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Anleitung:

Fri sche Beeren und Fruechte sind nicht nur pur ein Genuss, sie

ei gnen sich auch ausgezei chnet fuer sel bstgemachte Konpotts und
Konfitueren. Nach Lust und Laune | assen sich mt der Beeren- und
Fruchtvielfalt aus dem Garten schrmackhafte Konfitueren variieren
di e zum ndest auf dem Fruehst uecksbroet chen auch i m Herbst noch das
Gef uehl von Sonmer vermtteln. Doch nicht nur die Fruechte schaffen
Abwechsl ung, auch die Art der Zubereitung. Fol gende Meglichkeiten
gi bt es, Konfitueren zuzubereiten

- Konfituere mt GCelierzucker (besteht aus Zucker, Apfel pektin und
Zi tronensaeure) kochen, klassisch Frucht und Celierzucker im
Verhaeltnis 1:1; oder mt weniger Zucker. H er gibt es Gelierzucker
imVerhaeltnis 2:1, oder Gelierzucker imVerhaeltnis 3:1.

- Konfituere mt normal em Zucker kochen. Dann nuss allerdings eine
Cel i erprobe gemacht werden. Damit prueft man, ob die Konfitueren
nach dem Kochen auch wirklich fest wird. d.h. 1 Loeffel auf einen
kl ei nen Tel |l er geben, abkuehlen und Teller schraeg halten, pruefen
ob die Konfituere schon fest wird. Der Nachteil bei m Kochen mit
nor mal en Zucker ist die |aengere Kochzeit.

- Konfituere roh ruehren, schnmeckt sehr | ecker , nuss aber schnel
verzehrt werden, da sie nicht |ange haltbar ist.

G undsaet zl i ch i st bei m Kochen von Konfitueren zu beachten, dass die
verwendet en Fruechte von guter Qualitaet sind. Ueberreife, |eicht
angef aul te, aber auch ungenuegend ausgereifte Fruechte eignen sich
ni cht.

Di e Konfituere i nrer kochend heiss in d aeser fuellen und
verschliessen. Wchtig ist, dass die daeser imer sehr sorgfaeltig
hei ss ausgewaschen werden. Wer noechte kann sie bis zur Verwendung

i n den Backofen bei ca. 150 Grad stellen. So werden Kei me abgetoetet.

Ebenfal |l s i st darauf zu achten, dass die Schraubdeckel (Tw st-off-
Deckel ) keine Roststellen oder gravierende Dell en aufweisen.

Di e Konfituerenengl aeser inmmer randvoll machen, obenauf 1 Loeffe
des entsprechenden Cbstwassers Oe oder neutral: Rum geben, dies
verl aengert die Haltbarkeit und schuetzt vor Schimel. d eich
zuschrauben und auf den Kopf stellen, damt sich Vakuum bil det und
der Hohlraum i m Deckel npeglichst steril wird.

Rezepte: Apri kosenkonpott nmit Amaretto Hi nbeerkonfituere, roh
geruehrt Sauerkirschkonfituere mt Vanille und Sternanis.



