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Aktueller Tipp libers Einmachen

Konservieren wir die Schatze des Sommers..

Es ist die Saison der vollen und bunten Markte, in denen fast alles angeboten
wird, was wir an Obst, Gemuse und Salaten schatzen. Nicht nur, dass das
Angebot Uberquillt, es ist auch die Zeit mit dem besten Geschmack und den
hdchsten Gehalten an Vitalstoffen unserer heimischen Produkte. Nutzen wir
diesen Reichtum jetzt und sorgen wir flr die kalte Jahreszeit vor — mit selbst
gekochter Marmelade, mit Kompott, mit Holunderbeersaft gegen Erkaltungen
oder auch mit Krauterdlen und Wirzessig.

All diese selbst zubereiteten Besonderheiten eignen sich zugleich fur besondere
Anlasse oder als personliche Mitbringsel mit einem Stlick Liebe und Fursorge fur
die eigene Familie oder fur Freunde, denen man eine Freude machen will.

Ubrigens, der in den siiBen Sachen enthaltene Zucker ist durchaus wichtig:

Zucker mildert in eingelegten Gemusen die Séaure des Essigs. Aul3erdem setzt er
das Aroma von Frichten frei und verstarkt so deren Geschmack. Zucker
konserviert auf natrliche Weise, indem er das von Mikroorganismen zum Leben
bendtigte Wasser bindet — und so vor Verderben schiitzt.

Scharfes Aprikosen -Chutney

500 g Aprikosen waschen, entsteinen und schneiden

1 rote Chilischote waschen, der Lange nach aufschneiden, entkernen
und zerkleinern. Aprikosen und Chilischote
zusammen mit

150 g braunem Zucker,

1 Msp. gem. Nelken,

Y% Teel. gem. Zimt,

Y Teel. Selleriesalz

% Teel. gem.

Kreuzkiimmel und

50 ml Weil3wein ca. 30 Minuten ohne Deckel bei mittlerer Hitze
kochen.

2 Teel. Speisestarke mit etwas Wasser anriihren und das Chutney damit
binden.
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Das Chutney heil3 in saubere Glaser fullen und sofort verschliel3en. Kihl
aufbewahrt halt es ca. 3 Monate. Es paldt sehr gut zu Fondue und zu gegrilltem

Fleisch.

Holunderbeersaft

2 kg Holunderbeeren

1 Zitrone in Scheiben
ca ¥ | Wasser

200 g Zucker

waschen, von den Dolden abstreifen und mit

sowie

im geschlossenen Topf erhitzen bis die Beeren
platzen. Danach ca. 30 Minuten ruhen lassen. Ein
grol3es Sieb mit einem Mulltuch auslegen und auf
einen Topf setzen. Die Holunderbeeren darauf
abtropfen lassen. Den Saft mit

erhitzen und heifd in saubere Flaschen oder Glaser
fullen und sofort verschlieRRen.

Mit Lindenbliitentee, Honig und Zitronensaft gemischt eignet sich der Saft im
Winter als gutes Hausmittel gegen Grippe. Zimt, Nelken und etwas Rum sind
geschmackliche Variationen.

Himbeeressig

250 g Himbeeren

Y | Weil3weinessig

sorgfaltig verlesen, in ein sauberes Glasgefald geben.

dartbergielR3en. Der Essig soll die Frichte bedecken.
Das Gefal3 verschlielRen und 10 Tage an einem
sonnigen Platz aufbewahren. Das Aroma der Frichte
|6st sich besonders gut, wenn Sie das Glasgefal}
taglich schwenken. Den Essig Uber einem Mulltuch
filtern und in eine dunkle Flasche umfillen.

Der gefilterte Essig halt ca. 1 Jahr. Er pal3t besonders gut zu leichten und

feineren Salaten.

Wirz - und Krauterole

Fullen Sie ein erstklassiges Olivendl in eine saubere, trockene Flasche und
stecken Sie einige getrocknete Zweige Rosmarin oder Fenchelkraut oder
Pfefferschoten hinein. Auch Thymian und Majoran eignen sich. Die Flaschen fest
verschlieRen und kiihl und dunkel aufoewahren. Das Ol zieht das Aroma
innerhalb von zwei bis drei Wochen heraus. Die wiirzenden Zutaten entfernen,
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damit der Geschmack nicht zu intensiv wird. Die Ole eignen sich fir Salate und
auch fur Fleischgerichte. Wiirz- und Krauterdle sollen kihl und dunkel
aufbewahrt werden und halten ca. drei bis vier Monate.

Schwarzes Kompott

500 g Holunderbeeren waschen und von den Dolden streifen,

300 g Zwetschgen waschen, entsteinen und vierteln,
300 g Birnen waschen, vierteln, vom Gehause befreien und
schneiden.

Die Frichte mit
300 g Zucker,
etwas Wasser
1 Msp. gem. Nelken
Y4 Teel. Zimt und
1 Zitrone, halbiert aufstellen und weich kochen. Die Zitrone entfernen.

Das Kompott heil3 in saubere Schraubglaser fullen und sofort fest verschliel3en.
Kihl und dunkel aufbewahrt halt das Kompott tiber den Winter. Es palf3t
besonders gut zu warmen Mehlspeisen oder zu Reisbrei.

Variation: Eine Messerspitze Anis mitkochen.

Marmelade aus Birnen und Ebereschenbeeren

750 g Birnen waschen, vom Gehause befreien, schneiden,
250 g Ebereschenbeeren waschen, von den Dolden streifen und zerdriicken.

Die Fruchte mit
1 kg Gelierzucker vermischen und tber Nacht durchziehen lassen.

4 Minuten sprudelnd kochen und heil3 in saubere
Schraubglaser fullen. Sofort verschliel3en.

Hinweis: Birnen enthalten keine gelierenden Pektine, deswegen bendtigt man
zum Kochen von Marmelade Hilfsmittel, wie z.B. Gelierzucker.
Ebereschenbeeren haben einen leicht herben Geschmack, der nach dem ersten
Frost milder wird. Je nach Vorliebe empfiehlt es sich, diese Marmelade erst spéat
im Jahr zuzubereiten.
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