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So sehen
Sieger aus!

Wie das schon duftet!
Konditormeister
Stephan Kister zollt
der leckeren Marme-
lade der spateren
Siegerinnen Susann
Stark und Svenda
Hofmann bereits beim
Kochen erste
Anerkennung.
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Das war die Idee: Marmeldade kochen auf der Grinen Woche, der
grol3en Verbrauchermesse in Berlin. Die Zeitschrift GartenFlora lud ein,
18 professionelle Marmeladeure und Hobby-Kéchinnen aus der
ganzen Bundesrepublik kamen. Zur 1. Marmeladenmeisterschaft der
GartenFlora, die mit toller Unterstitzung von marmeladencasting.de
allen Teilnehmern und Gasten einen Riesenspal3 gemacht hat.

Aus Uber 30 gekochten Marmeladen, Gelees und Fruchtaufstrichen
ermittelte eine professionelle Jury schlielich die Siegerinnen:

die Hobbykdchin Angelika Kupfer aus Berlin mit ihrem Fruchtaufstrich
aus Pampelmuse, Blutorange und Berberitze und die beiden
Schwestern Susann Stark und Svenda Hofmann von der Manufaktur
Brausezimt, Konigs Wusterhausen, die mit ihrem Kurbis-Frucht-
aufstrich Uberzeugen konnten. Die 18 besten Rezeptideen haben

wir fUr Sie in diesem Heft zusammengestellt.

s p""‘”guu

.,
*Glirtng " Fotersiy 5. 1,
M in der 5p,, s A

ot
- . e

Die Jury
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u — - r e : ‘ | 1 G Sie haben die Aufgabe, alle Marmeladen zu

i . 4 - . ' bewerten, gemeistert. Das muss man erst mal

. L hinbekommen bei so viel Sile im Mund!
» V.. n.r.: Sensoriker Johannes Kuhn,

Unsere I- ben das praxisorientier ’ Konditormeister Gerald Lonnies,

Konditormeister Hans-Joachim Grumm,

ideen reiChe Konzept der Ga rten Flora. Sensorikerin Biggi Schwarz von marmeladen-

casting.de, Kiichenmeister Daniel Schade,
Konditormeister Stephan Kister.

Ein Probeheft erhalten Sie unter Tel.: 030 46 40 61 11
Alle Informationen auch auf www.garten-flora.de




Fruchtaufstrich
Kiurbis
~Sonnenkuss-

: MARMELADEN-MEISTERSCHAST
artenFlora
\GW Berfin 18 .26 Januar 2014 :

Nicht nur sie hatten ihren Spaf3 — die Marmeladenhexen
Pia und Karin aus dem Odenwald. Auch die Besuchezr, die
den Wettbewerbsteilnehmern in die Topfe schauen
durften, konnten so manchen Tipp und auch schon mal
ein Glaschen mit nach Hause nehmen.

Frau Dr. Raschinky, was muss ich mir denn unter
Marmeladen-Casting vorstellen?

Da werden Marmeladen getestet und bewertet. Die
Produkte erhalten ein Zertifikat und die besten ein
Qualitatssiegel. Jeder, der gern Marmelade kocht, ob
Hobbykoch oder professioneller Manufaktur-Betreiber
kann sich daftr anmelden. Getestet wird monatlich,
die Sieger werden im stets am 2. Samstag im Oktober
auf einer richtigen Marmeladen-Show ermittelt.

Wir kommt man denn liberhaupt auf eine solche Idee?
Es geht darum, Produkte, die in handwerklich-traditio-
neller Art und Weise hergestellt werden, mehr in den
Blick der Verbraucher zu rlcken. Ich engagiere mich
seit vielen Jahren in meinem PR-Team von berlin-isst-
qut fur verschiedene Bereiche des Lebensmittel-
Handwerks. 2002 fand das erste Casting statt. Es ist als
sensorischer Expertentest mittlerweile zu einer

Dr. Karin Raschinsky

Ohne sie und ihrem Team von
Marmeladen-Casting aus Berlin hditte es
die Meisterschaft nicht gegeben.

Sie moderierte die Show und brachte die
Experten mit, die als Jury die
Siegerprodukte ermittelten.

Am Rande des Events baten wir die

bundesweit anerkannten Veranstaltung in der
Branche geworden.

Viele Leserinnen von GartenFlora kochen ja

auch gern Marmelade nach ihren eigenen Rezepten.
Wo melden sie sich an?

Wir haben es ja an der Beteiligung an der
Meisterschaft gesplrt, wie kreativ Ihre Leserinnen
sind. Einfach im Internet unter
www.marmeladen-casting.de/marmeladentest-
anmeldung

Vielen Dank, Frau Dr. Raschinsky. Hat es lhnen

Spals gemacht? Immerhin kénnen Sie das ja aus lhrer
professionellen Sicht beurteilen.

Ja, natUrlich. Und wir haben auch von den Teilneh-
mern eine ganze Reihe positiver Reaktionen erhalten,
die auf unserer Internet-Seite nachzulesen sind.

Und was kochen Sie,
Frau Leppack?

Die Berliner Hobby-Marmeladeurin
beteiligte sich mit einer Blutorangen-
Mango-Marmelade am Wettbewerb.
Auch sie hatte wahrend ihrer
Prasentation die Fragen Uberraschter
und neugieriger Besucherinnen

zu beantworten.



Die Siegerin im Hobbybereich

Angelika Kupfer aus Berlin

Die pensionierte Lehrerin kocht seit Jahren Marmeladen
nach ungewohnlichen Rezepten und tberrascht gern
ihre Familie mit selbstgefertigten siiBen Uberraschungen.
Viele der Zutaten stammen aus dem eigenen Garten.
,Pokal und Urkunde erhalten selbstversténdlich einen
schénen Platz in unserem Haus”, freute sich die
gliickliche Siegerin.

@W&;

Zutaten:
® 50 g Berberitzen
® Saft von einer Pampelmuse
® feiner Abrieb von einer Orange
® 750 ml Blutorangensaft
(frisch gepresst)
® 500 g Gelierzucker 2:1
® ] Teelodffel Zitronensaure

Zubereitung:
So viel Blutorangen auspressen (oder
Kalt-Entsafter nutzen), dass es 750 ml
Flissigkeit ergibt. Eine rosa Pampel-
muse auspressen. Orangenschale fein
abreiben. Berberitze in einem Sieb
kurz abspulen. Alle Zutaten mit dem
Gelierzucker zum Kochen bringen.

‘ Alles 3 Minuten lang kochen lassen,
abschmecken, Gelierprobe machen

und in Glaser abftllen.

Zutaten:

oder Butternut)

® 2 BIO-Zitronen

® 50 g Kokosraspeln
@ 300 ml Kokosmilch

Ingrid Hummel

aus Furstenberg/Havel
zieht die Hokkaidokiirbisse Zubereitung:
flr ihren Fruchtaufstrich
im Garten selbst heran.
Auf 1400 m? wachsen hier
auch Beerenstraucher,
Quittenbaume, Erdbeeren

® 1000 g Kiirbis (Hokkaido

® 500 g Gelierzucker 3:1

® 3 grofB3e BIO-Apfelsinen

® 100-200 ml Apfelsinensaft
(frisch gepresst)

Kurbis, Zitronen und Apfelsinen waschen
und kleinschneiden. Dabei die Schalen
von den Zutaten nicht entfernen! Alles
zusammen mit dem Apfelsinensaft etwa
1,5 Stunden kochen, dann pdrieren.

und vieles andere. Kokosmilch, Kokosraspeln und Gelier-
zucker dazugeben und wie auf dessen
Packung angegeben kochen. Fertig!

Sivirbis 120t

Manuela OBowski
aus Rudolstadt

Die Hobbykdéchin aus
Thiringen experimentiert
gern und begeistert
schon seit Jahren die
Familie und Freunde mit
ihren Marmeladen-
Rezepten. Viele der
Friichte wachsen

im eigenen Garten.

Zutaten:

® 750 g Kiirbis

® 500 g Gelierzucker 2:1

® pro Glas 1 Messbecher
(10 ml) Pfefferminzlikér

Zubereitung:

Kirbis schalen, wrfeln, mit etwas Wasser kochen
und abkdhlen lassen, dann zu Brei verarbeiten.
Gelierzucker unterrihren und aufkochen, 4 Minuten
leicht weiterkocheln. Gléaser heil ausspilen,

je 1 Messbecher Pfefferminzlikér hineingeben.
Kdrbismasse heifl dazugieBen. Glas fest verschliefen
und abkdhlen lassen. Ktihl und dunkel lagern.



Zutaten (fiir 4 Gladser):

kleingeschnitten)
® 200 g Gelierzucker 3:1
® ] Vanillestange

Zubereitung:

® 380 ml frisch gepresster Saft von Blutorangen
® 220 g Mango (geschélt und

® Zitronensaft von einer halben Zitrone

Die Mangostlcke zusammen mit dem Blutorangensaft in einen
grol3en Topf geben. Den Gelierzucker zur Fruchtmasse geben
und miteinander verrthren. Das Mark der Vanilleschote und

die ausgekratzte Vanilleschote zu der Fruchtmasse geben, auf-
kochen lassen und unter stdndigem Ruhren ca. 3-4 Minuten
(entsprechend der Angabe auf dem Geliermittel) sprudelnd
kochen lassen. Zum Schluss mit Zitronensaft abschmecken.
Wenn die Gelierprobe zufriedenstellend war, den Fruchtauf-
strich in heil ausgespdlte Glaser fullen, mit Twist-Off-Deckel

Heidi Leppack
aus Berlin

»Ganz ehrlich: Hier bei
der Meisterschaft ist mir
die Marmelade nicht so
gegliickt wie zu Hause.
Die Mango war zu hart.
Verwendet werden
sollten nur wirklich
weiche Friichte!”

verschlieSen und abkuhlen lassen.

Patricia Daubitz
aus Berlin

,Den Aufstrich habe ich
extra in zwei Schichten
angelegt. So sieht man
auch, was drinist! In einer
Mischung wiirden die
Zutaten ja untergehen.”

Zutaten:
Obere Schicht: Untere Schicht:
® 50 g Lavendelbliiten ® 1,5 kg Aprikosen

(ohne Kerne gewogen)
©® 500 g Gelierzucker 3:1

(getrocknet, sofern
frisch: 100 g nehmen)
® 1250 ml Wasser
® 1000 ml Lavendelsud
® 500 g Gelierzucker 3:1
® 2 Zitronen
® einige Lavendelbliiten

Zubereitung:

Beide Schichten sollten zeitgleich gekocht werden. Fir die
Lavendelschicht vor dem Kochen des Fruchtaufstriches einen
Sud herstellen, da er Gber Nacht ziehen muss.

Anleitung fiir die Aprikosen (untere Schicht):

Die Aprikosen waschen, entsteinen und vierteln. Danach in einen
grolRen Topf geben und purieren, bis keine Aprikosenhaut mehr
zu sehen ist. Die purierten Aprikosen in einen Topf geben, Gelier-
zucker hinzugeben und unter Rihren zum Kochen bringen,

4 Minuten sprudelnd kochen. Gelierprobe machen und heifs in
saubere Glaser fullen. Dabei die Glaser nicht bis zum Rand,
sondern nur zur Halfte mit der Aprikosenmasse fiillen. Die zweite
Halfte wird mit Lavendelaufstrich aufgefullt.

Anleitung fiir den Lavendelsud (obere Schicht):
Frische Lavendelbliten waschen (getrocknete Bliten nicht!), mit
1250 ml Wasser aufkochen, 15 Minuten sieden und Gber Nacht
ziehen lassen, durch ein Sieb abseihen. Zu diesem Liter kalten
Lavendelsud den Gelierzucker und den Saft zweier Zitronen
hinzufligen. Die Lavendel-Zucker-Lésung unter Rihren auf-
kochen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe
machen und heil? auf die Aprikosenschicht fullen. Wer méchte,
kann auf die Lavendelschicht noch ein paar Lavendelbliten
streuen. Sind die Glaser gefullt, werden sie fest verschraubt und
auf den Kopf gestellt, nach 5 Minuten wieder umgedreht.

Die Siegerinnen bei den Profis

Brausezimt, Konigs Wusterhausen

Die Schwestern Susann Stark und Svenda Hofmann
betreiben seit zwei Jahren eine kleine Marmeladen-
Manufaktur in Konigs Wusterhausen, der sie den
Namen ,Brausezimt” gegeben haben. Auf Markten
und im Internet (brausezimt.de) sind zum Beispiel
Fruchtaufstriche aus Kirbis, Pfirsich, Quitte oder Erd-
beeren zu haben. Die Friichte wachsen vor allem im
eigenen Garten. Hier prasentieren sie ihr Sieger-Rezept.

i
Zutaten: Zubereitung:
® 2 kg Kiirbis Den Kirbis waschen und vierteln. Die Kerne auskratzen, Schale dtinn abschneiden ] i -
® 1 kg Apfel und den Krbis fein wirfeln. Die Apfel entkernen und ebenfalls klein warfeln. -
® 1,5 kg Gelierzucker 2:1 Alles in einen groBen Topf geben und mit dem Gelierzucker vermengen. ‘. - gl ‘u!
® 5 Zitronen Y Jetzt langsam den Topf erhitzen, bis der Inhalt kocht. Etwa 2 Minuten - L

kocheln lassen und dann die Hitze wegnehmen.

Den Topf mit Inhalt etwa 6 Stunden ruhen

lassen. Danach wiﬁr Ia'n_gsam erwarm
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® 3 Orangen
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Marmelddchen, Berlin:

Im Geschaft von Hans-Glinter
Dinse gibt es mehr als 35 Frucht-
aufstrich-Kreationen nach alten
Familienrezepten, auch die
,Grapefruit rosé”. Ehefrau
Margitta Hoppe kochte bei
unserem Wettbewerb.
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Zutaten: Zubereitung:
® 1 kg rosa Grapefruit- Grapefruit heill abwaschen, halbieren, mit einem spitzen
Filets (Sie brauchen Messer die Filets herauslosen, etwas zerkleinern und anschlie-
dafiir ca. 2 kg Bend den in den Schalen verbliebenen Saft auspressen
Grapefruits.) und zum Fruchtfleisch geben. Die Bio-Orange heif$ abspllen,
® 500 g Gelierzucker 2:1 abtrocknen und vorsichtig die Schale abreiben (nur die
® 1 Bio-Orange (ergibt orangefarbene Aullenhaut). Dann die Orange halbieren und
ca. 35 bis 40 g Saft) den Saft auspressen. Die Grapefruit-Filets, den Orangensaft
® 10 g geriebene und den Gelierzucker in einen ausreichend groRen Topf ge-
Bio-Orangen-Schale ben, alles gut verrihren und zum Kochen bringen.
Die abgeriebene Orangen-Schale dazu geben, ca. 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Eventuell entstehenden Schaum
vorsichtig mit einer Schaumkelle abheben. Wenn die Masse
geliert (dazu einen Tropfen auf eine kalte Untertasse geben),
den Fruchtaufstrich sofort in saubere, heif3 ausgespulte Gldser
fullen und fest verschlie3en.

Zutaten: Zubereitung: - A y
® ca. 7,5 kg Blutorangen 75 kg Blutorangen sorgsam schalen und filetieren, den Rest auspressen. Ziel ist - Yy 4 ’ ' .
® 240 g getrocknete Feigen es, 3600 g Orangenmasse zu erhalten. Die Filets werden in grobe Stlicke zerteilt. 'y / d £
® 1080 g Zucker Die Feigen entstielen und grob wiirfeln. Von den Orangenfilets ungefahr 1/3 '
® 86 g Apfel-Pektin beiseite stellen.
Ca. 350 g Zucker mit dem Apfel-Pektin gut vermengen. Die verbleibenden Filets
zusammen mit dem Saft bis auf 30 °C erhitzen, dann die Zucker-Pektin-Mi-
schung mit dem Ruhrloffel einrtihren. Sind 70 °C erreicht, den Rest des Zuckers
einrhren und bis zum Sieden weiter erhitzen. Nachdem die Masse aufgewallt
hat, zunachst die Feigen einrthren, kurz aufkochen lassen, dann die restlichen Fi-
lets einrihren und wieder kurz aufkochen lassen.
Flink in die Gldser abfullen und verdeckeln. Dabei ist darauf zu ach-
ten, dass Filets und Feigensticke mdoglichst gleichmaRig auf die
Glaser verteilt werden.

Bock & Gardener, Berlin:
Der gelernte Koch Peter Burkhardt > . I %

betreibt mit seiner Frau Cornelia
eine Marmeladenmanufaktur in
Berlin-Friedrichshain. Sein Profi-
Tipp: Frische Feigen kommen in der
Marmeladen nicht zur Geltung. Die
getrockneten sind aromatischer.




Zubereitung: -
Die angetauten Sauerkirschen zusammen mit

Zutaten:
® 3 kg Sauerkirschen

©® 600 ml Wasser
® ] kg Gelierzucker 3:1
® 18 g frischen Rosmarin

® 180 g Zartbitterschokolade

, G G[S U unad O d

rin (nur die Nadeln in einem Teebeutel) in einem
Topf zum Kochen bringen. Etwa 4-5 Minuten
leicht sprudelnd kochen lassen. In der Zwischen-
zeit die Schokolade klein hacken, beiseitestellen.
Den Rosmarinbeutel entfernen. Die Masse leicht
purieren, je nachdem wie samig man den
Fruchtaufstrich méchte. Dann die kleingehackte
Schokolade unterriihren und sofort in bereit
gestellte Glaser abfillen und verschlieBen.

Café Lebensart, Berlin

Clal:a_ arfenberg und
- Joachim Seltau kochenjede
No wei Marmeladen flr die
Frihstlckskarte ihres Cafés:
,Dunkle Marmeladen und
Erdbeere gehen am besten!”

: Soll ein Fruchtaufstrich mit Gewiirzen
: aromatisiert werden, dann fiillen Sie ~ :
: _diesein einen Papier-Teebeutelund
: verschlieBen ihn mit einem Stiick

: Zwirn. Der Beutel ldsst sich so nach
dem Kochen leicht wieder entfernen.
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Zutaten:

® 650 g Birnen (vorbereitet gewogen)

® 245 g Karamell-Sahne-Bonbons

® 200 ml Zitronensaft

® 300 ml Apfelsaft

® 200 g Zucker

® | Btl. Dr. Oetker Gelfix Super

® ] Pck. Dr. Oetker Bourbon
Vanille-Zucker
(ergibt ca. 5 Glaser a 200ml)

Fioi- Apfel-Sebir-

Zutaten:

o 1 kg Kiwi

o 3 Apfel ca. 400-500g

e 0,2 | Sekt halbtrocken
e 1/4 Vanilleschote

e 1/2 Zitrone (nur Saft)

e 500 g Gelierzucker 3:1

Zubereitung:

Marmelatiers

In ihrer kleinen Manufaktur, einer
ehemaligen Backerei im nordrhein-
westfdlischen Hopsten, zaubern
Katharina (I.) und Anne neben
kostlichen Marmeladen auch unge-
wohnliche Schokoladenkreationen.

Zubereitung:

Birnen schélen, fein schneiden und 650 g abwiegen. Bonbons mit

den Séften in einem grofen Topf unter Rihren erhitzen, sodass sich

die Karamellbonbons auflésen.

Birnen prieren (ggf. durch ein Sieb streichen) und in einen Topf geben.
Gelfix Super mit Zucker und Bourbon Vanille-Zucker mischen und

mit der Fruchtmasse verriihren. Alles unter Rhren bei starker Hitze zum
Kochen bringen und unter standigem Rihren mindestens 3 Minuten
sprudelnd kochen. Gelierprobe durchfiihren. Marmelade sofort randvoll
in vorbereitete Glaser flllen. Mit Schraubdeckeln verschlieSen.

Bauernhof Grosch, Tannroda

Claudia Grosch lebt mit ihrem Mann Jens auf einem Bauernhof
in Thiringen. Dort versorgen sie sich fast ausschlie3lich
selbst mit Produkten aus eigener Tierhaltung und aus dem
Garten. In ihrem Ladengeschaft bieten sie unter anderem
Uber 25 verschiedene Marmeladen und Fruchtaufstriche an.

Zitronensaft in den Topf geben, Kiwi schalen und

in Streifen hobeln. Apfel schélen und ebenfalls in
Streifen hobeln. Etwas Sekt dazufligen. Gelierzucker
hinzugeben. Kochen und umrihren, Vanilleschote
dazugeben. Gelierprobe durchfiihren und eventuell
noch mehr Gelierzucker hinzugeben. Kurz vor
Schluss den restlichen Sekt einrihren. In Glaser
abfillen, mit Deckeln fest verschlieen. Fertig!




Zutaten:

® 500 ml Holundersaft

® 250 ml schwarzer
Johannisbeerensaft

® Gelierzucker 1:1

® Zitronensaft (frisch)

Zubereitung:

Den Saft mit dem Zucker und
etwas Zitronensaft zum Kochen
bringen und 5 Minuten kochen
lassen, den Schaum abnehmen
und in Glaser abftllen.

Spreewalder
Marmeladen-
Manufaktur, Lehde

,Die Natur des Spreewalds auf
denTisch!” Das ist das Motto
von Heike und Andreas Schade.
Die Friichte fiir die Marmeladen
werden oft sogar direkt vor der
Haustlr geerntet.

Obstwichtel, Berlin

In Andrea Paradowskis neuem
Geschaft,Obstwichtel” konnen
Sie zwischen 25 verschiedenen
Fruchtaufstrichen wahlen:,Meine
Eigenkreationen Uberraschen
immer wieder. Probieren Sie doch
mal ,Gletscherbirne”!

Zubereitung:
1,5 kg Apfel schalen, entkernen und vierteln, prieren
und mit Orangensaft zu Apfelmus verarbeiten.

1 kg Apfel entsaften, 500 g Apfel dérren. Die geddrrten
Apfel mit den kleingehackten Sultaninen in Mandellikdr
einweichen, am besten Uber Nacht.

Apfelmus, Apfelsaft, eingelegte Friichte, Mandeln, Zimt,
Vanillemark und restlichen Mandellikor in einem Topf
zusammenfigen. Die Masse sollte 1600 g ergeben.

200 g Zucker mit Pektine und Calciumcitrat mischen und
unter die Apfelmasse rihren und zum Kochen bringen.
Danach den restlichen Zucker hinzufigen und 5 Minuten
weiter kochen. Die hei3e Masse in sterile Glaser fullen
und sofort fest verschlieRRen.

Zutaten:

® 1,5 kg Apfel (vorzugsweise
Gala oder Jonagold)

® 1,5 kg Apfel (vorzugsweise
Braeburn oder Cox)

® ca. 150 ml Orangensaft

©® 200 ml Mandellikdr

® 2 El Sultaninen

® 2 El Mandelblittchen

® Vanillemark einer Schote

® ', Teelodffel Zimt

® 400 g brauner Rohrzucker

® 30 g Citruspektine

@ 3 g Calciumcitrat

Zutaten:

® 2200 g Orangenfilets von
Maroc-Orangen

® ca. 1850 g Zucker

® 50 g Apfelpektin

® 5 g Zitronensaure
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® 2-3 Orangen fiir Orangenzeste

9000000000000 000

Zubereitung:
Orangen filieren. Orangenfilets in k
chen schneiden, 2/3 davon etwas a -
Zucker mit Apfelpektin und Zitronen - o B R,
vermischen und zu den Friichten gebe!
Fruchtzuckermasse 2-3 Stunden ziehen |
Die restlichen kleingeschnittenen Filets hin:

geben, gut vermischen. Das Ganze ca.

kochen. Danach nur noch leicht kocheln lassen.

Fur die Zesten: 2-3 Orangen mit kochendem

Wasser Ubergiel3en, ca. 3-5 Minuten in einem

Topf kochen. Die Orange darf nicht zu weich o
werden, da man sie sonstnicht bearbeiten kann.

L]
L ]
°
°
L]
L]
(]

TR = ¢
Marmeladenhexe

Karin Sotille und Pia Bohm aus

dem Odenwald betreiben eine

Manufaktur mit diesem lustigen

Namen. Ihre Pro ind

Markten und sc

Orangenzesten kleinschneiden - ca.
Stlicke — und nochmals kurz in kochendes Wasser
geben,dann in ein Haarsieb gielSen und mit
kaltem Wasser abspllen.

Kurz vor Ende der Kochzeit die Orangenzesten zur
Fruchtzucker Sfters umrihren.

er abfullen.
- -

TIRP

: BeimFilettieren.von.O
. pefruitsaverden die

. ten Fruch o'entlang
te ausgeldst, dass nur die’ Hat
riickbleiben. Die Filets enthalten da
keine Bitterstoffe. Tragen Sie dabei
Handschuhe, denn die aggressive
Fruchtsaure greift die Haut an.




Zutaten:

® 3Dosen Ananasa 565 g
® 1,51 Bananen-Nektar

® 3 x Gelierfix 3:1

® 450 g Zucker

©® 150 g Sahne

® 400 g Eierlikor

©® 90 g Maisstarke

® 4 Essloffel Wasser

Holunder & Co.
Zubereitung: aus Hohenstein-
Den Saft aus den Dosen und den Bananen-Nektar Ernstthal
in einen Topf gielen. Ananas grob zerkleinern Frische Zutaten, Verzicht Zutaten: Drittel einru
Anhaltinische und dazugeben. Gelierfix mit 6 Essléffeln Zucker auf Konservierungsstoffe, ® 2,5 kg Sauerkirschen
Schlemmer-Manufaktur vermengen und unter Riihren zu der Masse geben. viel Lust am Experiment: ® 1,4 kg Zucker
Sigrid Rau aus Schwerin:,Mit 65 Unter Riihren aufkochen lassen. Restlichen Zucker Eva Melzers Fruchtauf- ° 3’60 m] Espresso,

striche sind immer ,ein

Jahren selbstdandig machen? Ich hatte dazugeben. Nochmals aufkochen lassen und unter
bisschen verriickt”. So wie

den Mut zu dieser Entscheidung, weiterem Riihren drei Minuten sprudelnd kochen.

® 100 ml Zitronensaft

; ; ® 40 g Geliermittel Pektin
nachdem mich meine verschiedenen In der Zwischenzeit die Maisstarke mit dem Wasser derbKlrschS-Espresso-de. lca glOO Sachokala .
65 bis 70 Sorten werden o
Sorten von Kartoffel-Marmeladen aufriihren, Sahne und Eierlikér hinzugeben und Sai .
zu einem,bunten Hund’in der e o ) €S pro >aison.
. nach der Kochzeit in diinnem Strahl in die heile Ziboroif

Medienlandschaft gemacht hatten. Y it dern Schneeb inrihren. Ki h g:

Inzwischen sind es weit iiber asse mit dem >chneebesen einrufren. Kurz noch- Die entsteinten Sauerkirschen frisch

100 Rezepte geworden.” mal auf'kochein lassen. Auf einem t!efgekuhlten bzw. aufgetaut im Thermomix zerklein tllen dann die
Teller ('j|e Geller'pro“be machen. (Bei Bedarf etwas (Naturlich kann man dazu auch einen Pdrier- de zugeben und
angeru‘hrtenf\/\alsst'arke 'nachgeben unfj aufk@c'hen). stab oder eine Kiichenmaschine t'n) besen gut verrihren.
Sofort in Glaser mit Twist-off-Deckel fillen, einige In einen groBen Kochtopf geben q < Ganze vom Herd
Minuten auf den Kopf stellen, umdrehen und erhitzen. Vom abgewogenen Zucker z nehmen und in Glaser abftillen.

FHirebeertrauwrmn T

Zutaten:
® 2,7 kg Himbeeren, frisch oder tiefgefroren
® 1,5 kg Gelierzucker 2:1
® 150 g weilB3e Schokolade frisch ‘t‘
aus dem
Zubereitung: Garten J
Himbeeren purieren, mit dem Gelierzucker mischen.
Alles 4 Minuten kochen. Zwischendurch gut umrihren.
Inzwischen die weil3e Schokolade fein hacken. Nach
dem Kochen die Schokolade hinzufigen und nochmals
kraftig durchrtihren. AnschlieBend in Glaser fillen.

4

Anjas Marmeladen-Insel
aus Schneverdingen

Anja Wesseloh verwendet fiir ihnre Marmeladen
oft Friichte aus dem eigenen Garten. Zutaten
wie Schokolade, Krauter, Likore und Gewdirze
machen sie besonders raffiniert.,Ich wollte
wissen, ob meine Marmeladen einem
Vergleich mit anderen standhalten!”



Familie Wesseloh

WWW Any N'qumeloder\ll"se‘-de

Fruchtaufstrich
Ananas mic
Fierlikor-Sahne

GartenFlora

Das war sie, die 1. Marmeladenmeisterschaft des
Magazins GartenFlora. Es hat allen einen RiesenspaB
gemacht. Und das Schonste: Viele der Marmeladen
konnten wir dann selbst kosten. Lecker, sag ich Ihnen!
Probieren Sie es selbst aus. Christian Gehler, Chefredakteur
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selbstgema

Fast 90 % der Deutschen essen Konfitiire!
Am liebsten mogen sie diese selbstgemacht
(72 %) - weil’s besser schmeckt (51 %)
und das Konfitiire selbst herstellen

einfach SpaB macht (65 %)*.

In vier Schritten zur
selbstgemachten Konfitiire

1.VORBEREITEN: Vorbereitete
Frichte fein schneiden oder musig
zerkleinern. Dann abwiegen.

3. KOCHEN: Alles bei starker Hitze
aufkochen, mind. 3 Min. sprudelnd
kochen. Dabei stets kraftig riihren.

T
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2. MISCHEN: Friichte mit dem
Gelierzucker in einem grof3en
Kochtopf gut verriihren.

4. ABFULLEN: Abschdumen, rand-
voll in Glaser fiillen, verschlieBen.
5 Min. auf den Deckeln stehen lassen.

FPTENT T LA AL SCRG TR

-
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NZEIGE

Selbstgemachte Konfitiire
sorgt auch als personliches
Geschenk fiir zwischendurch,
als schones Mitbringsel

bei einer Einladung

oder hiibsch dekoriert

als Einladung zu

einem Sommer-

Picknick

fiir Freunde

TIPPS UND TRICKS

Welche Glaser verwende ich zum
Einmachen? Wie funktioniert eine

Gelierprobe? Was mache ich, wenn

die Fruchtmasse nicht fest wird?
Antworten, Rezept- und
Deko-ldeen unter
www.einmachen.de

Extra Gelierzucker 2:1 — Der
Klassiker ist der beliebteste
Dr. Oetker Gelierzucker.
Vielseitig einsetzbar sorgt er
fiir einen ausgewogenen
Geschmack. Mit 500 g fiir
1000 g Friichte werden Konfi-
tliren fruchtig und siiB.

Super Gelierzucker 3:1: Weni-
ger Zucker — weniger siiB3.
Mit 500 g Gelierzucker fiir
1500 g Friichte genieBen

Sie super fruchtige Konfitiire.
Empfohlen fiir siiBe Friichte
wie Mango, Aprikose, Pfirsich
oder auch fiir Apfelgelee.

Gelierzucker fiir Erdbeer- oder
Beerenkonfitiire und Gelees.
Mit auf den Saure- und
Wassergehalt der Friichte ab-
gestimmten Rezepturen,

die fiir optimale Konsistenz
und optimalen Fruchtge-
schmack sorgen.

Gelierzucker mit StiBungsmit-
tel aus Stevia: Nur 350 g fiir
1000 g Friichte und trotzdem
stiB. Ein Teil des Zuckers ist
durch ein SiiBungsmittel aus
Stevia ersetzt. Konfitiiren ha-
ben ca. 40 % weniger Kalorien
als 1:1 Konfitiiren.



