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Cnkochfippps

VORBEREITUNG

e Friichte immer brutto (unvorbereitet) wiegen.

¢ Nicht mehr als 2 kg Friichte auf einmal verarbeiten.

e Frichte haben einen unterschiedlichen Pektingehalt und
neigen mehr oder weniger stark zum Gelieren.

¢ Die vorbereiteten Friichte kdnnen mit Wiener Gelierzucker
verrhrt, Gber Nacht kiihl gestellt und am néchsten Tag
weiterverarbeitet werden. Wiener Gelierzucker immer in die
kalte Fruchtmasse rihren.

e Glaser und Deckel vorab sterilisieren. Nach dem Kochen die
Marmelade sofort abfullen.

VERARBEITUNG
e Um das optimale Mischverhaltnis von Zucker, Pektin und
~ Zitronensaure beizubehalten, ist es wichtig, immer die ganze
Packung zu verwenden.

¢ Die Frucht-Gelierzucker Masse aufkochen und 4 Minuten
unter standigem Rihren kochen (beim Bio Gelierzucker
4-6 Minuten). Die Marmelade auf keinen Fall zu lange kochen,
da sonst das Pektin zerstort wird und die Marmelade nicht
mehr fest wird.

e Firdie Gelierprobe einige Tropfen des
Eingekochten auf einen kalten, glatten
Teller geben. Wird diese Probe beim
Erkalten fest, ist die Marmelade fertig.

e Marmelade kihl und dunkel lagern.

1:1 1kg Obst & 1kg Wiener Gelierzucker
2:1 1 kg Obst & 500 g Wiener Gelierzucker
3:1 1,5 kg Obst & 500 g Wiener Gelierzucker
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WIENER GELIERZUCKER 1:1

Der Traditionelle - mit Gelierzucker 1:1 gelingen
auch Marmeladen ausweniger stf3en Frichten
oder Friichten mit wenig Eigenpektin sowie
Gelees aus frischem Fruchtsaft perfekt.

WIENER GELIERZUCKER 2:1

Obst im Verhaltnis 2:1 verarbeitet, ergibt
eine leichte, weniger stiie Marmelade.
Fir alle Fruchtsorten geeignet.

WIENER BIO GELIERZUCKER 2:1

Ideal fir Obst aus dem eigenen Garten bzw.
Bio-Obst. Es gelingen leichte, fruchtige
Marmeladen in Bio-Qualitat. Kiihl und dunkel
lagern, rasch verbrauchen.

WIENER GELIERZUCKER 3:1

Obst im Verhaltnis 3:1 verarbeitet, ergibt fruchtige,
sehr leichte, weniger stile Marmeladen oder
Konfitiren. Eignet sich besonders fir gut gereifte,
stBe Obstsorten wie Himbeeren, Kirschen, Birnen.

WIENER SIRUPZUCKER FUR
HOLUNDERBLUTEN & KRAUTER

Fur die schnelle und einfache Zubereitung von
Sirupen aus Holunderbliten & Krautern, wie
Zitronenmelisse, Thymian, Lavendel, Léwenzahn.

WIENER SIRUPZUCKER FUR

BEEREN & STEINOBST

Eignet sich besonders gut fur Erdbeeren,
Himbeeren, Kirschen, Ribiseln. Sirup im
Verhéltnis 1:6 genieBen.
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SIRUP

Menge: ca. 1,8 Liter | Zubereitungszeit: 20 Min.

ZUTATEN
1 kg Wiener Sirupzucker fur Holunderbliten & Krauter
500 ml frisch gepresster Zitronensaft
(ca. 12 grol3e Bio-Zitronen)
500 ml Wasser
150 g Ingwer

o T _ ZUBEREITUNG 2 W T

1. Zitronen heil3 waschen, abtrocknen und die Schale mit
einem Sparschéler abschélen. Darauf achten, dass man nicht zu
fest schalt, sodass nur die oberste gelbe Schicht abgeschalt wird.

2. Zitronen halbieren, und den Saft auspressen.

Es soll 500 ml Zitronensaft abgemessen werden.
Den frisch gepressten Zitronensaft mit 500 ml Wasser auffillen
und alles in einen Topf geben.

3. Ingwer waschen, mit einem Sparschaler schélen und in
Scheiben schneiden. Ingwerscheiben zu den anderen Zutaten
in den Topf geben.

Tipp
4. Sirupzucker fir Holunderbliten & Krauter hinzugeben und Wer keinen Ingwer mag,
gut umrihren. Alle Zutaten unter Riihren aufkochen bis sich der |5sst diesen einfach weg.
-

Zucker aufgeldst hat, 5 Minuten kdcheln lassen.

5. Ingwer-Zitronen-Sirup durch ein Haarsieb gieBen und sofort
in vorbereitete, sterile Flaschen fiillen und verschlieBen.




MARMELADE

ZUTATEN
1 kg Marillen
2 Vanilleschoten
500 g Wiener Gelierzucker 2:1
oder Bio Gelierzucker 2:1

ZUBEREITUNG
1. Marillen waschen, entsteinen und
in kleine Stiicke schneiden.

2. Marillen sowie Gelierzucker in einen Topf geben,
vermengen und fein plrieren. Das Mark von zwei
Vanilleschoten sowie die ausgekratzten Vanilleschoten
zu den Marillen geben und zum Kochen bringen.

3. Vier Minuten sprudelnd kochen lassen und
" in vorbereitete, sterile Glaser abfillen.
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gelingen leichte, fruchtige

Marmeladen. Auch in Bio
Qualitét erhaltlich.
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SIRUP

Menge: 1 L Sirup | Zubereitungszeit: 50 Min.

ZUTATEN
1 kg Erdbeeren
500 ml Wasser
1 kg Wiener Sirupzucker fir Beeren & Steinobst
1/2 Handvoll Pfefferminzblatter

ZUBEREITUNG
1. Erdbeeren waschen, Strunk entfernen und halbieren.

2. Erdbeerhalften mit dem Wasser in einen Topf geben,
aufkochen und anschlieBend 10 Minuten kocheln lassen.
Auskihlen lassen.

3. Ausgekiihlte Masse mit dem Sirupzucker vermengen und
Uber Nacht an einem kiihlen Ort durchziehen lassen.

4. Masse durch ein feines Sieb in einen Topf gieBen.

5. Pfefferminzblatter grob hacken, in einen Einweggewiirzbeutel
geben und in den Topf geben. Sirup aufkochen und anschlieBend
3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

6. Gewirzbeutel entfernen und Sirup sofort in vorbereitete,
sterile Flaschen fillen.




Tipp
Handschuhe verwem_‘ign,
denn die schwarzen Ribisel
farben stark.
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MARMEILADE

Menge: 6 Glasera 250ml | Zubereitungszeit: 15 Min.

ZUTATEN
1,3 kg schwarze Ribisel
1 kg Wiener Gelierzucker 1:1
1 Pkg. Bourbon Vanillezucker

ZUBEREITUNG
1. Ribisel waschen und vorsichtig mit einer Gabel von den
Rispen zupfen. Unbedingt darauf achten, dass keine Stiele mehr
an den Beeren sind. s

2. Beeren in eine Schissel geben und mit einem
Purierstab purieren. Piree durch ein feinmaschiges Sieb
in einen Topf streichen.

3. Bourbon Vanillezucker und Gelierzucker hinzugeben
und aufkochen lassen.

4. Masse 4 Minuten sprudelnd kochen lassen und
danach sofort in vorbereitete, sterile Glaser fillen.

Die Schwarze Ribiselmarmelade kann mit 50 ml braunen Rum
verfeinert werden. Diesen kurz vor dem Befillen der Glaser zur
Masse hinzufigen.
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SIRUP

Menge: ca. 1 L Sirup | Zubereitungszeit: 20 Min. (exkl. Wartezeit)

ZUTATEN
2 Handvoll frische Ganseblimchen
(ca. 120 g Gansebliimchen)
1 Liter Wasser
1 kg Wiener Sirupzucker Holunderbliten & Krauter
1 Bio-Zitrone

ZUBEREITUNG :
1.Tn einem Topf das Wasser aufkochen lassen.

2. Zitrone waschen, gut abtrocknen und in
Scheiben schneiden.

3. Ganseblimchen mit den Zitronenscheiben in einen Topf
geben. Das aufgekochte Wasser tiber die Blimchen gieBen.
AnschlieBend 2 Tage an einem kiihlen Ort rasten lassen.

4. \Vorsichtig durch ein Haarsieb in einen Topf a;bseihen.

5. Sirupzucker hinzufiigen, aufkochen und anschlieBend
3 Minuten sprudelnd kochen lassen.

6. Géanseblimchensirup heil in vorbereitete,
sterile Flaschen fillen.




7:'.
MARMELADE

Menge: 6 Glaser a 200ml | Zubereitungszeit: 15 Min.

ZUTATEN
600 g Feigen
200 ml Rotwein
(alternativ: 150 ml Traubensaft + 50 ml Wasser)
300 g Wiener Bio Gelierzucker 2:1
4 Nelken
4 Pfefferkorner
1 Zimtstange
4cl Orangenlikor (optional)

ZUBEREITUNG
1. Feigen waschen, Stiele entfernen und in kleine Stiicke
schneiden.

2. Feigenwirfel mit dem Wein und dem Gelierzucker
in einen Topf geben.

3. Gewiirze in ein Teesieb oder einen Einweggewlirzbeutel
geben und in den Topf geben. Masse aufkochen lassen.

4. Masse 5 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei immer wieder umrihren.

3. Gewdirze entfernen, ggf. Orangenlikér hinzufigen
und Marmelade in vorbereitete, sterile Glaser fillen.

Masse kann wahrend dem Aufkochen noch mit
einem Plrierstab puriert werden.
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WAS ICH ALLES KANN

ft far selbstgemachte
Glas mit wertvollen

m Einkochen.

Das Rezepthe
Kostlichkeiten im
Praxistipps 24
Viele weitere

Gje auf unserer

Rezepte finden

Website.

www.wiener—zucker.at




