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einmachen

Konservative Anlage

Halten Sie den Geschmack des Sommers fest, in Gldsern und Flaschen. Zehn Rezepte
und genau so viele ungewohnliche Abwandlungstipps helfen Ihnen dabei

Ganz klassisch

Apfelgelee

Flir3—4 Glaser mit ca. 400 ml Inhalt

2—3 kg sduerliche Apfel
1 Bio-Zitrone
400 g Gelierzucker (2:1)

1. Apfel waschen, grob zerkleinern
und mit 0,375 | Wasser in einem
Topf mischen. Sacht aufkochen und
etwa 15 Minuten kocheln lassen.
2. Ein groBes Sieb mit einem sau-,
beren Mulltuch auslegen, {iber eine
Schiissel hangen. Apfelmasse in
das Sieb geben und mindestens
2 Stunden abtropfen lassen (nicht
ausdriicken). Abkiihlen lassen, von
der Fliissigkeit 1 Liter abmessen.
3. Zitrone heiB abspiilen, trocken-
reiben und die Schale spiralformig
diinn abschneiden. Zitrone aus-
pressen, Zitronen- und Apfelsaft,
Gelierzucker und Zitronenschale
in einem groBen Topf mischen und
unter Rithren aufkochen.
4. Flissigkeit unter standigem
Rithren 3 Minuten sprudelnd kochen
lassen (bei Bedarf Gelierprobe
machen; siehe Extra-Tipp). Zitronen-
schale eventuell entfernen. Sofort
randvoll in vorbereitete Glaser mit
Twist-off-Deckel fillen und umge-
dreht circa 5 Minuten stehen lassen.
Dann Glaser wieder umdrehen und
auskiihlen lassen.
Haltbarkeit: kiihl, dunkel und
geschlossen gelagert etwa 6 Monate.
7ubui.‘mmm.z{|' “a. 40 Minute

hne Abk
Pro EL{lO 3._:]: (

Extra-Tipp: Gelierprobe

Geben Sie 1 TL der heifSen Fliissigkeit
auf einen kiihlen Teller. Wird sie rasch
fest, ist alles in bester Ordnung — der
Topf kann vom Herd! Bleibt die Probe
eher fliissig, das Gelee noch 12 Minu-
ten weiterkdcheln lassen und noch
etwas Zitronensaft oder Zitronensaure
(Supermarkt) zugeben.

Alte Apfelsorten

RoutinemaRig greifen wir

zu Elstar, Braeburn oder

Golden Delicious. Genormte
Grofe, perfekte Schale —aber
lange nicht so aromareich

und gesundheitsfordernd wie
die Apfel aus Omas Garten,
Diese enthalten oft deutlich
mehrantioxidative Polyphe-
nole, wie Prof. Helmut Diet-
rich von der Forschungsan-
stalt Geisenheim herausfand.
Immer mehr Obstbauern
kultivieren die alten Sorten
inzwischen wieder, Also, auf
zum Markt! Denn ab Mitte
August warten dort frisch-saure
Jambas, James Grieves und
Klarapfel, perfekt flr Chutney,
Mus und Apfelkuchen.

Ab Oktober gibt es

dann Sorten J
wie Baumanns 4
Renette, Ber-
lepsch oder
Gravensteiner.

Zu Gegrilltem
Wiirziges Apfel-
Kiuirbis- Chutney

Flr3-4 Gldaser mit ca. 400 ml Inhalt

2 Zwiebeln

1 kleine Chilischote

500 g Kiirbisfruchtfleisch

500 g sduerliches Apfelfruchtfleisch
(beides geputzt und gewiirfelt)

1TL Jod- oder Meersalz

150 g Vollrohrzucker

1TL Senfkorner

ca. 250 ml Apfelessig

1. Zwiebeln schdlen, fein wiirfeln.
Chili abspiilen, entkernen und

fein hacken, beides mit den Kiirbis-
Apfelwiirfeln in einem groBen,
weiten Topf gut vermischen.

2. Salz, Zucker, Senfkérner und

200 ml Essig zugeben und alles
unter Rithren aufkochen. Dann bei
schwacher Hitze unter haufigem
Rithren 20- 30 Minuten dicklich
einkochen lassen.

3. Ubrigen Essig erhitzen. Wéhrend-
dessen das heiBe Chutney sofort
randvoll in vorbereitete Glaser fiil-
len, heiBen Essig dartibertraufeln
und mit Twist-off-Deckeln fest ver-
schlieBen. Mindestens 2 Wochen
durchziehen lassen. Schmeckt toll zu
Gegrilltem und wilrzigen Kasesorten.
Haltbarkeit: kiihl, dunkel und
geschlossen gelagert etwa 6 Monate.

Zubereitungszeit: Ca. 114 Stunden
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Wilde Sache, :
dieses Obst! :

Wildobstsorten wie Zierquitten,  :
Sandorn- oder Schlehenbeeren 3
finden Sie in der Regel nicht

im Supermarkt. Sie in der freien
Natur aufzuspiiren und ab-
zuernten lohnt sich aber: Denn
gekocht und gesiift (die meis-
ten Wildfriichte sind relativ
sauer) entfalten sie ein wahres
Aromenfeuerwerk. Die dunkel-
violetten Friichte der Felsen-
birne (Amelanchier ovalis)

zum Beispiel ergeben eine
Marmelade mit wundervollem
Marzipan-Aroma, Zierquitten
(Chaenomeles japonica) sind
zwar relativ sauer, doch die
intensiv nach Ananas duften-
den Friichte lassen sich — mit

i etwas mehr Zucker—genau-

i sozu Sirup, Gelee oder Mus
vérarbeiten, wie fhre groffen
domestizierten Schwestern.
Und Sandernbeeren sind eine
leckere Extrazutat fiir Apfel-
oder Pflaumenmus.

t Zum Weiterlesen:
¢ Wildobst sammeln & zubereiten.
: Von Tassilo Wengel,

Buchverlag fir die Frau, 5 €.
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Salat-Dressings. Raffiniert: tropf-
chenweise iiber Vanilleeis oder
Friichte (Erdbeeren, Himbeeren,
Kirschen) geben.

Haltbarkeit: kiihl, dunkel und
geschlossen gelagert bis zu 1 Jahr.
Zubereitungszeit: Ca. 50 Minuten
(ohne Abkiihlzeit)

Pro EL (10 ml): ( 0

Eiweil: 0,1 g, Kohlenhydrate: 4,5 g.

‘Abwandlungstipp

ZE AuUrc

Aroma fiir Dressing und Aperitif
Quitten-Sirup

Firca. 200 m|

2 kg reife, aromatische Birnen-Quitten
200 g brauner Zucker

1. Von den Quitten mit einem
Handtuch grindlich die pelzige
Schicht abreiben. Quitten vierteln,
entkernen und grob wiirfeln.

Mit % 1 Wasser und Zucker in einem
Topf mischen und aufkochen las-
sen. Dann die Quitten bei schwacher
Hitze 40- 60 Minuten kocheln
lassen, bis sie ganz weich sind.

2. Ein Sieb mit einem sauberen
Mull- oder Gazetuch auslegen und
iber einen Topf hangen. Quitten
und Flissigkeit ins Sieb geben und
gut abtropfen lassen.

3. Flissigkeit nochmals aufkochen
und zu einem leichten Sirup
einkochen lassen. HeiB in sauber
vorbereitete Flaschen abfullen.
Haltbarkeit: kiihl, dunkel und
geschlossen gelagert etwa 6 Monate.
Zubereitungszeit: Ca. 11/ Stunden
(chne Abtropf- und Abkiihlzeit)

Pro EL (1o ml):Ca. 3
Eiweill: 0,8 g, Kohlenhydrate: 86 g.

Abwandlungstipp: Ei

Zu wiirzigem Kése und Wild
Pikantes
Quitten-Confit

Fiirca.qo0g

800 g reife, aromatische Birnen-Quitten
40 g Butter

1 Packchen Bourbon-Vanillezucker

150 ml WeiBwein (alternativ

125 ml Apfelsaft und 25 ml Zitronensaft)
2 Pimentkorner

1 kleine Chilischote

1. Den pelzigen Flaum von den
Quitten griindlich abreiben. Friichte
vierteln, schilen, entkernen und
grob wiirfeln. Butter in einem Topf
erhitzen, Vanillezucker zugeben,
leicht karamellisieren lassen.
Quitten, 150 ml Wasser, Wein und
Pimentkorner zugeben. Alles bei
schwacher Hitze etwa 30 Minuten
kocheln lassen.

2. Chili abspiilen, trockenreiben,
halbieren und entkernen. Chili
ungefahr 15 Minuten mitkocheln.
3. Piment und Chili entfernen.
Quitten in der Flissigkeit plrieren
oder fein zerstampfen und alles
unter haufigem Ruhren dicklich
einkochen lassen, Das Confit in
vorbereitete Glaser mit Twist-off-
Deckel fiillen, fest verschlieBen und
auskithlen lassen. Kostlich zum
Beispiel zu Camembert, Ziegenkdse
oder wiirzigem Hartkase (etwa
Sbrinz), zu Gefliigel oder Hase.
Haltbarkeit: kiihl, dunkel und
geschlossen gelagert ca. 6 Monate.
Zubereitungszeit: Ca. 112 Stunden

(ohne Abkiihlzeit)

Abwandlungstipp: Das Quit

n Canf

BN Mit

Confit

te, pikan-
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