfernen. Das Basilikum waschen und trocknen.
 

Paprika, Blumenkohl und Mais in Salzwasser halbweich garen. Danach das Gemüse mit Pfefferkörnern und Basilikum in die Gläser verteilen.
 

Essig mit 300 ml Wasser aufkochen. Den Kandiszucker zugeben. Heiß in die Gläser füllen und das Gemüse mit der Flüssigkeit bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Kühl lagern und mindestens 3 Wochen bis zum Servieren ziehen lassen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

90°C
 


 



Einkochen 

 
 

Champignons
 

Zutaten
 

1 kg kleine Champignons
 

1/2 l Weißweinessig
 

1/2 l Wasser
 

3 Lorbeerblätter
 

2 EL Senfkörner
 

½ - 2 Peperoni 
 

Zucker
 

2 TL Salz
 

150 g Zwiebeln
 

Estragonzweig
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pilze putzen und in Wasser aufkochen lassen. Danach herausnehmen und in einem Sieb abtropfen lassen.
 

Die Peperoni waschen, die Kerne entfernen und in Streifen schneiden. Die Zwiebeln schälen und kleinschneiden.
 

Weißweinessig, ½ l Wasser, Gewürze, Estragon, Zwiebel und Peperoni 2 min. aufkochen und weitere 5 min. ziehen lassen. Zucker zugeben.
 

Die Pilze auf die Gläser verteilen. Die Gewürze aus dem Sud gleichmäßig verteilen. Alles mit der Flüssigkeit übergießen und bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

25 min.
 

80°C
 


 



Einkochen 

 
 

Perlzwiebeln
 

Zutaten 
 

1,2 kg Perlzwiebeln
 

2 TL Salz
 

500 ml Weißweinessig 
 

150 g Zucker
 

1/4 TL Kurkuma (gemahlen)
 

2 TL schwarze Pfefferkörner
 

2 TL Koriandersamen 
 

 
 

Zubereitung 
 

Die Zwiebeln schälen und putzen. Die Wurzeln abschneiden. Die Zwiebeln in Salzwasser 3 min. blanchieren. Danach die Zwiebeln herausnehmen, in Eiswasser abschrecken und gut abtropfen lassen.
 

Weißweinessig mit 500 ml Wasser, Zucker, Kurkuma und Salz aufkochen.
 

Die abgetropften Zwiebeln mit Pfefferkörnern, Koriandersamen in die Gläser verteilen. Den heißen Sud zugießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Mindestens 3 – 4 Wochen bis zum Servieren ziehen lassen.
 

Sterilisieren
 

30 min
 

90°C
 


 



Einkochen

 
 

Möhren
 

Zutaten
 

2 kg Möhren
 

½ l Weißwein (trocken)
 

1/8 l Weißweinessig
 

6 EL Honig
 

4 EL Kümmel
 

Salz
 

Weitere Zutaten
 

120 g Sesam
 

4 – 5 TL Olivenöl
 

 
 

Zubereitung
 

Die Möhren schälen und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
 

Mit wenig Wasser die Möhren in einem Topf - nicht zu weich - garen. Die Möhren in ein Sieb füllen und abtropfen lassen.
 

Essig, Weißwein, 1/8 l Wasser, Honig, Salz und Kümmel aufkochen lassen.
 

Die Möhren in die Gläser füllen. Die Möhren mit dem Sud übergießen und bedecken. Die Gläser verschließen.
 

Zubereitung am Tag des Servierens
 

Vor dem Anrichten der Möhren den Sesam in einer Pfanne (ohne Fett) rösten.
 

Die Möhren auf einer Platte anrichten und mit Olivenöl beträufeln. Mit den gerösteten Sesamkernen bestreut servieren.
 

Die Möhren werden (ohne die Flüssigkeit) als Vorspeise gereicht.
 

Sterilisieren
 

30 min
 

90°C
 


 



Einkochen 

 
 

Kürbis 
 

Zutaten 
 

2 kg Kürbisfleisch
 

½ l Wasser
 

½ l Weißweinessig
 

1,5 kg Kandiszucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

1 cm Ingwer
 

1 Stück Zimt
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Den Kürbis schälen. Die Kerne und das Weiche entfernen. 2 kg Kürbisfleisch abwiegen und den Kürbis in Würfel schneiden.
 

Die Kürbiswürfel in eine Schüssel füllen. Wasser und Essig aufkochen und über den Kürbis gießen.12 Stunden ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Den Kürbis aus der Schüssel nehmen und in einem Sieb abtropfen lassen. Die Gewürze in einen Mullbeutel füllen.
 

Die Zitrone auspressen und die Schale reiben. Den Ingwer reiben oder fein würfeln.
 

Die Zutaten in den Topf füllen und den Kürbis glasig kochen. Den Kürbis aus dem Topf nehmen und in die Gläser verteilen.
 

Den Saft einkochen lassen und über den Kürbis gießen. Den Kürbis mit der Flüssigkeit bedecken. Den Mullbeutel entfernen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Zucchini
 

1 kg Zucchini
 

2 Zwiebeln
 

½ l Wasser
 

¼ l Weißweinessig
 

200 g Zucker
 

1 TL Salz
 

2 TL Senfkörner
 

½ - 1 Peperoni
 


 

Zubereitung
 

Die Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schälen und in dünne Ringe schneiden. Die Peperoni waschen, entkernen und in dünne Ringe schneiden.
 

In einem Topf den Essig mit ½ l Wasser, Zucker, Salz, Senfkörner aufkochen lassen. Die Zucchini, Zwiebeln und Peperoni zufügen und aufkochen lassen.
 

Die Zucchini mit den Zutaten in die Gläser füllen und verteilen. Mit dem Sud übergießen und bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min
 

90°C
 


 



Einkochen 

 
 

Zucchini mit Paprika
 

800 g Zucchini
 

100 g rote Paprika
 

100 g grüne Paprika
 

2 Zwiebeln
 

½ l Wasser
 

¼ l Weißweinessig
 

200 g Zucker
 

1 TL Salz
 

2 TL Senfkörner
 

½ - 1 Peperoni
 

 
 

Zubereitung
 

Die Zucchini in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Die Zwiebeln schälen und kleinschneiden. Die Peperoni waschen, entkernen und in dünne Ringe schneiden. Die Paprikaschoten waschen, die Trennwände und Kerne entfernen und in dicke Streifen schneiden.
 

In einem Topf Essig mit ½ l Wasser, Zucker, Salz, Senfkörner aufkochen lassen. Die Zucchini, Zwiebeln, Paprika und Peperoni zufügen und aufkochen lassen.
 

Die Zucchini mit den Zutaten in die Gläser füllen und verteilen. Mit dem Sud übergießen und bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min
 

90°C
 

 
 



Einkochen 

 
 

Pfirsiche mit Zimt
 

Zutaten 
 

2,5 - 3 kg Pfirsiche
 

½ l Wasser 
 

¼ l Weinessig
 

400 g Einmachzucker
 

Nelken
 

1 Stück Zimt
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pfirsiche waschen, entsteinen und halbieren.
 

Die Pfirsiche und jeweils 1 - 2 Nelken in die Einmachgläser verteilen und schichten.
 

Essig, Wasser, Zucker und Zimt aufkochen lassen. Die Flüssigkeit leicht abkühlen lassen und dann über die Früchte gießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Aprikosen mit Rum
 

Zutaten
 

2,5 – 3 kg Aprikosen
 

½ l Wasser 
 

¼ l Weinessig
 

400 g Einmachzucker
 

1 Stück Vanillestange
 

0,2 cl Rum
 

 
 

Zubereitung
 

Die Aprikosen waschen, entsteinen und halbieren. Die Früchte in die Gläser verteilen und schichten.
 

Wasser, Weinessig, Zucker und Vanillestange aufkochen lassen. Die Flüssigkeit wieder abkühlen lassen. Den Rum einrühren.
 

Die Flüssigkeit über die Aprikosen gießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Aprikosen mit Vanille
 

Zutaten
 

2, 5 – 3 kg Aprikosen
 

½ l Wasser 
 

¼ l Weinessig
 

400 g Einmachzucker
 

1 Stück Vanillestange
 

0,2 cl Arrak
 

 
 

Zubereitung
 

Die Aprikosen waschen, entsteinen und halbieren. Die Früchte in die Gläser verteilen und schichten.
 

Wasser, Weinessig, Zucker und Vanillestange aufkochen lassen. Die Flüssigkeit wieder abkühlen lassen. Den Arrak einrühren.
 

Die Flüssigkeit über die Aprikosen gießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Pflaumen in Rum
 

Zutaten
 

2, 5 – 3 kg Pflaumen
 

½ l Wasser 
 

¼ l Weinessig
 

400 g Einmachzucker
 

1 Stück Vanillestange
 

0,2 cl Rum
 


 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Früchte in die Gläser verteilen und schichten.
 

Wasser, Weinessig, Zucker und Vanillestange kochen lassen. Die Flüssigkeit wieder abkühlen lassen. Den Rum einrühren.
 

Die Flüssigkeit über die Pflaumen gießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Pflaumen mit Vanille
 

Zutaten
 

2, 5 – 3 kg Pflaumen
 

½ l Wasser 
 

¼ l Weinessig
 

400 g Einmachzucker
 

1 Stück Vanillestange
 

0,2 cl Arrak
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Früchte in die Gläser verteilen und schichten.
 

Wasser, Weinessig, Zucker und Vanillestange kochen lassen. Die Flüssigkeit wieder abkühlen lassen. Den Arrak einrühren.
 

Die Flüssigkeit über die Pflaumen gießen und die Pflaumen bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Pflaumen mit Rotwein
 

Zutaten 
 

2,5 kg Pflaumen
 

400 g brauner Kandis
 

1/8 ml Wasser
 

1/8 ml Weinessig
 

3/8 l Rotwein
 

1 Stück Zimt
 

2 – 3 Nelken
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen und die Stiele entfernen.
 

Die Pflaumen in die Gläser verteilen und schichten.
 

Wasser, Essig, Gewürze und Kandiszucker erhitzen. Alles aufkochen lassen. Danach die Gewürze entfernen und den Rotwein zugeben. Die Flüssigkeit über die Pflaumen gießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Nektarinen mit Vanille
 

Zutaten
 

2, 5 – 3 kg Nektarinen
 

½ l Wasser 
 

¼ l Weinessig
 

400 g Einmachzucker
 

1 Stück Vanillestange
 

0,2 cl Rum
 

 
 

Zubereitung
 

Die Nektarinen waschen, entsteinen und vierteln. Die Früchte in die Gläser verteilen und schichten.
 

Wasser, Weinessig, Zucker und Vanillestange aufkochen lassen. Die Flüssigkeit wieder abkühlen lassen. Den Rum einrühren.
 

Die Flüssigkeit über die Nektarinen gießen.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

75°C
 


 



Einkochen 

 
 

Birnen mit Zimt 
 

Zutaten 
 

3 kg Birnen
 

¾ l Weinessig
 

½ l Wasser
 

2 kg Zucker
 

1 Stück Zimt
 

4 Nelken
 

½ Zitrone (ungespritzt)
 

 
 

Zubereitung
 

Die Zitronenschale reiben. Die Birnen schälen, das Kerngehäuse entfernen und halbieren.
 

Birnen, Essig, Wasser, Zucker, Zitronenschale, Zimt und Nelken zum Kochen bringen. Die Birnen gar kochen. Die Birnen herausnehmen und in die Gläser verteilen.
 

Den Saft dick einkochen lassen und über die Birnen gießen. Mit der heißen Flüssigkeit die Birnen bedecken.
 

Die Einmachgläser mit Gummiring, Deckel und Klammern schließen.
 

Sterilisieren
 

30 min.
 

90°C
 


 







Marmelade, Gelee und Aufstrich 

 
 

Vorbereitungen
 

Die Früchte und das Gemüse werden mit einem Stampfer, Fleischwolf oder Mixer zerkleinert oder in kleine Stücke geschnitten. Für die Herstellung sollte nicht mehr Obst bzw. Gemüse geerntet bzw. gekauft werden, wie man an einem Tag verarbeiten kann.
 

Es werden wenige Küchenutensilien benötigt:
 

Topf, Schöpfkelle, feuchtes Tuch, Passiermühle (Flotte Lotte) oder Sieb, Gläser mit kunststoffbeschichteten Deckel (Twist-off- Verschlüsse), Mixer, Pürierstab, Stampfer oder Fleischwolf und zum Beschriften Etiketten.
 

Marmelade kochen
 

Zum Kochen der Marmeladen wird ein großer Topf verwendet. Das Gemisch aus Frucht, Gemüse und Gelierzucker sollte den Topf nicht mehr als die Hälfte füllen. Nicht zu große Mengen kochen, den Herd  -  nicht -  verlassen und ständig rühren.
 

Den Gelierzucker mit kaltem Brei oder Saft verrühren und zum Kochen bringen. Die Kochzeit gilt ab dem Zeitpunkt des sprudelnden Kochens. Bei starker Schaumbildung den Schaum abschöpfen. Unterbrechungen beeinträchtigen nicht das Kochergebnis. Unter ständigem Rühren lassen Sie die Marmelade oder den Gelee erneut aufkochen. Bei Rezepten mit Alkohol sollte der Alkohol kurz vor dem Ende der Kochzeit zugegeben werden. Der Alkohol fördert den Geschmack.
 

Die Gelierprobe 
 

Die Gelierprobe erfolgt nach der Kochzeit. Die heiße Marmelade wird auf einen Teller getropft. Erstarren die Tropfen in Kürze, ist die Gelierprobe erfolgreich. Bildet sich ein Wasserrand sollte erneut aufgekocht werden. Die Gelierprobe wiederholen.
 

Sollte die Gelierprobe erfolglos sein, etwas Gelierzucker zufügen und aufkochen lassen. Die Gelierprobe erneut durchführen.
 

Die Gläser füllen
 

Die sauberen Gläser stehen auf einem feuchten Tuch. Die heiße Marmelade in Gläser füllen und verschließen. Nicht den Rand bekleckern! Das Verschließen der Gläser geschieht mit kunststoffbeschichteten Deckeln (Twist-off-Deckel). Twist-off-Deckel schützen Konfitüren, Marmeladen und Gelees vor Farbveränderungen, Austrocknung und vor dem Befall von Mikroorganismen aus der Luft. Die Gläser mit einem Schraubdeckel werden randvoll heiß gefüllt und verschlossen. Die Gläser werden auf den Kopf gestellt. Die Gläser erkalten lassen.
 

Die Haltbarkeit
 

Die Konservierung mit Zucker beträgt bei einem Mischungsverhältnis von 1:1 ca. 1 – 2 Jahre, bei einem Mischungsverhältnis von 2:1 ca. 4 Monate und von 3:1 ca. 4 Wochen. Je höher der Zuckergehalt ist, desto länger die Haltbarkeit.
 



Marmelade, Gelee und Aufstrich 

 
 

Tomatenmarmelade
 

Zutaten
 

1 kg Tomaten
 

1 kg Gelierzucker
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

 
 

Zubereitung
 

Die Zitrone heiß abspülen. Die Zitronenschale reiben. Die Zitrone auspressen und die Kerne entfernen.
 

Die Tomaten häuten und in kleine Würfel schneiden.
 

Tomatenstücke, Gelierzucker, Zitronenschale und Zitronensaft in einen großen Topf füllen. Die Masse umrühren und zum Kochen bringen.
 

4 min. sprudelnd kochen lassen. Danach heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Tomaten-Vanille Marmelade
 

Zutaten
 

1 kg grüne Tomaten
 

1 kg Gelierzucker
 

1 Vanillestange
 

 
 

Zubereitung
 

Die Tomaten waschen und den Stängelansatz entfernen. Die Tomaten häuten und in kleine Würfel schneiden.
 

Tomatenstücke, Gelierzucker und Vanillestange in einen großen Topf füllen. Die Masse umrühren und zum Kochen bringen.
 

4 min. sprudelnd kochen lassen. Die Vanillestange entfernen. Danach die Tomatenmarmelade in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Tomaten-Paprika Gelee
 

Zutaten
 

125 ml Tomatensaft
 

125 g rote Paprika
 

250 g Gelierzucker
 

½ Zitrone
 

1 EL Rotwein
 

1 Messerspitze Salz
 

 
 

Zubereitung
 

Die Zitrone auspressen und abseihen.
 

Die Paprika putzen, die Kerne und die Trennwände entfernen. Die Paprika in Stücke schneiden und dünsten. Danach alles durch ein Sieb streichen.
 

Paprika, Tomatensaft und Gelierzucker verrühren und zum Kochen bringen.
 

4 min. sprudelnd kochen lassen. Am Ende der Kochzeit den Zitronensaft und Rotwein zugeben. Zum Schluss mit Salz abschmecken.
 

Tomaten-Paprika-Gelee heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Apfel-Tomaten Gelee
 

Zutaten
 

¾ l Apfelsaft
 

¼ l Tomatensaft
 

1 kg Gelierzucker
 

 
 

Zubereitung
 

Apfelsaft, Tomatensaft und Gelierzucker kalt verrühren.
 

Alles in einen Topf füllen und zum Kochen bringen.
 

4 min. sprudelnd kochen lassen. Heiß das Apfel-Tomaten Gelee in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Paprika-Cognac Gelee
 

Zutaten
 

125 g rote Paprika
 

125 ml Tomatensaft
 

250 g Gelierzucker
 

½ Zitrone
 

1 EL Cognac
 

1 Messerspitze Salz
 

 
 

Zubereitung
 

Die Zitrone auspressen und abseihen.
 

Die Paprika putzen, die Trennwände und die Kerne entfernen. Die Paprika in Stücke schneiden und dünsten. Danach durch ein Sieb streichen.
 

Paprikapüree, Tomatensaft und Gelierzucker verrühren und zum Kochen bringen.
 

4 min. sprudelnd kochen lassen. Am Ende der Kochzeit den Zitronensaft und den Cognac zugeben. Das Gelee mit Salz abschmecken.
 

Den Tomaten Gelee in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Möhren-Orangen Marmelade 
 

Zutaten
 

500 g Möhren 
 

500 g Orangenfilets 
 

1/2 l Orangensaft 
 

1 kg Gelierzucker 
 

 
 

Zubereitung
 

Die Orangen schälen und filetieren. 500 g Orangenfilets abwiegen. Die Kerne entfernen und die Filets in Stücke schneiden.
 

Die Möhren schälen und raspeln.
 

Möhren, Orangenfilets und Orangensaft mit Gelierzucker in einem Topf füllen und verrühren. Alles zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Ständig rühren.
 

Die Marmelade heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 

Anmerkung: 1 Orange hat ca. 80 – 90 ml Saft.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Kürbis-Apfel Marmelade
 

Zutaten
 

500 g Apfelmus 
 

500 g Kürbisfleisch
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

1 kg Gelierzucker
 


 

Zubereitung des Apfelmuses
 

Die Äpfel waschen, schälen und in Stücke schneiden.
 

Wasser erhitzen und die Äpfel weichkochen. Die Äpfel durch ein Sieb passieren. 500 g abwiegen.
 

Anmerkung: 5 Äpfel entsprechen ca. 500 g.
 

Zubereitung der Marmelade
 

Den Kürbis schälen und halbieren. Die Kerne und das Weiche entfernen. Das Fruchtfleisch in Stücke schneiden. 500 g Kürbisfleisch abwiegen.
 

Die Zitrone heiß abspülen, die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen. Die Kerne entfernen.
 

Gelierzucker, Kürbis, Apfelmus, Zitronensaft und Zitronenschale zum Kochen bringen. Ständig rühren. 4 min. sprudelnd kochen lassen.
 

Die Kürbis-Apfel-Marmelade heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Rhabarber-Erdbeer Konfitüre
 

Zutaten
 

500 g Rhabarber
 

500 g Erdbeeren
 

1 Zitrone
 

1 kg Gelierzucker
 

 
 

Zubereitung
 

Den Rhabarber waschen und in Stücke schneiden. Die Zitrone auspressen. Die Erdbeeren waschen und putzen.
 

Rhabarber, Erdbeeren und Gelierzucker in einen Topf füllen und verrühren. 4 min. sprudelnd kochen lassen. Den Zitronensaft zugeben.
 

Heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Rhabarber-Feigen Aufstrich
 

Zutaten
 

750 g roter Rhabarber
 

125 g Feigen (getrocknet)
 

1 kg Gelierzucker
 

4 EL Rum
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Feigen in kleine Würfel schneiden und in 1/8 Wasser und 4 EL Rum einweichen und über Nacht ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Den Rhabarber waschen und in Stücke schneiden.
 

Rhabarber, Feigen, Einweichwasser und Gelierzucker in einen Topf füllen und verrühren. 4 min. sprudelnd kochen lassen.
 

Den Aufstrich heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Kürbis-Grapefruit Marmelade
 

Zutaten
 

500 g Grapefruit 
 

500 g Kürbisfleisch
 

1 kg Gelierzucker
 

 
 

Zubereitung
 

Den Kürbis schälen und halbieren. Die Kerne und das Weiche entfernen. 500 g Fruchtfleisch abwiegen. Das Fruchtfleisch kleinschneiden.
 

Die Grapefruit filetieren und in Stücke schneiden. Die Kerne entfernen.
 

Gelierzucker, Kürbis und Grapefruit zum Kochen bringen. Ständig rühren und 4 min. sprudelnd kochen lassen.
 

Heiß die Kürbis-Grapefruit Marmelade in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Kürbis-Pfirsich Marmelade
 

Zutaten
 

600 g Pfirsiche (ohne Steine)
 

400 g Kürbisfleisch
 

1 Zitrone (unbehandelt)
 

1 kg Gelierzucker
 


 

Zubereitung
 

Die Pfirsiche kurz in heißes Wasser legen. Die Pfirsiche mit dem Schaumlöffel herausnehmen und häuten. Die Früchte entsteinen und in Stücke schneiden. 600 g Pfirsich abwiegen.
 

Den Kürbis schälen und halbieren. Die Kerne und das Weiche entfernen. Das Fruchtfleisch in Stücke schneiden. 400 g Kürbisfleisch abwiegen.
 

Die Zitrone heiß abspülen, die Zitronenschale reiben und die Zitrone auspressen. Die Kerne entfernen.
 

Gelierzucker, Pfirsich, Kürbis, Zitronensaft und Zitronenschale zum Kochen bringen. Ständig rühren. 4 min. sprudelnd kochen lassen.
 

Die Marmelade heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich

 
 

Pflaumen-Anis Aufstrich 
 

Zutaten 
 

5 kg Pflaumen
 

500 g Einmachzucker
 

500 g brauner Kandis
 

1/2 EL Anissamen
 

1 Zimtstange
 

125 ml Weinessig
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Stiele entfernen.
 

Die Pflaumen in einem Topf weichkochen und danach durch ein Sieb streichen.
 

Pflaumen und die anderen Zutaten mischen und dick einkochen lassen. Den Aufstrich in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Marmelade, Gelee und Aufstrich 

 
 

Bananen-Ingwer Aufstrich
 

Zutaten
 

2 Bananen
 

250 g Gelierzucker
 

2 EL Wasser
 

2 EL Weißwein
 

1 Zitrone
 

1 Messerspitze Ingwer
 

1 Prise Salz 
 

1 Prise Pfeffer
 

1 Eigelb
 

 
 

Zubereitung
 

Die Bananen mit der Gabel zerdrücken. Die Zitrone auspressen und die Kerne entfernen.
 

In einem Topf Bananen mit Gelierzucker, Wasser und Weißwein mischen. Alles zum Kochen bringen. 4 min. sprudelnd kochen lassen. Den Zitronensaft zugeben.
 

Mit Salz, Pfeffer und Ingwer würzen. Die Masse etwas abkühlen lassen. In die heiße (nicht kochende) Masse das Eigelb einrühren. Den Aufstrich in die Gläser abfüllen und verschließen.
 

Der Aufstrich schmeckt auch gut zu Hähnchenbrust oder Pute.
 


 







Chutney und Relish

 
 

Einleitung
 

Chutney 
 

Chutneys stammen ursprünglich aus Indien. Sie sind pürierte Saucen mit Gemüse- und Fruchtstücken.
 

Chutneys bestehen z.B. aus Tomaten, Knoblauch, Mangos und Gewürzen z.B. Chili, Ingwer und Kurkuma. Zitronen oder Essig runden das Chutney geschmacklich ab.
 

Die Geschmacksrichtung reicht von süß-sauer bis würzig und scharf.
 

Sie werden wie eine Konfitüre oder eine Marmelade gekocht.
 

Die Chutneys werden gerne zu Fisch, kaltem Braten, gebratenem Fleisch, Gegrilltem, Geflügel, Wild und Käse gereicht.
 

Relish
 

Das Relish ist eine Sauce. Beim Relish reicht die Geschmacksrichtung von süß-sauer und von mild bis scharf. Das Relish besteht aus Früchten und Gemüsen.
 

Das Relish wird zu gegrilltem Fleisch, gegrilltem Fisch und Currys serviert.
 



Chutney und Relish

 
 

Paprika-Tomaten Chutney
 

Zutaten 
 

1 rote Paprika
 

1 grüne Paprika
 

500 g Tomaten
 

250 g Zwiebeln
 

4 – 6 EL Weißweinessig
 

200 g brauner Kandiszucker
 

3 Nelken
 

Salz
 

Paprikapulver
 

½ TL Senfkörner
 

½ TL Pfefferkörner
 

 
 

Zubereitung
 

Zuerst die Paprika putzen, die Kerne und Trennwände entfernen und in Stücke schneiden.
 

Die Tomaten einschneiden, kurz in kochendes Wasser legen und häuten. Den Stielansatz entfernen. Die Tomaten in Stücke schneiden.
 

Die Zwiebeln schälen und würfeln.
 

Paprika, Tomaten und Zwiebeln mit Essig, Kandiszucker und Gewürzen in einen Topf füllen und ca. 30 – 40 min. kochen lassen. Oft umrühren.
 

Das Chutney in die Gläser füllen und verschließen.
 

Das Chutney schmeckt gut zu Fondues, Schweine- und Rindfleisch.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Grünes Chutney
 

Zutaten 
 

500 g grüne Tomaten
 

1 grüne Paprikaschote
 

1 - 4 Chilischoten
 

4 – 6 EL Weinessig
 

100 g brauner Kandis
 

3 – 4 Nelken
 

Salz
 

4 TL Ingwerpulver
 

 
 

Zubereitung
 

Die Tomaten waschen und häuten. Danach den Stängelansatz entfernen und in Stücke schneiden.
 

Die Paprika waschen, entkernen und in Stücke schneiden.
 

Die Chilischoten waschen und – nicht - kleinschneiden.
 

Tomaten, Paprika, Chili mit Weinessig, Kandis und Gewürzen in einen Topf füllen und ca. 30 – 45 min. langsam einkochen lassen.
 

Die Gläser mit dem heißen Chutney füllen und verschließen.
 

Das Chutney ist eine Beilage zu Reisgerichten mit Fleisch, Curry-Fleisch und wird zu kaltem Rind- oder Schweinefleisch gereicht.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Apfel-Birnen-Kürbis Chutney
 

Zutaten
 

450 g Kürbis 
 

250 g Äpfeln 
 

200 g Birnen
 

100 g Ingwer 
 

200 g Sultaninen 
 

450 g Zucker 
 

300 ml Weißweinessig 
 

1 TL Piment 
 

½ TL Nelken 
 

1 kleines Stück Zimtstange
 

 
 

Zubereitung
 

Zuerst den Kürbis schälen. Das Weiche und die Kerne entfernen. 450 g Kürbisfleisch abwiegen und kleinschneiden.
 

Die Äpfel und Birnen schälen und das Kerngehäuse entfernen. Ebenfalls die entsprechenden Mengen Fruchtfleisch abwiegen. Die Früchte kleinschneiden.
 

Den Ingwer schälen und hacken.
 

Kürbis, Äpfel, Birnen, Ingwer, Sultaninen, Zucker und Essig in einen großen Topf geben. Die Gewürze in einen Mullbeutel füllen und in den Topf legen.
 

Alles zum Kochen bringen und rühren. Leicht kochen lassen. Oft umrühren. Alles einkochen lassen und den Mullbeutel entfernen.
 

Das Chutney heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Orangen Chutney
 

Zutaten
 

2 Orangen
 

250 g Äpfel
 

250 g Aprikosen
 

200 g brauner Kandiszucker
 

5 EL Weinessig
 

3 EL Sultaninen
 

1 gestrichener TL Ingwerpulver
 

1 Msp. Muskat
 

1 Prise Salz
 

 
 

Zubereitung
 

Die Äpfel waschen, schälen und das Kerngehäuse entfernen. Die Aprikosen waschen und entsteinen. Aprikosen und Äpfel in Stücke schneiden.
 

Die Orangen filetieren und halbieren. Die Kerne entfernen.
 

Die Sultaninen waschen.
 

Die Früchte mit Kandiszucker, Sultaninen, Essig und etwas Wasser zum Kochen bringen. 30 – 40 min. kochen lassen. Ständig rühren und alles einkochen lassen. Die Gewürze zugeben.
 

Alles heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Pflaumen-Apfel Chutney
 

Zutaten
 

500 g Pflaumen 
 

500 g Äpfel 
 

250 g Zwiebeln 
 

2 Knoblauchzehen 
 

20 g Ingwer
 

1 TL Senfkörner 
 

1 TL Salz 
 

125 ml Rotweinessig 
 

150 g brauner Zucker 
 

 
 

Zubereitung
 

Die Pflaumen waschen, entsteinen und halbieren. Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und in Stücke schneiden.
 

Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und würfeln. Den Ingwer reiben oder in kleine Stücke schneiden.
 

Pflaumen, Äpfel, Zwiebel, Knoblauch und Ingwer mit etwas Wasser in einen Topf füllen. Die Masse erhitzen und rühren. Senfkörner und Salz zugeben und alles zum Kochen bringen. Ca. 15 Minuten leicht kochen lassen. Essig und Zucker zugeben und einkochen lassen. Oft umrühren.
 

Das heiße Chutney in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Orangen-Birnen Chutney
 

Zutaten
 

2 Orangen
 

250 g Äpfel
 

250 g Birnen
 

200 g weißer Kandiszucker
 

5 EL Weinessig
 

2 EL Sultaninen
 

1 gestrichener TL Ingwerpulver
 

¼ TL Muskatnuss
 

1 Prise Salz
 

 
 

Zubereitung
 

Die Äpfel und Birnen waschen, schälen und das Kerngehäuse entfernen. Birnen und Äpfel in Stücke schneiden.
 

Die Orangen filetieren und halbieren. Die Kerne entfernen.
 

Die Sultaninen waschen. 
 

Die Früchte mit Kandiszucker, Sultaninen, Essig und etwas Wasser zum Kochen bringen. 30 – 40 min. kochen lassen. Die Gewürze zugeben. Ständig rühren und alles einkochen lassen.
 

Das Chutney heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Apfel Chutney
 

Zutaten
 

1 kg Äpfel
 

150 g Zwiebeln
 

150 g Rosinen
 

1 EL Senfkörner
 

1 TL Salz (gestrichen)
 

1 Prise Cayennepfeffer
 

4 EL Ingwerpulver 
 

¼ l Weinessig
 

600 g brauner Kandiszucker
 


 

Zubereitung
 

Die Äpfel schälen und in kleine Stücke schneiden. Das Kerngehäuse entfernen.
 

Die Zwiebeln schälen und würfeln.
 

Die Zutaten und etwas Wasser in einen Topf füllen und zum Kochen bringen. Ca. 30 – 40 min. kochen lassen. Ständig rühren und dick einkochen lassen.
 

Das Apfel-Chutney heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Stachelbeer Chutney
 

Zutaten
 

500 g Stachelbeeren (grün)
 

500 g Äpfel
 

3 Zwiebeln
 

¼ l Weißweinessig
 

200 g Zucker
 

½ TL Zimt
 

1 Messerspitze Koriander
 

½ Zitrone (unbehandelt)
 

4 cl weißer Rum
 

 
 

Zubereitung
 

Zuerst die Stachelbeeren waschen und putzen. Die Äpfel schälen und das Kerngehäuse entfernen. Die Äpfel in dünne Scheiben schneiden. Die Zwiebel schälen und fein hacken. Die Zitronenschale reiben.
 

Stachelbeeren, Äpfel, Zwiebeln, Essig, Zucker, Zimt und Koriander in einem Topf mischen und ca. 2 Stunden ziehen lassen. Den Deckel schließen. Danach zuerst langsam und mit geringer Hitze aufkochen lassen. Ständig rühren.
 

Apfelscheiben und Stachelbeeren nicht zu weich kochen lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Zitronenschale und den Rum zugeben.
 

Das Stachelbeer Chutney in die Gläser abfüllen und verschließen.
 

Bis zum Servieren ca. 14 Tage ziehen lassen.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Tomaten-Nektarinen Chutney
 

Zutaten
 

400g Nektarinen
 

200 g Zwiebeln
 

300 g Cocktailtomaten
 

3 Zweige Thymian
 

1 EL Olivenöl
 

100 g Zucker
 

150 ml Kräuteressig
 

250 g Gelierzucker (2:1)
 

2 TL Salz
 

Cayennepfeffer
 


 

Zubereitung
 

Die Zwiebeln schälen und fein hacken. Die Nektarinen häuten.
 

Die Tomaten waschen und die Stielansätze entfernen. Die Tomaten vierteln. Die Thymianzweige waschen und hacken.
 

Das Olivenöl in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln anschwitzen. Den Zucker zufügen und schmelzen lassen. Den Essig zugeben und alles gut verrühren.
 

Tomaten, Zwiebeln, Gelierzucker und Nektarinen zugeben. Ca. 3 – 4 min. sprudelnd kochen lassen. Ständig rühren. Danach den Topf von der Herdplatte nehmen. Thymian, Cayennepfeffer und Salz zugeben und abschmecken. Das Chutney heiß in die Gläser füllen.
 

Das Chutney schmeckt gut zu Fisch, Geflügel, Fleisch oder zu gegrilltem Käse.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Mangochutney
 

Zutaten 
 

2 Mangos 
 

1 Grapefruit 
 

½ - 1 rote Chilischote 
 

250 g brauner Zucker 
 

150 ml Rotweinessig 
 

1/2 TL Ingwerpulver
 

1 TL Korianderpulver
 

1/2 TL Currypulver 
 

1 TL Zitronenschale (unbehandelt) 
 

1/2 TL Salz 
 

1 Prise Zimt
 

 
 

Zubereitung
 

Die Mango schälen, die Kerne entfernen und würfeln.
 

Die Grapefruit filetieren und in Stücke schneiden.
 

Die Chilischote waschen, entkernen und in feine Streifen schneiden.
 

Die Zutaten ca. 45 min einkochen lassen und oft rühren. Heiß das Mangochutney in die Gläser füllen und verschließen.
 

Das Chutney schmeckt gut zu Hühnchen, Pute, Ente, Gans und Wild.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Paprikarelish
 

Zutaten
 

500 g rote Paprika
 

500 g gelbe Paprika
 

250 g Zwiebeln
 

100 ml Weißweinessig
 

200 ml Orangensaft
 

1 Orange
 

½ TL Paprikapulver 
 

250 g Gelierzucker (3:1)
 

3 TL Salz
 

Schwarzer Pfeffer
 

 
 

Zubereitung
 

Die Paprika putzen, das Kerngehäuse und die Trennwände entfernen. Die Paprika in kleine Stücke schneiden. Die Zwiebeln schälen und würfeln.
 

Die Orange filetieren und in Stücke schneiden.
 

Paprika, Zwiebel, Essig, Orangensaft, Gelierzucker und Paprikapulver in einen Topf füllen und mischen. Alles ca. 8 min. kochen lassen und umrühren. Das Paprikarelish mit Salz und schwarzem Pfeffer abschmecken und in die Gläser füllen.
 

Das Relish schmeckt gut zu Steaks, Koteletts oder zu gegrilltem Fleisch.
 


 



Chutney und Relish

 
 

Tomaten-Zwiebel Relish
 

Zutaten
 

750 g grüne Tomaten
 

4 rote Paprikaschoten
 

750 g Zwiebeln
 

6 Knoblauchzehen
 

3 – 6 cm Meerrettich
 

¼ l Rotweinessig
 

250 g brauner Zucker
 

2 TL Salz
 

½ TL Koriander (gemahlen)
 

½ TL Anissamen
 

1 - 3 grüne Chilischoten
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Tomaten waschen und in kleine Stücke schneiden. Die Paprika waschen, die Trennwände und die Kerne entfernen. Die Paprikaschoten würfeln.
 

Die Zwiebeln schälen und klein hacken. Die Knoblauchzehen schälen und durch die Knoblauchpresse drücken. Den Meerrettich schälen und fein raspeln.
 

Die Zutaten in den Topf füllen und mit Essig, Zucker und Salz 12 Stunden (über Nacht) ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Am nächsten Tag die Zutaten umrühren und alles aufkochen lassen. Ca. 5 min. sprudelnd kochen lassen. Die Hitze reduzieren und die Gewürze zugeben. Weitere 30 min. leicht kochen lassen.
 

Das Relish hat jetzt eine dickliche Konsistenz. Das Relish erneut abschmecken und heiß in die Gläser füllen.
 

Das Relish wird serviert zu kaltem Fleisch, Steaks, gebratenem Hähnchen oder gebratenem Fisch. 
 


 



Chutney und Relish

 
 

Zwiebel Relish
 

Zutaten
 

1 kg Zwiebeln
 

400 g grüne Tomaten
 

450 g rote Tomaten
 

5 rote Paprikaschoten
 

6 Knoblauchzehen
 

3 - 6 cm Meerrettich
 

¼ l Rotweinessig
 

250 g Zucker
 

2 TL Salz
 

½ TL Koriander (gemahlen)
 

Cayennepfeffer
 

 
 

Zubereitung am ersten Tag
 

Die Tomaten waschen und in kleine Stücke schneiden. Die Paprika waschen, die Trennwände und die Kerne entfernen. Die Paprikaschoten würfeln.
 

Die Zwiebeln schälen und klein hacken. Die Knoblauchzehen schälen und durch die Knoblauchpresse drücken. Den Meerrettich schälen und fein raspeln.
 

Alles in den Topf füllen und mit Essig, Zucker und Salz 12 Stunden (über Nacht) ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Am nächsten Tag die Zutaten umrühren und alles aufkochen lassen. Ca. 5 min. sprudelnd kochen lassen. Die Hitze reduzieren und die Gewürze zugeben.
 

Weitere 30 min. leicht kochen lassen und das Relish einkochen lassen. Alles erneut abschmecken und heiß in die Gläser füllen.
 


 







Ketchup

 
 

Einleitung und Vorbereitungen
 

Der Ketchup
 

Ketchup ist eine kalte Sauce, die aus Tomaten, Paprika, Chili, Essig, Zucker, Salz und verschiedenen Gewürzen besteht.
 

Der Ketchup wird als kalte Sauce meistens zu Kurzgebratenem, Pommes frites, Nudeln, Würstchen, Frikadellen oder Hamburger gereicht. Der Ketchup kann auch als Bestandteil einer Sauce z.B. Cocktailsauce verwendet werden.
 

Die verschiedenen Zutaten bestimmen die Geschmacksrichtung. Die Sauce ist würzig, mild oder scharf und wird zu den Gerichten serviert.
 

Zubereitung 
 

Der Ketchup wird aus den angegebenen Zutaten gekocht. Er wird heiß in die vorbereiteten Twist off Gläser oder mit einem Trichter in die Flaschen gefüllt und verschlossen.
 

Der Ketchup wird kühl gelagert.
 

Die Gläser
 

Die benötigten Gläser sind Twist off Gläser/Flaschen. Twist off Gläser/Flaschen sind Schraubgläser mit einem kunststoffbeschichteten Deckel. Deckel und Gläser bzw. Flaschen müssen unbeschädigt sein.
 

Kurz vor dem Einfüllen die Twist-off Gläser/Flaschen und Deckel heiß spülen. Zusätzlich die Gläserdeckel mit Essig ausspülen.
 



Ketchup

 
 

Tomaten Ketchup 
 

Zutaten 
 

2 kg Tomaten
 

1 EL Salz
 

2 Zwiebeln
 

2 EL Weinessig
 

2 EL Rotwein
 

100 g Zucker
 

1 Msp. Ingwer (gemahlen)
 

1 Msp. Nelken (gemahlen)
 

1 Msp. Pfeffer (gemahlen)
 

1 EL Meerrettich (gerieben)
 

 
 

Zubereitung
 

Die Tomaten waschen, die Stielansätze entfernen und in Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und würfeln.
 

Zwiebel und Tomatenstücke ca. 15 – 20 min. kochen lassen. Danach durch ein Sieb passieren.
 

Das Tomaten-Zwiebel-Püree in einem Topf mit Weinessig, Rotwein, Gewürzen und Zucker ca. 60 min. leicht kochen lassen. Danach in die Flaschen oder Gläser füllen und verschließen.
 


 



Ketchup

 
 

Tomaten-Paprika Ketchup 
 

Zutaten 
 

1,5 kg Tomaten
 

250 g rote Paprika
 

250 g grüne Paprika
 

½ - 1 Chilischote
 

1 EL Salz
 

2 Zwiebeln
 

2 EL Weinessig
 

2 EL Rotwein
 

100 g Zucker
 

1 Msp. Ingwer (gemahlen)
 

1 Msp. Nelken (gemahlen)
 


 

Zubereitung
 

Die Tomaten waschen, die Stielansätze entfernen und in Stücke schneiden. Die Zwiebel schälen und würfeln. Die Paprika waschen, putzen und die Kerne entfernen.
 

Zwiebel, Paprika und Tomatenstücke ca. 15 – 20 min. kochen lassen. Danach durch ein Sieb passieren.
 

Das Tomaten-Zwiebel-Paprikapüree in einem Topf mit Weinessig, Rotwein, Gewürzen und Zucker ca. 60 min. leicht kochen lassen. Danach in die Gläser oder Flaschen füllen und verschließen.
 


 



Ketchup

 
 

Curry Ketchup 
 

Zutaten
 

750 g Tomaten 
 

1 Zwiebel
 

1 EL Öl
 

1 Apfel
 

1 cm Ingwer
 

5 EL Weißweinessig
 

Salz
 

Pfeffer
 

1 Msp. Piment
 

1 TL Curry
 

 
 

Zubereitung
 

Die Tomaten waschen und in Stücke schneiden. Den Apfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und würfeln. Den Ingwer schälen und fein schneiden. Die Zwiebel schälen und kleinschneiden.
 

Die Zwiebel in Öl andünsten. Tomaten, Ingwer, Apfel und die restlichen Zutaten in den Topf füllen. Alles aufkochen und ca. 60 min. leicht kochen lassen. Oft umrühren.
 

Danach durch ein Sieb passieren. Den Ketchup mit Salz, Pfeffer und Curry abschmecken. Den Ketchup erneut erhitzen und heiß in die Gläser bzw. Flaschen abfüllen.
 


 







Spezialitäten

 
 

Weißweingelee
 

Zutaten
 

¼ l Weißwein
 

1/8 l Wasser
 

300 g Gelierzucker
 

 
 

Zubereitung
 

Wasser und Gelierzucker 1 min. sprudelnd kochen lassen. Den Wein zugießen und - sehr - kurz aufkochen lassen. Den Topf sofort von der Herdplatte nehmen.
 

Das Weißweingelee in kleine Gläser füllen und verschließen.
 

Das Weißweingelee ist eine zusätzliche Beigabe zu Braten oder Wild.
 


 



Spezialitäten

 
 

Sherry Gelee
 

Zutaten
 

¼ l Sherry
 

1/8 l Wasser
 

300 g Gelierzucker
 

 
 

Zubereitung
 

Wasser und Gelierzucker 1 min. sprudelnd kochen lassen. Den Sherry zugießen und - sehr - kurz aufkochen lassen. Den Topf sofort von der Herdplatte nehmen.
 

Das Sherry Gelee in kleine Gläser füllen und verschließen.
 

Das Sherry Gelee ist eine zusätzliche Beigabe zu Braten oder Wild.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Orangen in Wodka
 

Zutaten
 

4 – 6 Orangen (unbehandelt)
 

500 g Einmachzucker
 

1/8 l Wasser
 

1 Flasche Wodka
 


 

Zubereitung
 

Die Orangen kurz heiß abspülen, waschen und trocknen. Die Früchte in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
 

Zucker und Wasser erhitzen und kurz aufkochen lassen.
 

Die Orangenscheiben portionsweise hinzufügen und fast weich kochen lassen.
 

Die Orangenscheiben in die Gläser schichten. Die Orangen mit Wodka übergießen und ziehen lassen.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Friesische Rosinen
 

Zutaten
 

250 g Sultaninen
 

0,7 l Weinbrand
 

100 g Weißer Kandiszucker
 

 
 

Zubereitung
 

Die Sultaninen waschen und in ein Glas füllen. Den Kandiszucker zugeben und den Weinbrand zugießen. Den Zucker auflösen und umrühren.
 

Alles ca. 10 - 14 Tage ziehen lassen und einige Male umrühren.
 

Die Friesischen Rosinen in Trinkgläsern und mit Cocktailspießchen servieren.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Zitronen
 

13 Zitronen
 

150 g Salz
 

200 ml Olivenöl 
 

 
 

Zubereitung
 

6 Zitronen mit heißem Wasser abbürsten und trocknen lassen. Die Zitronen achteln.
 

6 - 7 Zitronen auspressen. 250 ml Zitronensaft abnehmen.
 

Die Zitronenachtel abwechselnd mit Salz in die Gläser schichten. Den Zitronensaft zugießen. Die Früchte müssen mit Zitronensaft bedeckt sein.
 

Die Gläser schließen und ca. 8 Tage ziehen lassen. Jeden Tag die Gläser kurz schütteln und das Salz auflösen.
 

Nach 8 Tagen die Gläser mit Olivenöl auffüllen. Die Gläser schließen und kühl und dunkel lagern.
 

Die Haltbarkeit beträgt ca. 6 Monate.
 

Die Zitronen schmecken gut zu Lamm, Wild und Geflügel. Vor dem Servieren die Zitronen kurz mit Wasser abspülen.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Apfel-Birnen-Senf
 

Zutaten
 

1/2 Birne 
 

1/2 Apfel 
 

60 ml heller Traubensaft 
 

60 ml Dessertwein
 

2 TL Senfpulver 
 

1 Msp. Zimt
 

 
 

Zubereitung
 

Die Früchte schälen, die Kerngehäuse entfernen und würfeln.
 

50 ml Dessertwein abnehmen.
 

Früchtewürfel, Traubensaft und 50 ml Dessertwein in einen Topf füllen und aufkochen lassen. Ca. 15 min leicht kochen lassen und rühren. Danach pürieren.
 

10 ml Dessertwein, Senfpulver und das Früchtepüree verrühren. Etwas Zimt zugeben.
 

Den Apfel-Birnensenf heiß in die Gläser füllen und verschließen.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Johannisbeer Sirup
 

Zutaten
 

1 kg schwarze Johannisbeeren 
 

500 ml Wasser 
 

750 g Zucker
 

 
 

Zubereitung
 

Die Beeren waschen und putzen.
 

Die Beeren und das Wasser ca. 5 Minuten kochen lassen. Danach 5 Minuten ziehen lassen. Die Flüssigkeit filtern.
 

Den Saft abmessen. Pro Liter Saft 500 g Zucker zugeben.
 

Den Saft und den Zucker in einen Topf füllen und aufkochen lassen. Den Zucker auflösen. Alles umrühren und den Schaum abnehmen. Den heißen Saft in vorgewärmte Flaschen füllen und verschließen.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Erdbeeren 
 

Zutaten
 

750 g Erdbeeren 
 

750 ml roter Traubensaft 
 

250 ml Johannisbeer-Sirup 
 

1 Prise Zimt 
 

1 TL Gewürznelken 
 

 
 

Zubereitung
 

Die Erdbeeren putzen und verlesen. Die Erdbeeren in die Gläser verteilen.
 

Traubensaft, Johannisbeersirup, Zimt und Gewürznelken in einem Topf zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten kochen lassen.
 

Die heiße Flüssigkeit über die Erdbeeren gießen. Die Gläser schließen.
 

Servieren Sie die Erdbeeren zu Süßspeisen, Waffeln oder Pudding.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Gemischte Beeren
 

Zutaten
 

350 g Himbeeren
 

200 g Erdbeeren
 

200 g Brombeeren
 

750 ml roter Traubensaft 
 

250 ml Johannisbeersirup 
 

1 Prise Zimt 
 

1 TL Gewürznelken 
 

 
 

Zubereitung
 

Die Beeren putzen und verlesen. Die Beeren gleichmäßig in die Gläser verteilen.
 

Traubensaft, Johannisbeersirup, Zimt und Gewürznelken in einem Topf zum Kochen bringen und ca. 5 Minuten kochen lassen.
 

Die heiße Flüssigkeit über die Beeren gießen. Die Gläser schließen.
 

Servieren Sie die Beeren zu Süßspeisen, Waffeln oder Pudding.
 


 



Spezialitäten

 
 

Senfkirschen
 

Zutaten 
 

1 kg Sauerkirschen
 

1 kg Gelierzucker
 

2 Zitronen
 

1 EL Senfkörner
 

1 TL Butter
 


 

Zubereitung am ersten Tag
 

Zuerst die Kirschen waschen, die Stiele entfernen und entkernen.
 

Die Kirschen und den Gelierzucker in einen Topf füllen und verrühren. Den Deckel schließen und 24 Stunden ziehen lassen.
 

Zubereitung am zweiten Tag
 

Die Senfkörner in einen kleinen Mullbeutel füllen. Senfkörner, Butter und Zitronensaft zu den Kirschen geben. Alles zum Kochen bringen und 4 min. sprudelnd kochen lassen. Danach den Mullbeutel entfernen. Alles heiß in die Gläser füllen.
 

Die Kirschen sind eine leckere Beilage zu Fleischgerichten.
 


 



Spezialitäten 

 
 

Rhabarber mit Ingwer 
 

Zutaten 
 

500 g roter Rhabarber
 

3/8 l Wasser
 

1/8 l Weißwein
 

300 g Gelierzucker
 

1 cm Ingwer
 

 
 

Zubereitung
 

Zuerst den Rhabarber waschen und in kleine Stücke schneiden. Den Ingwer fein schneiden.
 

Rhabarber mit Wasser, Weißwein, Ingwer und Gelierzucker zum Kochen bringen. 4 min sprudelnd kochen lassen.
 

Den Rhabarber heiß in Twist off Gläser füllen und verschließen.
 


 



Wissenswertes 

 
 

Anschwitzen/Andünsten
 

Anschwitzen ist das Erhitzen in heißem Fett ohne zu bräunen.
 

Blanchieren 
 

Blanchieren ist ein kurzes Kochen mit viel Wasser.
 

Das vorbereitete Gemüse wird 1 – 2 min. gekocht. Danach in eiskaltes Wasser getaucht, damit der Garvorgang unterbrochen wird.
 

Brühen
 

Übergießen mit heißem Wasser.
 

Dünsten
 

Das Garen im eigenen Saft unter Zugabe von wenig Fett und Flüssigkeit (im geschlossenen Topf).
 

Filetieren (z.B. Orange, Grapefruit)
 

Die Schale wird mit einem Messer, wie bei einem Apfel abgeschält. Die weißen Häutchen werden ebenfalls abgeschnitten. Entlang der Häutchen bis zur Mitte hin einschneiden. Die Stücke (Filets) herauslösen.
 

Häuten (Tomaten)
 

Die Haut kreuzweise einritzen. Die Tomaten kurz in heißes Wasser tauchen und kalt abschrecken. Die Haut abziehen.
 

Häuten (Pfirsiche, Nektarinen)
 

Die Früchte kurz in kochendes Wasser eintauchen, kalt abschrecken und die Haut abziehen.
 

Passieren
 

Durchstreichen der Speise durch ein Sieb.
 

Ziehen lassen
 

Fertiggaren von Nahrungsmitteln in Flüssigkeiten. Das Kochgut wird knapp unter der Kochtemperatur gehalten. Die Flüssigkeit soll nicht mehr kochen.
 



Ich möchte Ihnen weitere Kochbücher empfehlen.

 
 

Beim ersten Kochbuch handelt es sich um die Herstellung von Marmeladen, Konfitüren, Gelees, Kompotte und Liköre. Die köstlichen Fruchtaufstriche und Kompotte sind mit Gewürzen und Alkohol verfeinert. Die Liköre und die beschwipsten Früchte laden zum Trinken ein.
 

Es sind traditionelle und raffinierte Rezepte. Mit wenig Zeit und Aufwand können die Köstlichkeiten hergestellt werden.
 

 
 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch    Marmeladen  Konfitüren  Gelees  Kompotte  Liköre 
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005INIMZE
 



Ein weiteres Buch beinhaltet Rezepte für eine schöne Advents- und Weihnachtszeit.

 
 

Mein Backbuch für Weihnachten   Plätzchen  Stollen  Pralinen  Lebkuchen  Torten  Weihnachtskuchen
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005OIQ50C
 



In meinem Backbuch sind die Rezepte für schöne Kaffeetafeln, Frühstückstische, Bürofeiern, Karneval, Ostern und für die vielen anderen Gelegenheiten enthalten.

Backen Sie die köstlichen Kuchen, die cremigen Torten und die vielen kleinen Leckereien nach.
 

 
 

Mein Backbuch – Kuchen   Torten   süße Teilchen   Muffins   Plätzchen   Brot 
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B0070LXLUS
 

 
 



In einem weiteren Kochbuch sind die leckeren Rezepte für die überbackenen Gerichte. Als Essen zu Zweit, für die Familie und Freunde, als Hauptgericht, als Dessert oder als Vorspeise. Sie lassen sich gut vorbereiten und lassen dem Gastgeber oder der Gastgeberin Zeit sich ihren Gästen zu widmen. Kochen Sie die leckeren Rezepte nach!

 
 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch    Auflauf  Pizza  Gratin  Quiche  pikante Kuchen
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005SQB0UK
 



In meinem nächsten Kochbuch verschmelzen italienische und deutsche Küche. Es enthält die Lieblingsrezepte für Spaghetti, Penne, Spätzle, Gnocchi, überbackene Nudeln wie Lasagne und Cannelloni, gefüllte Nudeln wie Ravioli, Maultaschen und Tortellini. Auch der Teig für die verschiedenen Nudelarten kann selbst hergestellt werden. Füllen Sie die Nudeln mit den köstlichen und raffinierten Zutaten.

 
 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch   Spaghetti  Spätzle  Lasagne  Tortellini  Ravioli  Makkaroni  Cannelloni …
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse
 

http://www.amazon.de/dp/B00642ADGO
 



Ein weiteres Kochbuch enthält die Rezepte für helle und dunkle Saucen, Dips, Marinaden, Dressings, Fonds und Fruchtsaucen. Die Rezepte sind leicht verständlich und für die Herstellung werden keine exotischen Zutaten benötigt. Kochen Sie die leckeren Saucenrezepte aus meinem Buch nach.

 
 

Natürlich kochen – Mein Kochbuch  S A U C E N
 

 
 

 
 


 

 
 

Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse 
 

http://www.amazon.de/dp/B005FR23VW
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