


Cnkochfippps

VORBEREITUNG
e Friichte immer brutto (unvorbereitet) wiegen.
e Nicht mehr als 2 kg Friichte auf einmal verarbeiten.

e Friichte haben unterschiedlichen Pektingehalt und neigen

~ VERARBEITUNG

mehr oder weniger stark zum Gelieren, auch stark abhangig

i O : R 3 | WIENER GELIERZUCKER 3:1
davon, wie saftig eine Frucht ist bzw. viel Sdure sie hat. ) — Foinl o ety T 5
Die vorbereiteten Friichte kénnen mit Wiener Gelierzucker g 3 im richtigen Verh%:iltnjs gemischt bewirken die
verriithrt, tiber Nacht kiihl gestellt und am néchsten Tag g Gelierung und Konservierung. Im Verhaltnis 3:1
weiterverarbeitet werden. Wiener Gelierzucker immer in die v il verarbeitet, ergibt das eine fruchtige, sehr leichte
kalte Fruchtmasse riihren. 2l | e b N s

Glaser und Deckel vorab im Ofen oder Kochtopf
sterilisieren, nach dem Kochen muss die Marmelade
sofort abgefiillt werden.

Haltbarkeit: mind. % Jahr.

WIENER GELIERZUCKER-2:1 e e
Feinkristallzucker, Pektin und Zitronensaure

O anars 2
e Um das optimale Mischverhéltnis von Zucker, Pektin und h P g im richtigen Verhéltnis gemischt bewirken die
Zitronensaure beizubehalten, ist es wichtig, immer die ganze £ # Gelierung und Konservierung. Obst im Verhaltnis
Packung zu verwenden. » i 2:1 verarbeitet, ergibt eine leichte, weniger siile
0 o iIh
Wiener Gelierzucker vor allem bei piirierten Friichten so 5 e P Marmelade. Haltbarkeit: mind. 1 Jahr.

rasch wie moglich unterrithren (Zucker wirkt konservierend).
Die Frucht-Gelierzucker Masse aufkochen und 4 Minuten
unter stindigem Rithren 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.

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

Marmelade kiihl und dunkel lagern. (um Farbveranderungen

WIENER BIO GELIERZUCKER 2:1

‘Wiener Bio Rristallzucker ist mit dem Geliermittel
Pektin im richtigen Verhéltnis abgemischt - fiir
leichte, fruchtige Marmeladen in Bio Qualitat.

Die Produktion unterliegt einem strengen
Kontrollsystem vom Anbau bis zum Endprodukt.

WIENER GELIERZUCKER 1:1

R
) " H, u?: Pro 1-kg-Packung Wiener Gelierzucker 1:1 werden
hfﬁ"’ | 1 kg Friichte verarbeitet. Somit gelingen auch
| ST 7 Marmeladen aus weniger siien Friichten
N #} oder Gelees aus frischem Fruchtsaft perfekt.
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MARMELADE

ZUTATEN
1,5 kg frische Erdbeeren
1 Bio-Zitrone
500 g Wiener Gelierzucker 3:1
50 ml Gin

ZUBEREITUNG
1. Die Erdbeeren waschen und den Strunk entfernen.
Die gewaschenen Erdbeeren in kleine Stiicke schneiden
 und gemeinsam mit dem Saft der Bio-Zitrone und dem
Gelierzucker in einen Topf geben und zugedeckt im

Kiihlschrank 3 Stunden stehen und Saft ziehen lassen.

2. Die Erdbeer-Gelierzucker-Mischung mit einem
Piirierstab piirieren. Das Erdbeerpiiree erhitzen und unter
standigem Riihren fiir 4 Minuten kochen. Den Gin hinzugeben

und einriihren. .

3. Gelierprobe machen und sofort in vorbereitete,
sterilisierte Glaser fiillen.
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Wer die feinen Kerne v.on dzn
Erdbeeren nicht mag, gllfaﬁt as
Erdbeer-Gelierzucker—Puree v](()lr
der Weiterverarbeitung durc
ein Haarsieb.
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MARMELADE

ZUTATEN
500 g Rhabarber
500 g Himbeeren
500 g Wiener Gelierzucker 2:1
2 Pkg Bourbon Vanillezucker
2 Bio-Zitronen

ZUBEREITUNG
1. Den Rhabarber waschen: Die-hofzigen Enden entfernen und
den Rhabarber in kleine, ca 0,5 cm groBe, Stlicke schneiden.
Die Himbeeren waschen und gut abtropfen lassen.

2. Die Rhabarberstlicke gemeinsam mit den Himbeeren, dem
Bourbon-Vanillezucker und mit dem Gelierzucker in einen Topf
geben und zugedeckt mind. 2 Stunden ziehen lassen.

3. Die Bio-Zitronen heiB waschen und abtrocknen. Die Schale
einer Bio-Zitrone mit einer Zestenreibe abreiben und in den Topf
geben. Die Zitronen auspressen und den Saft in den Topf gieBen.

4. Die Zutaten im Topf zum Kochen bringen und 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Nach der Halfte der Kochzeit, die
Zutaten mithilfe eines Stabmixers purieren. Gelierprobe
durchfihren-und die Rhabarber-Himbeer-Vanille-Marmelade
sofort heil in vorbereitete, sterilisierte Glaser fiillen.

Tipp: Anstatt Himbeeren kénnen auch Erdbeeren
verwendet werden.
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MARMELADE

ZUTATEN
1,5 kg Marillen
500 g Wiener Gelierzucker 3:1
Saft einer Zitrone
5 Zweige frischer Rosmarin

ZUBEREITUNG
1. Die Marillen waschen, trockentupfen, halbieren, entkernen
und ineinengrofen Topf geben: Zwischendurch immerwieder
mit Gelierzucker und Zitronensaft verriihren, um ein vorzeitiges
Oxidieren zu vermeiden (Fruchtfleisch wird durch
Sauerstoffeinwirkung braun).

2. Rosmarin waschen, trockenschiitteln und fein hacken. In die
Marillen-Gelierzucker-Masse riihren, zudecken und an einem

kiihlen Ort einige Stunden, am besten tber Nacht, ziehen lassen.

3. Mithilfe eines Purierstabes purieren. Wer Fruchtstiicke

e von Rosmarin kann

in der Marmelade mag, puriert nur die Halfte. 7 | ol
; man auch 1 EL verlesezle

j ‘ U en.
4. Unter Rihren aufkochen und 4 Minuten ‘ e e ibliten dam%eacmen
sprudelnd kochen. Gelierprobe machen. i e (.hlau. :

.I dass diese aus biologischem

5. Die fertiggekochte Marmelade sofort in iy
vorbereitete Glaser fillen und gut verschlieBen. hy

Hinweis: Diese Marillenmarmelade schmeckt
késtlich auf einem Butterbrot.




Kirsche-Mobn

MABRMELADE

ZUTATEN
1 kg Kirschen, entkernt
1000 g Wiener Gelierzucker 1:1
1 Bio- Zitrone
30 g gemahlener Mohn

ZUBEREITUNG
1. Die entkernten Kirschen mit dem Saft der Bio-Zitrone
und dem Gelierzucker in einen Topf geben und verrihren.
AnschlieBend zugedeckt im Kihlschrank mindestens 3 Stunden
stehen und Saft ziehen lassen. Mit einem Mixstab purieren.

2. Unter Ruhren aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Die Gelierprobe machen. Den gemahlenen Mohn
unterrihren und die heiBe Kirsche-Mohn-Marmelade sofort.

3. In vorbereitete Glaser fillen und verschlieBen.

.
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MARMELA'DE Wer die kleinen Brombeerkerne

melade nicht mag,

in der Mar —
t das zerdriickte Beeren:

passier ; .
éemisch Jurch die ,Flotte Lotte
aBrome oder streicht es durch

ein Haarsieb.

500 g Brombeeren
500 g Holunderbeeren
Saft einer Zitrone
1 Zimtstange
1 Sternanis
3 Kapseln Kardamom
500 g Wiener Gelierzucker 2:1

ZUBEREITUNG
1. Die Brombeeren und Holunderbeeren unter flieBendem
Wasser waschen, gut abtropfen lassen, mit dem Zitronensaft in
einen Topf geben und mit einem Gabelriicken grob zerdriicken.
Gelierzucker dazugeben und alles gut verriihren.

2. Die Kardamomkapseln 6ffnen, die Samen zerstol3en,
mit der Sternanis und der zerkleinerten Zimtstange in ein
Mullséckchen oder in einen Einweg-Teebeutel fillen und in die
Beeren-Zucker-Masse geben. Zugedeckt einige Stunden an
einem kiihlen Ort ziehen lassen.

3. Dann die Gewiirze entfernen und unter Rihren ein
Malaufkochen. Topf von der Herdplatte nehmen, die Masse
mithilfe eines Stabmixers purieren und unter standigem
Rihren 4 Minuten sprudelnd kochen. Gelierprobe machen.

4. Noch heif3 in vorbereitete Gléser fullen und gut verschlieBen.
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ZUTATEN
750 g Apfel (am besten séuerlich)
250 ml ungezuckerter Apfelsaft
500 g Wiener Gelierzucker 2:1
30 g brauner Zucker
1 Bio-Zitrone
2 Zimtrinden, 3 Sternanis, 1 Vanilleschote
20 g Rohmarzipan (optional)
70 g Mandeln (Mandelstifte oder gehobelte Mandeln)
1 ¢l Rum (optional)

ZUBEREITUNG
a Apfel waschen, schalen, entkernen und in kleine
Stlicke schneiden. Mit dem Saft einer Zitrone betraufeln.
Braunen Zucker in einem Topf karamellisieren lassen.

Mit dem Apfelsaft abléschen. Apfelstiicke, Zimtrinden und
Sternanis hinzugeben. Vanilleschoten aufschneiden, das Mark
herauskratzen und in den Topf geben. So lange auf mittlerer Hitze
kocheln lassen, bis die Apfelstiicke weich sind (ca. 10 Minuten).

2. Mandeln wahrenddessen in einer beschichteten
Pfanne goldbraun résten und beiseite stellen.
Marzipan in kleine Stlicke schneiden.

Entdecken
Sie unsere
Videoanleitung
auf Youtube.

3. Marzipan und Gelierzucker zu den Apfeln geben,
verrihren und die Bratapfelarmelade fir 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Zimtrinden und Sternanis entfernen.
Rum und gerdstete Mandeln hinzufligen.
AnschlieBend heil} in die vorbereiteten, saubern Glaser fillen.
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Dein Rezeptheft fur selbstgemachte
Kostlichkeiten im Glas mit wertvollen
Praxistipps zum Einkochen.
Viele weitere Rezepte finden

Sie auf unserer Website.
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