
  
    
      
    
  


  ~ Auf einen Blick ~
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  Anfang


  Vorwort


  


  Konfitüren - Marmeladen - Gelees


  Vorbereitungen


  


  Ananas-Aprikosenkonfitüre


  Apfel-Holunderkonfitüre


  Apfel-Mirabellenkonfitüre


  Apfel-Orangenkonfitüre


  Apfel-Kirschgelee


  Aprikosenkonfitüre


  Aprikosen-Ananaskonfitüre


  Aprikosen-Bananenkonfitüre


  


  Bananenkonfitüre


  Bananen-Stachelbeerkonfitüre


  Birnenkonfitüre


  Birnen-Holunderkonfitüre


  Birnenkonfitüre mit Zimt


  Birnengelee


  Brombeerkonfitüre


  Brombeer-Erdbeer-Himbeerkonfitüre


  Brombeer-Holunderkonfitüre


  Brombeer-Apfelgelee


  Brombeer-Birnengelee


  


  Erdbeerkonfitüre


  Erdbeer-Himbeerkonfitüre


  Erdbeer-Johannisbeerkonfitüre


  Erdbeerkonfitüre mit Cointreau


  Erdbeer-Stachelbeerkonfitüre


  Erdbeergelee


  


  Grapefruit-Ananasmarmelade


  Grapefruit-Kirschmarmelade


  


  Heidelbeerkonfitüre


  Heidelbeer-Brombeer-Himbeerkonfitüre


  Himbeerkonfitüre


  Himbeer-Rhabarberkonfitüre


  Holunderbeerenkonfitüre


  


  Johannisbeerkonfitüre


  Johannisbeerkonfitüre mit Himbeeren


  Johannisbeergelee mit Portwein


  Johannisbeer-Orangengelee


  


  Kirschkonfitüre


  Kiwi-Birnenkonfitüre


  Kiwi-Himbeerkonfitüre


  


  Mangokonfitüre


  Mango-Erdbeerkonfitüre


  Mango-Himbeerkonfitüre


  Melonen-Grapefruitkonfitüre


  Melonen-Nektarinenkonfitüre


  Mirabellenkonfitüre


  Mirabellen-Apfelkonfitüre


  Mirabellenkonfitüre mit Rum


  


  Nektarinenkonfitüre


  Nektarinenkonfitüre mit Maracuja Likör


  


  Orangenmarmelade


  Orangenmarmelade mit Portwein


  Orangenmarmelade mit Rum


  Orangen-Pfirsichmarmelade


  


  Pfirsichkonfitüre


  Pfirsich-Ananaskonfitüre


  Pflaumenkonfitüre


  Pflaumenkonfitüre mit Armagnac


  Pflaumenkonfitüre mit Madeira


  Pflaumenkonfitüre mit Rum


  Pflaumenmus mit Vanille


  Pflaumenmus mit Zimt


  Pflaumen-Apfelgelee


  Pflaumen-Birnengelee


  


  Rhabarberkonfitüre


  Rhabarber-Himbeerkonfitüre


  Rhabarberkonfitüre mit Ingwer


  


  Sauerkirsch-Aprikosenkonfitüre


  Sauerkirsch-Johannisbeerkonfitüre


  Sauerkirsch-Stachelbeerkonfitüre


  Sauerkirschgelee


  Stachelbeerkonfitüre


  Stachelbeer-Aprikosenkonfitüre


  Stachelbeer-Mehrfruchtkonfitüre


  Stachelbeergelee


  Süßkirsch-Grapefruitkonfitüre


  


  Weintraubengelee


  


  Zitronengelee


  Zitronengelee mit Cointreau


  


  Einkochen - Kompotte


  Vorbereitungen


  


  Äpfel


  Aprikosen


  Aprikosen mit Pflaumen


  Aprikosen mit Weinbrand


  Birnen


  Birnen mit Äpfeln und Pflaumen


  Brombeeren


  Erdbeeren


  Heidelbeeren


  Himbeeren


  Mirabellen


  Mirabellen in Armagnac


  Pfirsich mit Pflaumen


  Pflaumen


  Pflaumen mit Rotwein


  Rhabarber


  Sauerkirschen


  Süßkirschen


  


  Beschwipste Früchte - Liköre - Rumtopf


  Vorbereitungen


  


  Brombeerlikör


  Erdbeeren mit Madeira


  Erdbeerlikör


  Heidelbeerlikör


  Johannisbeerlikör


  Kirschen mit Wodka


  Kirschlikör


  Pfirsiche mit Weinbrand


  Pflaumen in Armagnac


  Pflaumen in Rum


  Rumtopf


  


  Getrocknetes Obst


  Dörren


  


  


  Anhang
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    Vorwort


    


    
      
    


    Wir fangen den Sommer ein!


    
      
    


    Jeder Tag beginnt mit einem Frühstück. Unvorstellbar ohne fruchtige Konfitüre, Marmelade oder Gelee.


    
      
    


    Die köstlichen Fruchtaufstriche sind mit Gewürzen und mit Alkohol verfeinert. Es sind traditionelle und raffinierte Rezepte. Auch im Quark, Jogurt oder Kuchen können sie verwendet werden.


    
      
    


    Die Kompotte aus eingemachten Früchten sind das Highlight jedes Menüs.


    
      
    


    Die Liköre und die beschwipsten Früchte laden zum Trinken ein. Als kleines Geschenk, als „sogenanntes kleines Mitbringsel“, erfreuen sie sich allgemeiner Beliebtheit. In einer hübschen Flasche oder in einem schönen Glas werden sie dekorativ verpackt.


    
      
    


    Das naturbelassene Dörrobst ist als kleiner Snack zwischendurch oder im Müsli verwendbar. Auch im Rollbraten, mit einer Füllung aus Pflaumen, sind sie eine köstliche Fleischvariante.


    
      
    


    Die Variationsmöglichkeiten der leckeren Früchte bereichern jede Mahlzeit.


    
      
    


    Mit wenig Zeit und Aufwand können die Köstlichkeiten hergestellt werden.


    
      
    


    Viel Spaß beim Kochen!


    
      
    


    Ihre Julia Winter
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    Konfitüren - Marmeladen - Gelees


    


    
      
    


    Vorbereitungen


    
      
    


    


    
      
    


    Konfitüren können aus einer oder mehreren Obstsorten hergestellt werden. Die Früchte werden mit einem Stampfer, Fleischwolf oder Mixer zerkleinert oder in kleine Stücke geschnitten. Die Rezeptmengen lassen sich in der Menge verändern, aber das Verhältnis von Frucht zu Zucker muss gleichbleiben. In den hier folgenden Rezepten ist die Menge von Frucht zu Zucker 1:1. Dies gewährleistet eine Haltbarkeit der Konfitüren von 1 – 2 Jahren. Bei anderen Verhältnissen wie 3:1 oder 2:1 ist die lange Haltbarkeit nicht gegeben. Die Konfitüre sollte schnell aufgebraucht werden. Je höher der Zuckergehalt ist, desto länger die Haltbarkeit.


    
      
    


    Viele Obstsorten sind sehr empfindlich. Früchte wie z.B. Erdbeeren, Brombeeren, Himbeeren verderben schnell. Für die Konfitürenherstellung sollte nicht mehr Obst geerntet bzw. gekauft werden, wie man an einem Tag verarbeiten kann. Für die Herstellung von Konfitüren werden wenige Küchenutensilien benötigt:


    
      
    


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


    
      
    


    Die Konfitüre - Marmelade kochen


    
      
    


    Zum Kochen der Konfitüre wird ein großer Topf verwendet. Das Gemisch aus Frucht 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 Obstbrei 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 Konfitüre erneut aufkochen. Bei Rezepten mit Alkohol sollte der Alkohol kurz vor dem Ende der Kochzeit zugegeben werden. Der Alkohol fördert den Geschmack der Konfitüre.


    
      
    


    Die Gelierprobe


    
      
    


    Die Gelierprobe erfolgt nach der Kochzeit. Die heiße Konfitüre 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.


    
      
    


    Bei stark saftenden Früchten, z.B. Kirschen kann die Gelierprobe erfolglos bleiben. Hier wird etwas Gelierzucker hinzugefügt und aufgekocht. Die Gelierprobe erneut durchführen.


    
      
    


    Die Gläser füllen


    
      
    


    Die erste Variante


    
      
    


    Die sauberen Gläser stehen auf einem feuchten Tuch. Die heiße Konfitüre in Gläser füllen und verschließen. Nicht den Rand bekleckern! Das Verschließen der Gläser geschieht mit Einmachhaut oder 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 zweite Variante


    
      
    


    Die Einmachhaut wird mit hochprozentigem Rum angefeuchtet und straff über die Gläser gezogen. Mit einem Gummi befestigen. Die Haut zieht sich später leicht nach innen.


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Erdbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Erdbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Erdbeeren waschen und putzen. Erdbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Erdbeer-Johannisbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Erdbeeren


    
      
    


    250 g rote Johannisbeeren (ohne Kerne)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Erdbeeren waschen, putzen und zerkleinern. Die Johannisbeeren putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Erdbeeren, Johannisbeeren und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Erdbeer-Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Erdbeeren


    
      
    


    250 g Himbeeren (ohne Kerne)


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 kg Gelierzucker
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Erdbeeren waschen, putzen und zerkleinern. Die Himbeeren putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Die Zitrone auspressen. Erdbeeren, Himbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Den Zitronensaft hinzufügen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Erdbeer-Stachelbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Erdbeeren


    
      
    


    250 g Stachelbeeren (ohne Kerne)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Erdbeeren waschen, putzen und zerkleinern. Die Stachelbeeren putzen und mit dem Pürierstab zerkleinern. Erdbeeren, Stachelbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Erdbeerkonfitüre mit Cointreau


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Erdbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    3 EL. Cointreau


    
      
    


    1 Orange (unbehandelt)


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Erdbeeren waschen, putzen und zerkleinern. Die Schale der ungespritzten Orange abreiben. Erdbeeren, Orangenschale und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Kurz vor Ende der Kochzeit den Cointreau hinzufügen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Brombeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg entkernte Brombeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 EL. Brombeerlikör


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Brombeeren putzen. Die Brombeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Den Brombeeren den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Vor Ende der Kochzeit den Brombeerlikör zufügen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Brombeer-Holunderkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    250 g entkernte Holunderbeeren


    
      
    


    750 g entkernte Brombeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Brombeeren und Holunderbeeren putzen. Die Brombeeren und die Holunderbeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Die Zitrone auspressen. Brombeeren, Zitronensaft und Holunder den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Brombeer-Erdbeer-Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    350 g Brombeeren


    
      
    


    350 g Himbeeren


    
      
    


    300 g Erdbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Erdbeeren waschen, putzen und zerkleinern. Die Himbeeren und Brombeeren putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Die Zitrone auspressen. Den Erdbeeren, Brombeeren, Zitronensaft und Himbeeren den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg entkernte Himbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Himbeeren putzen. Die Himbeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Den Himbeeren den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Himbeer-Rhabarberkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    300 g entkernte Himbeeren


    
      
    


    750 g Rhabarber


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Himbeeren putzen. Die Himbeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Den Rhabarber in kleine Stücke schneiden. Die Zitrone auspressen. Himbeeren, Zitronensaft und Rhabarber und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Johannisbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Johannisbeeren


    
      
    


    (rot, schwarz oder gemischt)


    
      
    


    750 g Gelierzucker


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Johannisbeeren waschen, putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) drücken. Den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 10 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Johannisbeerkonfitüre mit Himbeeren


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Johannisbeeren


    
      
    


    (rot, schwarz oder gemischt)


    
      
    


    500 g Himbeeren


    
      
    


    750 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Johannisbeeren und Himbeeren waschen, putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) drücken. Den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Stachelbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Stachelbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Vanillestange


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Stachelbeeren waschen, putzen und mit dem Pürierstab zerkleinern. Stachelbeeren, Vanillestange und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 8 – 10 min.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Stachelbeer-Aprikosenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Stachelbeeren


    
      
    


    250 g Aprikosen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Stachelbeeren waschen, putzen und mit dem Pürierstab zerkleinern. Die Aprikosen überbrühen und die Haut abziehen. Die Aprikosen entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Den Stachelbeeren und den Aprikosen den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Stachelbeer-Mehrfruchtkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    200 g Stachelbeeren


    
      
    


    200 g Aprikosen


    
      
    


    200 g Erdbeeren


    
      
    


    200 g Himbeeren


    
      
    


    200 g Kirschen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Stachelbeeren waschen, putzen und mit dem Pürierstab zerkleinern. Die Aprikosen überbrühen und die Haut abziehen. Die Aprikosen entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Die Kirschen entsteinen. Die Himbeeren waschen. Den Früchten den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min. (sprudelnd kochen).
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Heidelbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Heidelbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Heidelbeeren waschen, putzen. Die Zitrone auspressen. Den Heidelbeeren, den Gelierzucker und Zitronensaft hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Heidelbeer-Brombeer-Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    400 g Himbeeren (ohne Kerne)


    
      
    


    300 g Brombeeren (ohne Kerne)


    
      
    


    300 g Heidelbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Beeren waschen und putzen. Die Himbeeren und Brombeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren Die Zitrone auspressen. Den Beeren, den Zitronensaft und den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Holunderbeerenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg entkernte Holunderbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    4 EL schwarzer Johannisbeerlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Holunderbeeren waschen und, putzen. Die Holunderbeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Den Holunderbeeren, den Zitronensaft und den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Johannisbeerlikör zugeben.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Apfel-Orangenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    250 g geschälte, entkernte säuerliche Äpfel


    
      
    


    750 g Orangen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Äpfel waschen, schälen und entkernen. Die Äpfel reiben. Die Orangen schälen und in kleine Stücke schneiden. Die Haut entfernen. Den Früchten den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Apfel-Holunderkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    400 g geschälte, entkernte säuerliche Äpfel


    
      
    


    600 g Holunderbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Äpfel waschen, schälen und entkernen. Die Äpfel klein schneiden oder mit dem Pürierstab zerkleinern. Die Holunderbeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Den Früchten den Gelierzucker und den Zitronensaft hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Apfel-Mirabellenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    250 g geschälte, entkernte säuerliche Äpfel


    
      
    


    750 g Mirabellen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Äpfel waschen, schälen und entkernen. Die Äpfel klein schneiden oder mit dem Pürierstab zerkleinern. Den Früchten den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Birnenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg geschälte, entkernte Birnen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 Vanillestange


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Birnen schälen, vierteln und entkernen. Die Zitrone auspressen. Birnen, Zitronensaft, Vanillestange und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Die Vanillestange entfernen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Birnen-Holunderkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    400 g geschälte, entkernte Birnen


    
      
    


    600 g Holunderbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Birnen schälen, vierteln und entkernen. Die Zitrone auspressen. Die Holunderbeeren durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Den Birnen, die Holunderbeeren, den Zitronensaft und den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Birnenkonfitüre mit Zimt


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg geschälte, entkernte Birnen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    3 Nelken


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Birnen schälen, entkernen und in kleine Stücke schneiden. Die Zitrone auspressen. Den Birnen, den Zitronensaft, Zimt, Nelken und den Gelierzucker hinzufügen und 1 Tag ziehen lassen. Am nächsten Tag die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pfirsichkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pfirsiche


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 TL. Apricot Brandy


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pfirsiche überbrühen und die Haut abziehen. Pfirsiche entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Pfirsiche und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Apricot Brandy zugeben.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pfirsich-Ananaskonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Pfirsiche


    
      
    


    250 g Ananas


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 Orangen


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pfirsiche überbrühen und die Haut abziehen. Pfirsiche entsteinen. Die Pfirsiche und die Ananas in kleine Stücke schneiden. Die Orange auspressen. Die Früchte, den Saft der Orangen und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Aprikosenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Aprikosen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    5 EL. Wasser
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Den Aprikosen das Wasser und den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Aprikosen-Bananenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Aprikosen


    
      
    


    250 g geschälte Bananen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, entsteinen. Die Aprikosen und die Bananen in kleine Stücke schneiden. Aprikosen, Bananen, Zitronensaft und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Aprikosen-Ananaskonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    650 g Aprikosen


    
      
    


    375 g Ananas


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, entsteinen. Die Aprikosen und die Ananas in kleine Stücke schneiden. Aprikosen, Ananas, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Nektarinenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Nektarinen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 Zitronen
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Nektarinen entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Die Zitronen auspressen. Die Nektarinen, den Zitronensaft und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Nektarinenkonfitüre mit Maracuja Likör


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Nektarinen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 EL. Maracuja Likör


    
      
    


    2 Zitronen


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Nektarinen entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Die Zitronen auspressen. Die Nektarien, den Zitronensaft und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Maracuja Likör zugeben.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Kirschkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Kirschen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 TL. Kirschlikör


    
      
    


    1 Zitrone
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen, putzen, entsteinen und zerkleinern. Die Zitrone auspressen. Kirschen, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Kurz vor Ende der Kochzeit den Kirschlikör zufügen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Sauerkirsch-Aprikosenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Sauerkirschen


    
      
    


    500 g Aprikosen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen, putzen, entsteinen und zerkleinern. Die Zitrone auspressen. Aprikosen waschen, häuten, entsteinen und zerkleinern. Kirschen, Aprikosen, Zitronensaft und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Sauerkirsch-Johannisbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Sauerkirschen


    
      
    


    ¼ l Johannisbeersaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen, putzen, entsteinen und zerkleinern. Kirschen, Johannisbeersaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Sauerkirsch-Stachelbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Sauerkirschen


    
      
    


    250 g Stachelbeeren


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen, putzen, entsteinen und zerkleinern. Die Stachelbeeren putzen und zerkleinern. Kirschen, Stachelbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Süßkirsch-Grapefruitkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Sauerkirschen


    
      
    


    1 Grapefruit


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 EL. Kirschlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen, putzen, entsteinen und zerkleinern. Die Grapefruit schälen und das Fruchtfleisch (ohne die Haut) kleinschneiden. Kirschen, Grapefruit und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Kurz vor Ende der Kochzeit den Likör zufügen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pflaumenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Zitrone auspressen. Pflaumen, Zitronensaft, Zimt und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pflaumenkonfitüre mit Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    3 – 4 EL Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen, entsteinen und zerkleinern. Pflaumen und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Rum dazugeben.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Pflaumenkonfitüre mit Madeira


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    3 – 4 EL Madeira


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen, entsteinen und zerkleinern. Pflaumen und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Madeira dazugeben.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pflaumenkonfitüre mit Armagnac


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    3 – 4 EL Armagnac


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen, entsteinen und zerkleinern. Pflaumen und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Armagnac dazugeben.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pflaumenmus mit Zimt


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    2,5 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    500 g Gelierzucker


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    5 Nelken


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen und entsteinen. Pflaumen, Gewürze und Gelierzucker mischen. 1 Tag ziehen lassen. Die Masse zum Kochen bringen und 2 Stunden bei mittlerer Hitze kochen lassen. Nicht rühren. Danach 15 min. kochen lassen und ständig rühren. Die Zimtstange entfernen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Pflaumenmus mit Vanille


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    350 g Gelierzucker


    
      
    


    1 Vanillestange


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen und entsteinen. Pflaumen, Vanillestange und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt ca. 20 min. Die Vanillestange entfernen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Mirabellenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Mirabellen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mirabellen waschen, entsteinen und zerkleinern. Die Zitrone auspressen. Mirabellen, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Mirabellenkonfitüre mit Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Mirabellen (ohne Steine)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 EL Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mirabellen waschen, entsteinen und zerkleinern. Mirabellen und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Rum dazugeben.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Mirabellen-Apfelkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Mirabellen (ohne Steine)


    
      
    


    250 g Äpfel (ohne Kerne)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Äpfel schälen, entkernen und zerkleinern. Die Mirabellen waschen, entsteinen und zerkleinern. Mirabellen, Äpfel und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Melonen-Nektarinenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    600 g Nektarinen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Melone (ohne Kerne)


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 kg Gelierzucker
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Nektarinen überbrühen und die Haut abziehen. Die Nektarinen entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Die Kerne der Melone entfernen. Nektarinen, Melone und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Melonen-Grapefruitkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Grapefruit


    
      
    


    500 g Melone (ohne Kerne)


    
      
    


    1 Orangenschale (unbehandelt)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Melone entkernen und in kleine Stücke schneiden. Die Grapefruit schälen und ohne die Haut in Stücke schneiden. Die Orangenschale reiben. Grapefruit, Melone, Orangenschale und den Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Bananenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Banane (ohne Schale)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1/8 l Wasser


    
      
    


    3 Zitronen


    
      
    


    1 EL. Weinbrand
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Bananen schälen und zerdrücken. Bananen, Wasser, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit den Weinbrand hinzufügen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Bananen-Stachelbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    700 g Stachelbeeren


    
      
    


    250 g Bananen (ohne Schale)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Bananen schälen und zerdrücken. Die Stachelbeeren putzen und zerkleinern. Bananen, Zitronensaft, Stachelbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Kiwi-Birnenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    300 g Birnen


    
      
    


    700 g Kiwi


    
      
    


    1 kg Gelierzucker
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Birnen schälen, vierteln und entkernen. Die Kiwi schälen und in kleine Stücke schneiden. Birnen, Kiwi und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Kiwi-Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    300 g Himbeeren


    
      
    


    700 g Kiwi


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Himbeeren putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Die Kiwi schälen und in Stücke schneiden. Himbeeren, Kiwi und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Konfitüre


    


    
      
    


    Ananas-Aprikosenkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    650 g Aprikosen


    
      
    


    375 g Ananas


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, entsteinen. Die Aprikosen und die Ananas in kleine Stücke schneiden. Die Zitrone auspressen. Aprikosen, Ananas, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Mangokonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Mango (ohne Stein)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mango schälen und entsteinen. In kleine Stücke schneiden. Der Mango den Gelierzucker hinzufügen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Mango-Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Mango (ohne Stein)


    
      
    


    250 g Himbeeren (ohne Kerne)


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mango schälen und entsteinen. Die Mango in kleine Stücke schneiden. Die Himbeeren putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Die Zitrone auspressen. Mango, Zitronensaft, Himbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Mango-Erdbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Mango (ohne Stein)


    
      
    


    250 g Erdbeeren


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mango schälen, entsteinen und zerkleinern. Die Erdbeeren waschen. Die Zitrone auspressen. Mango, Zitronensaft, Erdbeeren und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Rhabarberkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Rhabarber


    
      
    


    1 Orange (unbehandelt)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den Rhabarber waschen (nicht abziehen) und in kleine Stücke schneiden. Die Orange heiß abwaschen und die Schale reiben. Das Fruchtfleisch der Orange (ohne die Haut) in kleine Stücke schneiden. Rhabarber, Orange, geriebene Schale und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Rhabarber-Himbeerkonfitüre


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    300 g entkernte Himbeeren


    
      
    


    700 g Rhabarber


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den Rhabarber waschen (nicht abziehen) und in kleine Stücke schneiden. Die Zitrone auspressen. Die Himbeeren putzen und durch ein Sieb (Passiermühle) rühren. Rhabarber, Himbeeren, Zitronensaft und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Konfitüre


    


    
      
    


    Rhabarberkonfitüre mit Ingwer


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Rhabarber


    
      
    


    6 kandierte Ingwerstücke


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den Rhabarber waschen (nicht abziehen) und in kleine Stücke schneiden. Den Ingwer zerkleinern. Das Fruchtfleisch, Ingwer und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Marmelade


    


    
      
    


    Orangenmarmelade


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Orangen (unbehandelt)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1/8 l Wasser


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Orangen heiß abwaschen. Die Schale der Orangen abreiben. Das Fruchtfleisch (ohne Haut) in kleine Stücke schneiden. Orangen, abgeriebene Orangenschale, Wasser und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Marmelade


    


    
      
    


    Orangen-Pfirsichmarmelade


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Orangen (unbehandelt)


    
      
    


    500 g Pfirsich (entsteint)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den Pfirsich überbrühen. Die Haut abziehen und entsteinen. Die Orangen heiß abwaschen. Die Schale von 2 Orangen abreiben. Das Fruchtfleisch der Pfirsiche und Orange (ohne Haut) in kleine Stücke schneiden. Orangen, abgeriebene Orangenschale und Pfirsich mit dem Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Marmelade


    


    
      
    


    Orangenmarmelade mit Portwein


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Orangen (unbehandelt)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1/8 l Portwein


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Orangen heiß abwaschen. Die Schale von 2 Orange abreiben. Das Fruchtfleisch (ohne Haut) in kleine Stücke schneiden. Orangen, abgeriebene Orangenschale, Wasser und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Am Ende der Kochzeit den Portwein zugeben.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Marmelade


    


    
      
    


    Orangenmarmelade mit Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Orangen (unbehandelt)


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1/8 l Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Orangen heiß abwaschen. Die Schale von 2 Orangen abreiben. Das Fruchtfleisch (ohne Haut) in kleine Stücke schneiden. Orangen, abgeriebene Orangenschale, Wasser und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Am Ende der Kochzeit den Rum zugeben.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Marmelade


    


    
      
    


    Grapefruit-Ananasmarmelade


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    750 g Grapefruit


    
      
    


    250 g Ananas


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 EL. Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Grapefruit schälen und ohne Haut in kleine Stücke schneiden. Die Ananas putzen. Das Fruchtfleisch der Ananas kleine Stücke schneiden. Ananas, Grapefruit und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Am Ende der Kochzeit den Rum hinzufügen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Marmelade


    


    
      
    


    Grapefruit-Kirschmarmelade


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 Grapefruit


    
      
    


    750 g Süßkirschen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Grapefruit schälen und ohne Haut in kleine Stücke schneiden. Die Kirschen entsteinen. Grapefruit, Kirschen und Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Gelee


    


    
      
    


    Erdbeergelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l Erdbeersaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Erdbeersaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Sauerkirschgelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l Sauerkirschsaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Kirschsaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Gelee


    


    
      
    


    Stachelbeergelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l Stachelbeersaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    2 EL. Gin


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Stachelbeersaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Zum Ende der Kochzeit Gin unterrühren.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Brombeer-Apfelgelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ½ l Brombeersaftsaft


    
      
    


    ¼ l Apfelsaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Brombeer- und Apfelsaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Brombeer-Birnengelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ½ l Brombeersaftsaft


    
      
    


    ¼ l Birnensaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Brombeer- und Birnensaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    Gelee


    


    
      
    


    Apfel-Kirschgelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¼ l Kirschsaft


    
      
    


    ¾ l Apfelsaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Kirsch- und Apfelsaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Birnengelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l Birnensaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 TL. Ingwer


    
      
    


    2 EL. Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Birnensaft, Ingwer und mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen. Am Ende der Kochzeit den Rum unterrühren.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Johannisbeer-Orangengelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l Johannisbeersaft


    
      
    


    ¼ l Orangensaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    1 Zitrone


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Johannisbeeren und Orangen auspressen. Den Saft erhitzen. Den erhitzten Saft über den Gelierzucker gießen und ständig rühren. Bis zum Erkalten rühren und der Saft geliert.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Johannisbeergelee mit Portwein


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l roten Johannisbeersaft


    
      
    


    ¼ l Portwein


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Johannisbeeren auspressen. Den Saft erhitzen. Den erhitzten Saft über den Gelierzucker gießen und ständig rühren. Den Portwein hinzufügen. Bis zum Erkalten rühren und der Saft geliert.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Zitronengelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    10 Zitronen


    
      
    


    Wasser


    
      
    


    1 kg Gelierzucker
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    Zubereitung


    
      
    


    Die Zitronen auspressen. Den Zitronensaft mit Wasser auf ¾ l Flüssigkeit auffüllen. Den Saft erhitzen. Den erhitzten Saft über den Gelierzucker gießen und ständig rühren. Bis zum Erkalten rühren und der Saft geliert.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Zitronengelee mit Cointreau


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    10 - 12 Zitronen


    
      
    


    4 EL. Cointreau


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Zitronen auspressen. Den Zitronensaft mit Wasser auf ¾ l Flüssigkeit auffüllen. Den Saft erhitzen. Den erhitzten Saft über den Gelierzucker gießen und ständig rühren. Den Cointreau hinzufügen. Bis zum Erkalten rühren und der Saft geliert.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Weintraubengelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¾ l Traubensaft


    
      
    


    3 Zitronen


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Zitronen auspressen. Zitronensaft und den frisch ausgepressten Traubensaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen. 4 Min. kochen lassen und ständig rühren.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Pflaumen-Birnengelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¼ l Birnensaft


    
      
    


    ½ l Pflaumensaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Birnensaft, Pflaumensaft und mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Gelee


    


    
      
    


    Pflaumen-Apfelgelee


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    ¼ l Apfelsaft


    
      
    


    ½ l Pflaumensaft


    
      
    


    1 kg Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den kalten Apfelsaft, Pflaumensaft mit Gelierzucker mischen. Die Masse zum Kochen bringen und ständig rühren. Die Kochzeit beträgt 4 min (sprudelnd kochen). Den Schaum abschöpfen.
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    [image: ]


    

  


  
    Einkochen - Kompotte


    


    
      
    


    Vorbereitungen


    
      
    


    


    
      
    


    Für das Einkochen sollte nicht mehr Obst 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 waschen und abtropfen lassen. Die Schalen, Stiele, Kerne und Steine entfernen. Je nach Obstsorte sind unterschiedliche Vorbehandlungen nötig. Die stark saftenden Beerenfrüchte werden mit Zucker in die Gläser geschichtet. Bei hartem Obst werden die Früchte in einer Zuckerlösung vorgekocht. Die Gläser sollten dicht gefüllt werden. Das Obst wird bis 2 cm unter den Rand geschichtet. 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!


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Einkochen im Heißluftherd - Sterilisieren


    
      
    


    Im Heißluftherd wird das gleiche Vorgehen durchgeführt. Der Heißluftherd wird auf 160° C eingestellt. Die Zeit bis zum Perlen verringert sich um ca. 20 Minuten.


    
      
    


    Einkochen im Einkochkessel - Sterilisieren


    
      
    


    Die Gläser werden in den Einkochkessel gestellt. Sie dürfen sich nicht berühren. Die Kochzeiten und die Temperatur einhalten. Die Gläser aus dem Einkochkessel nehmen und auf ein Tuch stellen. Nach dem Erkalten die Klammern entfernen.


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Erdbeeren


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 – 4 kg Erdbeeren


    
      
    


    600 – 800 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die geputzten Erdbeeren abtropfen lassen. Die Erdbeeren mit Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Abwandlung


    
      
    


    Die Erdbeeren können mit Himbeeren, Rhabarber oder Stachelbeeren in die Gläser geschichtet werden.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit einer Klammer und einem Gummiring verschließen und 25 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Süßkirschen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 - 4 kg Süßkirschen


    
      
    


    600 – 900 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen und entsteinen. Die Kirschen mit Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 25 min. bei 80° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Sauerkirschen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 - 4 kg Sauerkirschen


    
      
    


    900 – 1200 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen und entsteinen. Die Kirschen mit Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 25 min. bei 80° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Aprikosen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3 - 4 kg Aprikosen (ohne Steine)


    
      
    


    200 – 500 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, überbrühen und die Haut abziehen. Entsteinen. 4 Aprikosensteine öffnen. Die Aprikosen, Aprikosenkerne und den Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 25 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Aprikosen mit Pflaumen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    2 – 2,5 kg Aprikosen (ohne Steine)


    
      
    


    2 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    Weinbrand


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, überbrühen und die Haut abziehen. Die Pflaumen und Aprikosen entsteinen. Die Aprikosen, Pflaumen und den Einmachzucker abwechselnd in die Gläser schichten. Mit Weinbrand übergießen. Das Obst sollte knapp bedeckt sein.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Aprikosen mit Weinbrand


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3 - 4 kg Aprikosen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    Weinbrand


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Aprikosen waschen, überbrühen und die Haut abziehen. Die Aprikosen entsteinen. Die Aprikosen und den Einmachzucker abwechselnd in die Gläser schichten. Mit Weinbrand übergießen. Das Obst sollte knapp bedeckt sein.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Pfirsich mit Pflaumen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    2 – 2,5 kg Pfirsiche (ohne Steine)


    
      
    


    2 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    Weinbrand


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pfirsiche waschen, überbrühen und die Haut abziehen. Die Pfirsiche und Pflaumen entsteinen. Pfirsich, Pflaumen und Einmachzucker abwechselnd in die Gläser schichten. Mit Weinbrand begießen. Das Obst sollte knapp bedeckt sein.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Brombeeren


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 - 4 kg Brombeeren


    
      
    


    600 – 800 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Brombeeren waschen. Die Brombeeren und den Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 25 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Himbeeren


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 - 4 kg Himbeeren


    
      
    


    600 – 800 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Himbeeren waschen. Die Himbeeren und den Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 25 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Äpfel


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    2,5 kg Äpfel


    
      
    


    750 g Einmachzucker


    
      
    


    1 l Wasser


    
      
    


    4 Stücke kandierten Ingwer


    
      
    


    1 Stück Zitronenschale (unbehandelt)


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    2,5 kg geschälte und entkernte Äpfel in Stücke (achteln) schneiden. Zucker, Wasser und Zitronenschale mischen und kochen. Die Flüssigkeit wieder abkühlen lassen. Die Äpfel und den Einmachzucker abwechselnd in die Gläser schichten. Mit dem kandierten Ingwer abschließen. Mit der Flüssigkeit übergießen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 80° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Birnen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 -4 kg Birnen


    
      
    


    350 – 400 g Gelierzucker


    
      
    


    1 l Wasser


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Ca. 4 kg geschälte und entkernte Birnen in Hälften schneiden. Zucker und Wasser kochen. Die Flüssigkeit wieder leicht abkühlen lassen. Die Birnen mit der Rundung nach oben in die Gläser schichten. In jedes Glas ein Stück Zimt geben. Mit der Flüssigkeit übergießen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 90° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Birnen mit Äpfeln und Pflaumen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    1,5 kg Birnen


    
      
    


    1,5 kg Äpfel


    
      
    


    1,5 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    1 l Wasser


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Äpfel und Birnen schälen, entkernen und in Achtel schneiden. Äpfel, Birnen, Zucker und Wasser mischen und 5 min vorkochen. Mit den entsteinten Pflaumen abwechselnd die Gläser füllen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Heidelbeeren


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3,5 - 4 kg Heidelbeeren


    
      
    


    800 – 1000 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Heidelbeeren waschen. Die Heidelbeeren und den Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 80° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Rhabarber


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3 – 3,5 kg Rhabarber


    
      
    


    800 – 900 g Gelierzucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Den Rhabarber (nicht abziehen) waschen und in kleine Stücke schneiden. Den Rhabarber und den Gelierzucker abwechselnd in die Gläser schichten. ½ l Wasser mit Gelierzucker mischen und aufkochen. Die heiße Flüssigkeit über den Rhabarber gießen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 20 min. bei 80° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Einkochen


    


    
      
    


    Pflaumen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    4 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    1 l Wasser


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen entsteinen und in die Gläser schichten. 4 Pflaumensteine öffnen und die Kerne in die Gläser legen. Das Wasser mit Einmachzucker mischen und aufkochen. Die etwas abgekühlte Flüssigkeit über die Pflaumen gießen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Pflaumen mit Rotwein


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    4 kg Pflaumen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    ¾ l Wasser


    
      
    


    ¼ l Rotwein


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen entsteinen und in die Gläser schichten. Wasser und Rotwein mit Einmachzucker mischen und aufkochen. Die etwas abgekühlte Flüssigkeit über die Pflaumen gießen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Mirabellen


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3 - 4 kg Mirabellen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    1 l Wasser


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mirabellen entsteinen und in die Gläser schichten. 4 Mirabellensteine öffnen und die Kerne in die Gläser legen. Das Wasser mit Einmachzucker mischen und aufkochen. Die etwas abgekühlte Flüssigkeit über die Mirabellen gießen.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    Einkochen


    


    
      
    


    Mirabellen in Armagnac


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für 4 Gläser mit 1 l Inhalt


    
      
    


    3 - 4 kg Mirabellen (ohne Steine)


    
      
    


    400 g Einmachzucker


    
      
    


    Armagnac


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Mirabellen waschen und entsteinen. Mirabellen und Einmachzucker abwechselnd in die Gläser schichten. Mit Armagnac auffüllen. Der Armagnac sollte die Früchte knapp bedecken.


    
      
    


    Sterilisieren im Einkochkessel


    
      
    


    Die Gläser mit Klammern und einem Gummiring verschließen und 30 min. bei 75° C. sterilisieren.


    
      
    


    Sterilisieren im Backofen


    
      
    


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


    
      
    


    Den Herd auf 180° C einstellen. Nach ca. 40 – 70 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.


    
      
    


    Sterilisieren im Heißluftherd


    
      
    


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


    
      
    


    Den Heißluftherd auf 160° C einstellen. Nach ca. 40 – 50 min. entwickeln sich Perlen in den Gläsern. Jetzt kann der Backofen ausgeschaltet werden. Die Gläser bleiben weitere 30 min. im Backofen. Die Backofentür geschlossen halten! Die Gläser herausnehmen und auskühlen lassen. Vor Zugluft schützen.
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    [image: ]


    

  


  
    Beschwipste Früchte, Liköre und Rumtopf


    


    
      
    


    Liköre und Aufgesetzte


    
      
    


    Reife ausgewählte Früchte werden für die Likörzubereitung und Aufgesetzte verwendet.


    
      
    


    Die Früchte werden gewaschen und geputzt. Mit Kandiszucker, Gewürzen und Alkohol (z.B. Korn) in eine Flasche mit weitem Hals geben. Mindestens 6 - 8 Wochen den Ansatz durchziehen lassen. Danach wird der Flascheninhalt gefiltert und abgefüllt. Erneut 2 – 3 Wochen ruhen lassen.


    
      
    


    Rumtopf


    
      
    


    Der Rumtopf besteht aus einer oder mehreren Früchten. Sie können Haushaltszucker, Einmachzucker oder für die Geschmackverbesserung braunen Kandiszucker nehmen. Für den Rumtopf werden ausgesuchte Früchte verwendet. Die Früchte sollten reif, fest, einwandfrei und ohne Druckstellen sein.


    
      
    


    Folgende Früchte eignen sich für den Rumtopf:


    
      
    


    Erdbeeren, Süß- und Sauerkirschen, Aprikosen, Pfirsiche, Pflaumen, Mirabellen, Birnen, Ananas, Honigmelone und Bananen. Die Früchte werden entsteint und entkernt. Pfirsiche und Aprikosen werden überbrüht und gehäutet.


    
      
    


    Folgende Früchte sind ungeeignet:


    
      
    


    Äpfel, Himbeeren, Heidelbeeren, Stachelbeeren und Brombeeren.


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Erdbeeren


    


    
      
    


    Erdbeerlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    200 – 250 g reife Erdbeeren


    
      
    


    200 – 250 g weißer Kandiszucker


    
      
    


    1 Flasche Rum oder Cognac


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die geputzten Erdbeeren abtropfen lassen. In eine bauchige Flasche füllen. Den Kandiszucker hinzufügen. Den Rum oder den Cognac einfüllen. 8 Wochen ruhen lassen. Den Likör filtern. In Flaschen abfüllen und einige Wochen ziehen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Erdbeeren


    


    
      
    


    Erdbeeren mit Madeira


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg reife Erdbeeren


    
      
    


    500 g Einmachzucker


    
      
    


    1 Flasche Madeirawein


    
      
    


    1 Glas Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die geputzten Erdbeeren abtropfen lassen. In eine bauchige Flasche füllen. Abwechselnd Erdbeeren und Zucker schichten. Den Rum hinzufügen. Mit Madeirawein auffüllen. Die Flaschen verkorken und an einem kühlen Ort aufbewahren.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Kirschen


    


    
      
    


    Kirschlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    200 g Sauerkirschen


    
      
    


    200 g Kandiszucker


    
      
    


    1 kleines Stück Zimtstange


    
      
    


    1 Nelke


    
      
    


    1 Orange (ungespritzt)


    
      
    


    1 Flasche Korn


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen und entsteinen. Die Orange schälen. Kandiszucker, 1 Stück Orangenschale, Zimt, Nelke in Flaschen geben und mit Korn auffüllen. Ca. 8 Wochen stehen lassen. Den Likör filtern und in Flaschen abfüllen. Den Likör 2 – 3 Wochen ziehen lassen.
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    Beschwipste Kirschen


    


    
      
    


    Kirschen mit Wodka


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Sauerkirschen


    
      
    


    250 g Kandiszucker


    
      
    


    1 Vanillestange


    
      
    


    1 Flasche Wodka


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Kirschen waschen und entsteinen. Die Vanillestange in kleine Stücke schneiden. Kandiszucker, Vanillestangen in Flaschen geben und mit Wodka auffüllen. Ca. 8 Wochen stehen lassen. Filtern und erneut abfüllen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Pfirsiche


    


    
      
    


    Pfirsiche mit Weinbrand


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    1 kg Pfirsiche


    
      
    


    500 g brauner Kandiszucker


    
      
    


    1 Flasche Weinbrand


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pfirsiche waschen, überbrühen und die Haut abziehen. Die Früchte halbieren und kurz aufkochen. In Gläsern die Pfirsiche mit Kandiszucker abwechselnd schichten. Mit Weinbrand auffüllen. Ca. 2 Monate ziehen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Johannisbeeren


    


    
      
    


    Johannisbeerlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    150 g schwarze Johannisbeeren


    
      
    


    150 g Kandiszucker


    
      
    


    1 Vanillestange


    
      
    


    1 Flasche Korn


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Johannisbeeren waschen und putzen. Die Vanillestange in kleine Stücke schneiden. Johannisbeeren, Kandiszucker, Vanillestangen in Flaschen geben und mit Korn auffüllen. Ca. 8 Wochen stehen lassen. Den Likör filtern. In Flaschen abfüllen und einige Zeit ruhen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Brombeeren


    


    
      
    


    Brombeerlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    200 g Brombeeren


    
      
    


    150 g Kandiszucker


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    1 Flasche Korn


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Brombeeren waschen und putzen. Brombeeren, Kandiszucker und Zimtstange in Flaschen geben und mit Korn auffüllen. Ca. 8 Wochen stehen lassen. Den Likör filtern. In Flaschen abfüllen und einige Zeit ruhen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Heidelbeeren


    


    
      
    


    Heidelbeerlikör


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    200 g Heidelbeeren


    
      
    


    150 g Kandiszucker


    
      
    


    1 Glas Rum


    
      
    


    1 Flasche Korn


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Heidelbeeren waschen und putzen. Heidelbeeren, Kandiszucker, Rum in Flaschen geben und mit Korn auffüllen. Ca. 8 Wochen stehen lassen. Den Likör filtern. In Flaschen abfüllen und einige Zeit ruhen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Pflaumen


    


    
      
    


    Pflaumen in Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Pflaumen


    
      
    


    250 g Kandiszucker


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    1 Flasche Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Pflaumen in ein Sieb geben. Das Sieb 4 min. in kochendes Wasser hängen. Das Sieb herausnehmen und abtropfen lassen. Pflaumen, Zimtstange, Kandiszucker, Rum in Gläser füllen. Die Früchte sollten mit Rum bedeckt sein. Ca. 4 Wochen an einem dunklen Ort stehen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Pflaumen


    


    
      
    


    Pflaumen in Armagnac


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    500 g Pflaumen


    
      
    


    250 g Kandiszucker


    
      
    


    1 Zimtstange


    
      
    


    1 Flasche Rum


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Die Pflaumen waschen und entsteinen. Die Pflaumen in ein Sieb geben. Das Sieb 4 Min. in kochendes Wasser hängen. Das Sieb herausnehmen und abtropfen lassen. Pflaumen, Zimtstange, Kandiszucker, Armagnac in Gläser füllen. Die Früchte sollten mit Armagnac bedeckt sein. Ca. 4 Wochen an einem dunklen Ort stehen lassen.


    
      
    


    [image: ]


    
      
    


    

  


  
    Beschwipste Früchte


    


    
      
    


    Rumtopf


    
      
    


    


    
      
    


    Zutaten


    
      
    


    für einen Rumtopf mit 3 - 5 l Inhalt


    
      
    


    


    
      
    


    2,5 – 5 kg Früchte


    
      
    


    2 – 3 Flaschen 54% Rum


    
      
    


    1,5 – 2,5 kg Zucker


    
      
    


    


    
      
    


    Zubereitung


    
      
    


    Jeweils 500 g Früchte und 500 g Zucker in den Rumtopf schichten. Mit Rum begießen. Die Früchte und der Zucker sollten bedeckt sein. Die weiteren Früchte und Zucker im Laufe des Sommers dazugeben. Jede Einlage sollte mit Rum gut bedeckt sein!


    
      
    


    Durchrühren und den Topf mit Einmachhaut fest verschließen und kühl stellen.
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    Getrocknetes Obst


    


    
      
    


    Dörren


    
      
    


    


    
      
    


    Das Trocknen bzw. das Dörren ist, neben dem Einkochen von Marmelade und Kompotten, eine weitere Art der Konservierung. Das getrocknete Obst kann als kleiner Snack zwischendurch oder z.B. im Müsli verwendet werden. Die Früchte sind naturbelassen und ohne Zusatzstoffe.


    
      
    


    Das Obst wird gut gewaschen, getrocknet und in dünne Scheiben oder Streifen geschnitten. Wichtig ist einwandfreies Obst. Das vorbereitete Obst wird auf ein Backblech mit Backpapier gleichmäßig (nicht übereinander und zu eng) verteilt.


    
      
    


    Bei stark feuchtem Obst, wie Pflaumen wird die Backofentür mit einem Holzlöffel offen gehalten. Während der ersten 20 – 30 min. kann, die sich stark entwickelnde Feuchtigkeit entweichen. Das Dörrgut trocknet schneller.


    
      
    


    Nach dem Dörren werden die verschiedenen Obstsorten in luftdichten Behältern aufbewahrt.


    
      
    


    Die folgende Tabelle enthält Dörrgut, Menge, Dörrzeit und Temperatur.
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    Ich möchte Ihnen ein weiteres Kochbuch empfehlen. Es handelt sich um ein Kochbuch mit Rezepten 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
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    Das Buch erhalten Sie unter der Internetadresse


    
      
    


    http://www.amazon.de/dp/B005FR23VW
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Julin Winter
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SAUCEN
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DORREN

Dorrgut  Menge Temperatur Dorrzeit Backblech-
inGramm  in°C in Stunden einschub

Apfelringe 600 50 6-8 2und 4
Birnenstreifen 800 50 9-11 2und 4
Pflaumen 1500 80-100 9-12 2und 4

Bananen 300 50 8-10 2und 4
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