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Vorwort

Gerne erinnere ich mich an die Zeit in meiner Kindheit, als wir meist in den Ferien von unserer
Mutter einen Korb in die Hand gedrtickt bekamen und nicht immer sehr willig zum »Obstbro-
cken« (Pflticken) geschickt wurden. Doch die gute Laune kam, trotz der tblichen Mickenpla-
ge, beim Pflicken selbst. Denn nicht alle reifen Frichtchen landeten im Korb, vieles wurde
gleich vom Baum oder Strauch genascht — wie es ja auch am besten schmeckt.

Die gesammelte Menge reichte immer noch aus, um damit den Jahresvorrat an Johannisbeer-
gelee rot oder schwarz, Kirschkonfitire (damals hieR alles noch Marmelade!), eingemachten
Apfeln und Bimen, Stachelbeerkonfitiire und vielem mehr zu kochen. Das war eine schweiltrei-
bende Zeit: Gerade wenn es draul3en heil} war, wurde gepfliickt, eingekocht, und Mutter stand
viele Stunden daftr in der Kiiche.

Heute wird meist weniger geerntet, daftir gibt es aber viele neue Fruchtsorten zu erschwingli-
chen Preisen zu kaufen, was die Marmeladen- bzw. Konfitiirenauswahl erheblich erweitert. Kom-
biniert man zudem mehrere Fruchtsorten, so ergeben sich weitere interessante Geschmacks-
variationen, die uns ganzjéhrig erfreuen kénnen.

Im Thermomix® funktioniert das Kochen von Marmeladen usw. hervorragend, es geht schnell,
man bendtigt wenig zusétzliches Geschirr, kann gleichzeitig das Gargut so fein mixen, wie man
mochte, und die fertige Mischung dann direkt in die Gléser fillen — ohne lastiges Herum-
kleckern mit dem Schopfloffel. Ich finde es auch angenehm, dass die Menge begrenzt ist:
Bis zu sieben Glaser mit einem Inhalt von jeweils etwa 200 ml ergibt eine Fullung des TM5.
Ist alles aufgebraucht, kocht man eben einfach nach — in rund 20 bis 30 Minuten sind die
meisten Sorten fertig.

Mit meinen Rezepten mochte ich Sie zum Nachkochen und Experimentieren animieren,
damit das Angebot auf dem Friihsttickstisch immer wunderbar vielseitig ist. Denn viele der
Rezepte kann man das ganze Jahr Uber kochen: So macht Frihsttick richtig SpaR!

Viel Freude nun beim Kochen und Probieren der neuen Leckereien!

Elisabeth Engler
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Grundlegendes zum Kochen
von Konfituren und Gelees

SAure

Je nach Frische, Sorte und Reifegrad variiert der Zucker- bzw. Sduregehalt von Frichten, die
Konfittire wird dann stiRer oder saurer. Entsprechend dem Geschmack empfiehlt es sich, etwas
nachzuzuckern oder mit Zitronensaft oder Zitronenséure nachzuséuern.

Auch der Wassergehalt ist unterschiedlich, insofern kann die erhaltene Menge der Konfittre
verschieden ausfallen.

In diesen Rezepten wird ausschlielilich Zitronen- oder Limettensaft verwendet. Wer lieber
mit Zitronenséure arbeitet: 3 EL Zitronensaft entsprechen etwa 2 TL Zitronensdure (auflésen
in 3 EL Wasser). Die Sdure unterstitzt die Aromen, gibt einen Gegenspieler zum allzu StiBen
und sorgt fur eine schonere Farbe.

Grundsatzlich ist das Sulk- und Séureempfinden unterschiedlich, so wie auch der in den ver-
arbeiteten Friichten enthaltene Fruchtzuckergehalt nicht immer gleich ist. Probieren Sie bei der
Gelierprobe die abgekuhlte Fruchtmasse (pusten!) und geben Sie dann eventuell etwas Séure
in Form von Zitronen- oder Limettensaft nach.

Die Aromen wachsen erst nach dem Kochen richtig zusammen, nach zwei bis drei Tagen
schmeckt die Konfitlire noch besser als gleich nach dem Kochen!

Schaum

Je nach Fruchtsorte und Inhaltsstoffen kann sich beim Kochen Schaum bilden. Dieser besteht
aus EiweiRen der Frichte und ist nicht erwiinscht, denn er kann die Haltbarkeit verringern und
sieht aullerdem unschdn aus. Die letzten 3 Minuten im Linkslauf kochen zu lassen verringert die
Schaumbildung, die Reste sollte man vor dem Einfllen abschépfen. Das geht gut, wenn man den
Mixtopf nach dem Kochen ganz kurz gedffnet stehen lasst und mit einem Essloffel den Schaum
heraushebt. Aber nicht einfach wegwerfen, frischer Konfittirenschaum ist ganz besonders lecker!

GroBere Mengen

Die Frucht-Zucker-Mischung kann Uberkochen! Besonders im TM31 sollten Sie nicht mehr ko-
chen als in den Rezepten angegeben. Stellen Sie beim Kochvorgang sicherheitshalber immer
den Garkorb als Spritzschutz auf den Mixtopf.
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Alkohol

Bei vielen Rezepten wird die Zugabe von etwa 50 bis 100 ml passendem Alkohol (Likér oder
Brand) empfohlen. Dieser dient der Verstarkung und Erweiterung der Aromen. Er wird ent-
weder dem sehr heilen Fruchtmus vor dem Abftllen zugegeben oder erst zum Schluss kurz
mitgekocht (nicht bei Gelee, denn Alkohol reagiert mit Pektin und kann die Gelierfahigkeit
verschlechtern). Der Alkohol selbst verkocht zum GroRteil, wenn man ihn gleich zu Beginn
der Kochzeit zugibt, es bleibt dann in erster Linie das Aroma zuriick. Dadurch wird die Kon-
fitre (bzw. das Gelee oder die Marmelade) auch geeignet fur Kinder. In fast jeder Portion
Hustensaft ist mehr Alkohol enthalten als in einem ganzen Glas Konfittire mit Schuss.

Aufgrund nattrlicher Garung ist Ubrigens auch in Kefir, Brot sowie in Fruchtséften ein Rest-
alkohol enthalten, auBerdem verdampft Alkohol schneller als Wasser.

Aber wer ganz sichergehen mochte, alkoholkrank oder -empfindlich ist, ldsst ihn einfach
weg.

Gelierprobe

Eine Gelierprobe vorzunehmen ist sinnvoll, um zu testen, ob die Konfitire fertig ist. Man nimmt
nach Beendigung des Kochvorganges eine kleine Menge (1-2 EL) voll und gibt diese auf einen
kiihlen kleinen Teller. Fangt die Masse an zu gelieren (sie wird fest, beim Zusammenschieben
bilden sich Falten), ist die Konfittre fertig und kann abgeftillt werden.

Bei Gelee ist es schwieriger, den Gelierpunkt zu bestimmen, manchmal scheint der Sud gar
nicht zu gelieren, erst im Laufe der Tage wird er fester — vielleicht auch nur im Kuhlschrank
(zum Beispiel beim Espressogelee oder Weilibiergelee). Dafiir verwendet man Gelierzucker
3:1 mit einer hoheren Gelierkraft.

Jede Konfittre, besonders aber Gelee kann noch einige Tage lang anziehen, bis die Masse
fest wird, gedulden Sie sich also etwas. Gelingt dies wirklich nicht, kann man das Gelee
entweder vor dem Essen ins Kiihlfach stellen, dann wird es auch fester, oder man kocht es
nochmals ca. 10 Min./100 °C/Stufe 1 mit aufgesetztem Garkorb und fullt es erneut in sau-
bere Glaser ab.

Glaser

Geeignet sind alle gut schlieBenden Schraubgldser mit unbeschédigten (rostfreien) Deckeln.
Empfehlenswert sind solche mit nicht mehr als 300 ml Inhalt. Denn sind sie einmal geotffnet,
sollte man die Konfitire auch ztigig aufbrauchen.

Sehr wichtig ist, dass die Gléser sowohl geruchsneutral sind als auch sauber! Besonders
Gléser von Senf oder Sauerkonserven nehmen gern den Geruch ihres Inhalts an. Diesen ent-
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fernt man am besten durch das Aussptlen mit einer lauwarmen Essig-Wasser- oder Natron-
Wasser-Mischung. Danach unbedingt mit klarem Wasser gut ausspiilen!

Eigentlich gentigt das Waschen der Glaser in der heifen Sptlmaschine (70 °C). Wer je-
doch ganz sichergehen will, keinerlei Keime mehr im Glas zu haben, der sterilisiert es vor
dem Gebrauch: 10 Minuten in den vorgeheizten Backofen (120 °C) stellen, darin auskuhlen
lassen und dann gleich verwenden.

Ansonsten gentigt es, die Konfittre kochend hei3 einzufillen. Man kann die Gléser dann
fr einige Minuten auf den Kopf stellen (vorher gut zuschrauben!), das wurde bisher meistens
so gemacht und dient der zusétzlichen Abtdtung eventueller Keime im Deckel. In letzter Zeit
heilSt es jedoch, die Deckel kdnnten unerwiinschte Stoffe aus der Beschichtung dann an die
Konfittire abgeben. Insofern entscheidet jeder bitte selbst, wie er dies handhaben méchte.

Beim Einftllen Zug und Temperaturunterschiede meiden! Daher Turen und Fenster schlie-
Ren und dann erst die Masse eingiellen und das Glas verschlielen. Wer mag, legt noch ein
Kuchenhandtuch tber die Gléser.

Nach dem Abkuhlen Gléser unbedingt beschriften, am besten die Jahreszahl dazu notie-
ren — gerade wenn mal ein Glas im Vorratsschrank vergessen wird, ist dies nitzlich!

Geliermittel

Wie bringt man nun aber die Fruchtmasse zum Eindicken und bekommt somit Konfittire & Co.?

Entweder man flgt normalen Haushaltszucker im Verhéltnis 1:1 zur Fruchtmasse zu und
kocht die Masse dann so lange ein, bis sie sémig und dick wird (Wasserentzug). Darunter leiden
jedoch die Inhaltsstoffe und der Zuckergesamtanteil steigt auf iber 60 Prozent (Fruchtzucker
sind ja auch enthalten). Die Konfitliren werden dadurch sehr stl3. Besonders in Frankreich ist
diese Methode noch sehr gelaufig.

Ich habe mich fur die meisten Rezepte fir die 2:1-Variante des Gelierzuckers entschieden.
In der Regel werden hier fur 1 kg Frucht (oder 900 ml Saft) 500 g Gelierzucker verwendet.
Fir Gelee nehme ich oft sogar 3:1 Gelierzucker, damit es auch sicher eindickt.

Bei sehr sauren Friichten (meist Zitrusfriichten) empfiehlt sich auf jeden Fall die Gelier-
zuckervariante 1:1 (1 kg Frucht auf 1 kg Zucker).

Neben dem Gelierzucker gibt es auch Gelierpulver, die man selbst mit Zucker mischt. Das
hat den Vorteil, dass man auch einmal Rohrohrzucker verwenden kann, der etwas kréftiger
im Geschmack ist, oder auch die Zuckeraustauschstoffe Xylit oder Erythrit (mit Geliermittel
mischen und wie Zucker verwenden). Auch die meisten Gelierpulver enthalten das Konser-
vierungsmittel Sorbit.

Als pflanzliche Alternativen bieten sich Agar-Agar aus Algen (geschmacksneutral, nach Pa-
ckungsanleitung mit StiBungsmittel mischen und verarbeiten) oder Pektin aus Apfeln oder
Zitrusfriichten an. Die Gelierkraft von Apfelpektin ist oft von Calciumcitrat abhéngig, das dann
ebenfalls zugemischt werden muss (5 Teile Pektin, 1 Teil Calciumcitrat). Der Vorteil dieser
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pflanzlichen Geliermittel besteht darin, dass man sie auch mit StBungsmitteln wie Xylit oder
Stevia-Zucker mischen und somit ebenfalls zuckerreduzierte Konfittiren herstellen kann.

Der Einfachheit halber werden in den hier aufgeftihrten Rezepten jedoch ausschlieRlich
handelstbliche Gelierzuckersorten verwendet, mit denen ich hinsichtlich Geschmack, Gelier-
kraft und Verfuigbarkeit im Handel gute Erfahrungen gemacht habe.

Wird nur ein Teil vom Gelierzuckerpackchen verwendet, bitte erst in eine Schiissel geben,
gut durchrithren (denn Geliermittel, Zitronensdure und Sorbit entmischen sich schnell wie-
der), dann die bendtigte Menge abwiegen und den Rest in einen verschlieBbaren Behélter
fullen. Vor der néchsten Entnahme wiederum gut vermengen.

So geht’s

* Rezept durchlesen und Zutaten bereitstellen.

* Frichte nach Rezept vorbereiten. (Manchmal werden sie mit Zucker vermischt und missen
mehrere Stunden lang Saft ziehen.)

* Einmachgléser und Deckel spiilen, bei Bedarf im Backofen sterilisieren.

* Nach Anleitung kochen.

* Mit einem sauberen Loffel abschmecken — wenn mehrmals probiert wird, Loffel dazwi-
schen absptlen, damit nichts in die Konfittre gerét (kann sonst Keime tbertragen bzw. den
Geliervorgang stdren). Eventuell nachsduern oder wirzen.

* Gelierprobe nehmen (siehe Seite 10).

¢ Schaum, falls vorhanden, mit dem Spatel entfernen (siehe Seite 9).

* Masse mit einem Marmeladentrichter in die Glaser fullen. Wenn gekleckert wurde, mit
einem sehr sauberen Tuch oder Kiichenpapier abwischen.

* Deckel zudrehen (eventuell mithilfe eines angefeuchteten Kiichenhandtuchs), Gléser ab-
kuhlen lassen. Wenn Kréauter oder Fruchtstiicke in der Konfitiire sind, Glaser dabei 6fters
schutteln, sodass sich alles gleichmaéRig verteilt. Ist die Konfittire einmal erstarrt, geht nichts
mehr ..

» Glaser am besten stehen lassen, bis die Konfitlre oder das Gelee fest ist.

12
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* Mixtopf sofort aussptlen!
» Claser mit Inhalt und Datum beschriften.

* Marmelade & Co. kiihl und dunkel lagern. Bereits gedffnete Glaser im Kihlschrank aufbe-
wahren und bald verbrauchen.

+ Die meisten Konfitlren halten gut bis zur ndchsten Emte (bzw. 1 Jahr). Nur wenn Nisse
oder Eier verwendet wurden (Curd), ist die Haltbarkeit kiirzer (siehe Rezept). Auch Chut-
neys halten sich, wenn sie wenig Zucker oder Essig enthalten, nicht so lange (2 bis 6
Monate).

Konfitire aus stark schaumbildenden fruchten z. B. Erdbeeren, Kirschen) 3 Minuten vor
Kochende im Linkslauf rihren, das reduziert oder verhindert sogar die Schaumbildung. Auch
das Ansetzen der Frichte mit Zucker Uber mehrere Stunden verringert die Menge des
Schaums.

Anmerkung:
Die hier aufgeftihrten Rezepte werden meist sehr heil gekocht (105 °C, 120 °C oder Varoma-
stufe).

Dies ist beabsichtigt, da so die Kochdauer relativ kurz ist. Wer das zugunsten einer etwas
schonenderen Zubereitung nicht will, kocht seine Konfitiren bei 100 °C, muss sie aber dann
ldnger einkochen. Je nach Fruchtsorte kann dies bis zu 5 Minuten sein. Bis zu etwa 50 Prozent
der Vitamine werden durch das Kochen dennoch zerstort. Achten Sie darauf, dass alles 4 bis
5 Minuten lang wallend gekocht wird (Herstellerangabe des Geliermittels beachten), und ma-
chen Sie dann die Gelierprobe.

Fur die Gelees empfehle ich zugunsten der Festigkeit dennoch die hier in den Rezepten
genannte Hochtemperaturmethode.

13
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Basics

Auch Sie werden diese schnell zubereiteten Mischungen lieben, sie verfeinern beinahe jedes
Gericht. Und sie lassen sich prima vorher herstellen und stehen dann beim Kochen gleich bereit.

Ingwerzuckerpaste

100 g Ingwer
250 g Zucker

Ingwer schélen und in Stu-
cke schneiden. Zusammen
mit der Halfte des Zuckers
im Mixtopf 10 Sek./Stu-
fe 10/mit MB Messbe-
cher) mahlen. Mit dem
Spatel nach unten schie-
ben, restlichen Zucker zu-
geben, nochmals 10 Sek./
Stufe 7/mit MB rihren.
Mit dem Spatel kurz umrth-
ren und Masse in ein Glas abfillen.

Idealerweise innerhalb von 1-& Monaten aufbrauchen, kuhl lagern.

Zitronenschalenzucker

2 Biozitronen (mit essbarer Schale)
4 EL Zucker

Den Zucker in eine Schissel geben. Die Zitronen grundlich abwaschen und abtrocknen.
Mit einer Reibe die gelbe Schale direkt Gber den Zucker reiben, die weile Unterhaut dabei
nicht verwenden, sie ist bitter! Nun alles griindlich durchmischen. Den Zitronenzucker in ein
Schraubglas fillen und am besten innerhalb von 14 Tagen verwenden, dann schmeckt er am
intensivsten! Reste kénnen aber auch eingefroren werden.
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Basics

Limetten-, Orangen- oder auch Grapefruitzucker wird genauso zubereitet. Wichtig ist, nur Bio-
ware wit essbarer Schale zu verwenden Fir 1 Orange bzw. Grapefruit 4 EL Zucker nehmen.

Wer den Zucker linger aufheben mochte oder gerade eine grofoere Menge an Biozitrus-
fruchtschalen zur Verfiugung hat, kann diese auch vorher im Backofen (50 °C Umluft,
mehrere Stunden) oder an der Luft bgedeckt, im Schatten) trocknen und dann wit
dem Zucker im Mixtopf 15 Sek./Stufe 10/mit MB wmahlen. Trocken gelagert halt sich der
Zucker fast unbegrenzt.

Vanille- oder GewuUrzrum

Ftr 500 ml Rum werden 1 Zimtstange, V2 Vanilleschote, 1 Kardamomkapsel, 5 Nelken, 3 Piment-
frichte verwendet. Gewlrze etwas zerstoRen und in den Rum geben. Eventuell noch 1 TL
getrocknete Orangenschale oder 2 EL beliebige andere Gewtrze zugeben, wie Sternanis,
Anis, Koriander, Ingwer oder Zimtbliten. Nach 2 Wochen kann man den Rum verwenden,
aber lassen Sie die Gewdirze ruhig langer drin und fillen Sie den entnommenen Rum einfach
immer nach.

FUr Vanilerum ritzt man & Vanilleschoten der Lange nach auf, kratzt das Mark heraus,
schneidet die Schoten in & cm lange Stucke und gibt alles in den Rum. Ansonsten wie beim
Gewlrzrum verfahren.

Diese beiden Rumsorten verleinen Konfitiren und Gelees einen noch wirzigeren Geschmack.
Sie eignen sich aber auch prima fur die Zubereitung weihnachtlicher heifber Getranke wie
Grog oder Glihwein sowie fur Desserts und Kuchen.
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Tipps fur den Umgang mit dem Thermomix®

Mixtopf und Deckel nach dem Einkochen sofort auswaschen! Die Frucht-Zucker-Masse klebt
sonst sehr lastig, wenn man sie eintrocknen I&sst.

Beim Pulverisieren von Zucker oder Gewdirzen verteilt sich das feine Pulver in der Regel tberall
im Mixtopf. Mit einem Spatel l&sst es sich schlecht nach unten schieben, vor allem bei kleineren
Mengen. Da hilft ein Kiichenpinsel. Unter den Messbecher noch ein Kiichenpapiertuch stecken,
dann kommt der feine Zuckerstaub nicht durch. Vor dem Offnen des Mixtopfes etwas warten,
bis sich der Staub gesetzt hat.

Die eingebaute Waage wiegt nicht immer ganz exakt, fur das Abwiegen von sehr kleinen Men-
gen, zum Beispiel bei Gewtirzen, empfiehlt sich eine externe Digitalwaage (mit 1-g-Schritten).

Der Mixtopf wird gerade beim Einkochen von Zuckerhaltigem wie Marmelade und Sirup extrem
heill! Deshalb bitte den Deckel sehr vorsichtig 6ffnen bzw. Varoma-Aufsatz behutsam herunter-
heben (beim Entsaften). Der heille Dampf, der aus dem Mixtopf steigt, kann bose Verbrennun-
gen hervorrufen!

Kochzeiten bzw. Ruhrzeiten konnen variieren: Da wir mit Naturprodukten arbeiten, haben diese
einen unterschiedlichen Wasser-, Zucker- oder Stérkegehalt. Es kann daher durchaus vorkommen,
dass die Marmeladen etwas langer gekocht/gertihrt werden mussen als angegeben. Deshalb bei
der Gelierprobe immer auch probieren, ob die Frichte gut durch sind (Achtung, hei3!).

Wird heiles Gargut im Mixtopf puriert, schiitzt normalerweise der Messbecher (MB) vor dem
Herausspritzen. Doch wenn der Mixtopf sehr voll oder das Gargut recht schwer ist, kdnnte es
dennoch zu geféhrlichen Spritzern kommen. Daher entweder den Messbecher (mit einem Tuch
dazwischen) festhalten oder ein schweres Tuch darauflegen.

Beim Kochen von Konfittiren und Gelees soll der Messbecher nicht aufgelegt werden. Um den-
noch vor Spritzern geschitzt zu sein, einfach den Garkorb auf den Deckel des Mixtopfs stellen.

Sollte der Inhalt doch mehr Giberkochen, als in den Rand des Deckels passt (am besten immer
dabeibleiben!), hilft es zumeist, die Stufe kurz zu erhthen und dann wieder zu reduzieren.
Gerade beim TM31, der einen etwas kleineren Mixtopf hat, kann dies vorkommen. Kocht den-
noch Gargut tber, etwas davon abschopfen. Diese kleine Menge einfach frisch beim néachsten
Frihsttick genieRen, sie muss nicht entsorgt werden.

Der Messbecher misst voll 100 ml, halb geftllt (Markierung) 50 ml Inhalt. Er wurde in vielen
Rezepten daher als Hilfe zum Abmessen verwendet — das geht noch schneller als Abwiegen.

Der Mixtopf wird besonders bei der Zubereitung von Chutneys sehr heif3, weil man diese stérker
einkocht. Bitte Vorsicht walten lassen, da Verbrennungsgefahr beim Umifllen besteht!

Angaben fir den TM31 werden in Klammermn angegeben, zum Beispiel: (TM31: 8 Min./Varo-
ma/Stufe 2/ohne MB).
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Besoffenes Pfilaumchen

Wie von Gropmutter

@ ca. 10 Minuten 1. Pflaumen waschen und entkernen. Mit Gelierzucker, Ingwerzuckerpaste,

Zutaten fiir 4 Gldser Zimt und Limetten- oder Zitronensaft in den Mixtopf geben.

a250 ml 2. 5 Sek./Stufe 5/mit MB mixen (wer die Konfitiire ganz fein haben
mochte, auch langer), dann 15 Min./105 °C/Stufe 1/mit aufge-

800 g dunkle Pflaumen

5 _ setztem Garkorb kochen (TM31: 16 Min./100 °C/Stufe 1/
350 g Gelierzucker 2:1 i

) mit aufgesetztem Garkorb).

1 gehaufter TL Ingwerzuckerpaste
1 7L Zimtpulver 3. Gelierprobe nehmen, den Rum zugeben und dann alles nochmals 10 Sek./
S Stufe 3/mit MB mischen. Masse noch heiB abfiillen.
2 EL Rum (noch besser Gewtirzrum)
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Klirbis-E

Konfitiiren

Irnen-schmaous

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

Passt gut zu Posteten oder
gutem Raucherschinken

@ 20 Minuten

Zutaten fir 4 Glaser
@300 ml

1 Kleiner Hokkaidokirbis (ca. 1 kg)

700 g Birmen

2 MB Orangensaft

12 MB Zitronensaft

12 MB Vanillerum oder Birnengeist
(nach Belieben)

1 Prise Muskatnuss

500 g Gelierzucker 2:1

Varianten:
1 TL Ingwerzuckerpaste mitkochen
1 Sternanis mit 5 Piment-
kémer fein mérsemn,
mit V2 TL Zimtpulver
mischen und Gewtirze
noch vor dem Mixen
und Kochen zugeben

Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen.

Kirbis vierteln, die Kerne mit einem Loffel herauskratzen. Kiirbis auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech setzen und im Ofen 1 Std. backen.

Das Fruchtfleisch mit einem Léffel herauskratzen und in den Mixtopf geben.

Birnen schalen, Kerngehduse entfernen, Fruchtfleisch in Stiicke schneiden
und in den Mixtopf schiitten.

Orangensaft, Zitronensaft, Vanillerum (wenn gew(inscht), Muskatnuss und
Gelierzucker ebenfalls zugeben, 10 Sek./Stufe 7/mit MB mixen.
Masse mit dem Spatel hinunterschieben, Mixvorgang wiederholen. Je nach
gewtinschter Konsistenz nochmals wiederholen.

Jetzt Fruchtmasse kochen lassen: 14 Min./Varoma/Stufe 1/mit MB.
Gelierprobe nehmen, Masse in die Gléser fiillen und verschlieBen.
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Konfitlire aus Wildbirnen

schmeckt sehr fein, nicht nur aufs Brof,
sondern auch zu Kdse, Wild und kaltem Brafen

Achten Sie bei Ihrem néchsten Spaziergang am Waldrand oder auf alten Feldwegen
einmal darauf, denn hier findet man die Wildbirnen. Sie sind roh fast ungeniel3bar,
schmecken recht sauer und sehr herb (Gerbsaure). Und sie enthalten viel Pektin.
Doch zu Marmelade oder Gelee verarbeitet, sind sie kdstlich aromatisch! Praktisch:

Man braucht die Minis fir unser Rezept nicht zu schalen oder zu entkernen.

@ 15 Minuten 1. Getrocknete Softbirnen sehr fein schneiden.
Zutaten fiir 3 Gldaser 2. Wildbimen waschen, halbieren, Kerngehduse entfernen, Wasser zugeben und
& 300 ml im Mixtopf 10 Sek./Stufe 4/mit MB mixen.
60 g getrocknete Softbimen 3. Dorrbirnenstiicke, Nelken, Zitronensaft zugeben und alles 15 Min./105 °C/
(ungeschwefelt) Stufe 1/mit aufgesetztem Garkorb kochen (16 Min./100 °C/
1 kg reife Wildbimen (ca. 750 g Stufe 1/mit aufgesetztem Garkorb).
geschlt und ohne Kemgehéuse) 4. Mirabellenbrand, Orangenschalenabrieb (oder Orangenschalenaroma) und
1 MB Wasser Gelierzucker zugeben, 10 Sek./Stufe 4/mit MB mischen. Dann alles
1/3 TL gemahlene Nelken 10 Min./Varoma/Stufe 1.5/mit aufgesetztem Garkorb
(oder 5 ganze Nelken mit 2 EL vom kochen.
Ggherzucker 10 Sek/Stufe 10/ 5. Gelierprobe nehmen, eventuellen Schaum entfernen und Masse sofort
mit MB mahlen) heiR abfllen. Glaser verschlieRen, 10 Min. auf den Kopf stellen, umdre-
2-3 EL Zitronensaft hen, auskiihlen lassen und beschriften.
12 MB Mirabellenbrand

1 gehaufter TL Orangenschalenabrieb

(oder 1 Tiitchen Orangenschalen-
aroma)

300 g Gelierzucker 2:1

Die kleinen Birnchen vor dem Mixen aufzuschneiden ist schon deshalb sinnvoll, weil manche
davon erfahrungsgemad innen nicht mehr gut sind, was man sonst nicht sehen konnte ...

Wer keine fruchtsticke in der Konfitire wag, wixt das gesamte Gargut nochmals kurz
10 Sek/Stufe 4/mit MB durch, bevor der Gelierzucker dazukommt.
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agnille=-Traum

Der beliebte Klassiker

@ 20 Minuten 1. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen, Bliitenansatz abschneiden und Frucht-
fleisch in grobe Stiicke schneiden. Zitrone heiB abspilen, trocknen. Schale mit
einer Reibe abreiben, Saft auspressen.

Zutaten fir 5 Glaser
a 250 ml

2. Erdbeerstiicke, Zitronenschale und -saft, Vanillemark und Gelierzucker in

1 kg Erdbeeren . _ . . .
] B?oz'rtrone einer Schiissel mischen und 2-3 Std. im Kiihlschrank ziehen lassen, zwi-
hendurch umriihren.
Mark von 1 Vanilleschote Schienddren umrdnren
500 g Gelierzucker 2:1 3. Danach in den Mixtopf geben und 15 Min./105 °C/Stufe 1/mit
aufgesetztem Garkorb kochen (TM31: 16 Min./100 °C/Stu-
Varianten: fe 1/mit aufgesetztem Garkorb). Gelierprobe nehmen und Masse
In jedes Glas vor dem Einftillen in die Glaser filen
20 Blitichen frischen Thymian 4. Wahrend des Abkiihlens alle 20 Minuten die Glaser drehen und leicht rit-
(alterativ 20 gehackte Blétter teln, damit sich die Fruchtstiicke gleichmaBig verteilen.

Basilikurn) verteilen
Vor dem Abfiillen 3 EL Limoncello

untermischen -lie

Vor dem Abfilen 3 EL ‘ % \\\/
Holunderblitensirup ‘\‘@ ) 4

; \ *

zugeben W—/ \ <

Kurz vor dem Abfilllen 50 g | - < ' e~
geriebene weile Schokolade : L - ‘” «
unterrtihren v
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Anonags kusst Kaki

Konfitiiren

Zusammen ein Dreamfeam

@ 15 Minuten

Zutaten fir 5 Glaser
a 300 ml

500 g Kakifriichte (oder Sharon)
450 g Ananas

1 Tonkabohne

(Ca. 1 MB Limettensaft

500 g Gelierzucker 2:1

Variante:

3 EL Orangenlikar vor dem Abftillen
in die heiBe Fruchtmasse geben und
30 Sek./Stufe 3/

mit MB mischen

Kaki schélen und jeweils in 4-5 Stiicke schneiden.

Schale, Augen und harten Strunk der Ananas entfernen. Fruchtfleisch in groRe
Stuicke schneiden.

Kaki- und Ananasstiicke im Mixtopf 20 Sek./Stufe 10/mit MB pi-
rieren.

Tonkabohne fein reiben und mit 3 MB Limettensaft und Gelierzucker in
den Mixtopf geben, 2 Min./Stufe 3/mit MB riihren.

Danach 16 Min./120 °C/Stufe 2/mit aufgesetztem Garkorb
(TM31: 16 Min./Varoma/Stufe 2/mit aufgesetztem Gar-
korb) kochen. Gelierprobe nehmen, abschmecken und bei Bedarf den
restlichen Limettensaft zugeben, nochmals 10 Sek./Stufe 3/mit MB
mischen. Masse in die vorbereiteten Gldser ftillen, sofort verschlieBen und ab-
kithlen lassen.
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