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1 FUr die Ernte wahit man einen sonnigen Vormittag, dann haben die Beeren das beste Aroma. Damit die Friichte méglichst wenig

*‘3 Kleing
w i

Saft verlieren, vor allem Walderdbeeren immer mit Stiel ernten und nur wenn unbedingt nétig waschen. Dabei nicht Uberbrausen,
sondern kurz in kaltes Wasser tauchen und sofort auf einem Kiichentuch abtropfen lassen. 2 Beim Putzen Stiele und Kelche ent-
fernen und faule oder angefressene Friichte aussortieren. Kleinere Schadstellen kdnnen mit einem scharfen Messer ausgeschnitten
werden. 3 Halbieren oder Vierteln Sie gréBere Beeren, damit sie beim Einkochen gleichméBig zerfallen. 4 Zucker zugeben und
gleichmaBig unter die Friichte mischen. Fiir Marmelade die Beeren dabei gut zerdrlicken. Wichtig: Pektin oder andere pulverférmige
Geliermittel immer vorher mit dem Zucker verrithren. 5 Fruchtmasse aufkochen und unter standigem Riihren kécheln lassen,
bis sie zu gelieren beginnt (Gelierprobe eventuell mehrmals wiederholen). Dabei mit dem Schaumldffel mehrmals abschdumen. Die im
Schaum eingeschlossene Luft wiirde die Haltbarkeit der Konfitiire beeintrachtigen. 6 Zum Abfiillen der Marmelade am besten
einen Einfulltrichter verwenden, damit der GefaBrand sauber bleibt. Beim Einflillen der kochend heien Fruchtmasse ein feuchtes
Tuch unter die Glaser legen, dann springen sie nicht. Glaser anschlieBend sofort luftdicht verschlieBen.
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Beeren besit-
zen eine natiirliche
Gelierfihigkeit. Deshalb
gelingt Marmelade und
Konfitiire auch ohne Gelier-
hilfen. Bei Erdbeeren ist
der Pektingehalt gering, die
Friichte werden deshalb oft mit
pektinreichen Stachelbeeren
oder Johannisbeeren vermischt.
Mit siurereichen Friichten oder
Zitronensiure versetze Erdbeer-
marmelade ist linger lagerfihig
und die rote Farbe bleibt tiber
viele Monate erhalten.

ERDBEEREN

1. Erdbeeren mit Zucker und Fruchtsaft vermischen.
10 Minuten ziehen lassen. 2. Die Fruchtmasse in einen
grofen Topf geben und unter Riihren rasch bis zum
Kochen erhitzen. 3. 10-20 Minuten bei mittlerer Hitze
und stindigem Riihren weiterkochen lassen. 4. Sobald
sich die Fruchtmasse sirupartig verdickt, eine Gelier-
probe machen (siehe unten). 5. Gelierfihige Marme-
lade sofort randvoll in vorbereitete Gliser fiillen

und verschlieffen. Kiihl und dunkel aufbewahren.
Tipp: Bei der Zubereitung ohne Johannisbeersaft

1 Pickchen Zitronensiure unter den Zucker

mischen oder Gelierzucker verwenden.

Gelierprobe: Dafiir einen Klecks Konfitiire auf einen
kalten Teller geben, kurz anziehen lassen. Der Gelier-
punkt ist erreicht, wenn sich beim Zusammenschieben
auf der Oberfliche Falten bilden. Ist dies nicht der

Fall muss die Marmelade noch weiterkochen.

Fotos: Mauritius (2), Photocuisine, Stockfood (6)

S Einkochen

In sorgfiltig zubereiteter Konfitiire,
Marmelade oder Gelee bleibt
der volle Fruchtgeschmack tber viele
Monate erhalten. Alles, was Sie
dafir brauchen, sind sehr frische Friichte,
Zucker und gentigend kleine

Einmachgliser

Frisch zubereitete Erdbeermarmelade schmeckt auf dem Friihstiicksbrétchen, zu
Quark oder Vanillepudding. Hat man einmal angefangen zu naschen, ist dasiGlas im Nu leer

;- ~einflllen

'}melade

Einmachgeréate und
GefaBe mussen auBerst
sauber sein. Reinigen
Sie alles grundlich in
mdglichst heiBem Spul-
wasser. Die Gummiringe
fur klassische Einweck-
Glaser und kunststoff-
beschichtete Schraub-
deckel zusétzlich fur
5-10 Minuten in Uber
60 Grad heiBem Wasser
sterilisieren oder Glas-
deckel mit dem Streichholz

abflammen.



Pektinhaltigen Gelierzucker
gibt es auch fiir die zuckerredu-
zierte Zubereitung. Er siifit und ge-
liert zugleich und verkiirzt so die
Einmachzeit auf wenige Minuten.
Vitamine und Fruchtaromen blei-
ben weitgehend erhalten. Bei Ge-

lierpulver wird Zucker nach Her-
stellerangaben zugefiigt. Bio-
Geliermittel eignen sich ebenfalls
fur die zuckerreduzierte Zuberei-
tung und enthalten weder kiinstli-
che Schaumstopper noch Konser-
vierungsstoffe wie Sorbinsiure.
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750 g Stachelbeeren (am besten siBe,
vollreife und halbreife Frichte mit hohem Pektinge-
halt gemischt), 750 g Zucker oder 500 g Gelierzucker,
abgeriebene Schale 1 Bio-Zitrone

1. Stachelbeeren waschen, Stiele und Blutenreste entfernen. Beeren in
einem Topf mit Zucker und Zitronenschale mischen. 2. Friichte aufko-
chen, mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken. 3. Fruchtmasse bis zum
Gelieren (bei der Verwendung von Gelierzucker nach Packungsangabe)
unter Rithren kochen lassen. 4. AnschlieRend in vorbereitete Marmeladen-
gliser fiillen, verschlieBen. Sofort fiir 5 Minuten auf den Kopf stellen,
wieder umdrehen und abkiihlen lassen. Kiihl und dunkel aufbewahren.

Fotos: Flora Press, Getty (3), Photocuisine (3), Stockfood (2)

Fir 3-4 Gldser Gelee:
1 kg Himbeeren oder Brombeeren (auch
gemischt), Zucker nach Saftgewicht

1. Friichte in einem Topf mit 1 Tasse
Wasser kurz aufkochen. In ein Tuch
schiitten, gut auspressen (siche Foto
links), Saft auffangen. 2. Saft abwie-
gen, mit der gleichen Menge Zucker vermischen.

3. Unter Rithren aufkochen, bis zum Gelieren sprudelnd

kochen lassen. In vorbereitete Gliser fiillen und sofort verschliefen.
Tipp: Genauso konnen Sie Saft von Johannisbeeren und Stachel-
beeren gewinnen. Fiir eine besonders fruchtige, aber kernlose
Marmelade die Beeren lediglich durch ein Sieb passieren und

das Fruchtmark dann wie beschrieben weiterverarbeiten.

SAISONKALENDER

FUR SOMMERBEEREN

Wald-Erdbeeren reifen zwischen Juni und August. Die etwas gréBeren
und beinahe ebenso aromatischen Monatserdbeeren fruchten bis zum
Herbst. Die friihesten Sorten der Garten-Erdbeere sind ab Ende Mai
reif. Haupterntezeit bei uns: Mitte Mai bis Juli. Aroma-Erdbeeren wie ‘Mara
de Bois’ sind erst im August und September zu haben. Stachelbeeren
legen ab Mitte Mai deutlich an GréBe und Geschmack zu und kdnnen
~grunreif” verwertet werden. Vollreife Beeren gibt es ab Juni. Haupt-
erntezeit fir Sommer-Himbeeren: von Juni bis Juli.
Herbst-Himbeeren kénnen von August bis zum ersten
Frost geplfiickt werden. Auch bei Brombeeren erstreckt
sich die Saison im Hochsommer Uber viele Wochen.
Frihe Johannisbeeren kénnen Sie bereits ab
Johanni (24. Juni) einkochen, mittelfrihe und

spate Sorten reifen im Juli und August.

Liebevoll verpackt
wird Marmelade zum
personlichen Geschenk.
Dafilr die Glaser mit
selbstgemachten Etiketten
bekleben oder mit Glas-
malstiften beschriften.
Den Deckel mit passend
zugeschnittenen Stoff-
resten, Paketschnur

und Siegellack hubsch
verzieren

JOHANNISBEEREN

RoT ODER SCHWARZ

Fiir 6-8 Gléaser Konfitire:

1 kg Rote oder Schwarze Johannis-
beeren (oder eine Mischung

aus beiden Beerenarten)

1 kg Zucker, 100 ml Portwein

1. Beeren waschen, abzupfen, in
einem Topf mit Zucker und Portwein
gut vermischen. 2. Unter stindigem Riithren aufkochen
und bis zum Gelieren kochen lassen. Dabei wei-

terriihren und eventuell mehrmals ab-
schiumen. 3. Fruchtmasse heif in
vorbereitete Gliser flillen
und verschlieRen. Tipp:

Fiir Konfitiire oder Gelee

Johannisbeeren knapp

vor der Vollreife ernten.
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