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Ich widme dieses Buch allen, die noch echte Leidenschaft verspüren.
Leidenschaft, die ihr Gemüt erfasst und die sie aus der allherrschenden Hightech-Welt entrückt, um der Natur das abzuverlangen, was sie einem bietet.
Walter Trausner

Marmelade BLITZREZEPT
Zutaten 
für 12 Gläser à 200 g
• 2 kg Tiefkühlfrüchte (vorzugsweise Beerenobst)
• 125 ml Wasser
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
Zubereitung
Tiefgekühlte Früchte ca. 15 Minuten bei Zimmertemperatur antauen lassen. Angetaute Früchte, Wasser und den Gelierzucker ganz langsam erhitzen, so dass eine kompakte Masse entsteht. Sobald die Früchte Wasser lassen, Hitze langsam erhöhen und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen. Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Sofort in Gläser füllen und verschließen.
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren.
Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen. 
Wichtig:
Früchte nicht gänzlich auf-, sondern nur kurz antauen lassen. Sonst verliert die Marmelade ihre schöne Farbe.

  Vorwort
Vorwort
Wie der Reihentitel „Hausgemacht" bereits nahe legt, werden Sie hier nichts über die industrielle Marmeladeerzeugung finden, sondern selbst gefordert sein. Ich möchte Sie in diesem Buch ein bisschen in die Geheimnisse der hauseigenen Marmeladeherstellung einführen und Ihnen zeigen, dass Marmelade mehr kann, als nur ein leckerer Aufstrich für die Frühstückssemmel zu sein.
 
Trauen Sie sich ruhig und ergänzen Sie mit Ihren Marmeladen Käse und Fleisch in allen Variationen oder machen Sie aus Ihrer Marmelade eine interessante Beilage zu verschiedenen Desserts. Sie werden sich jetzt vielleicht fragen: „Marmelade und Käse, passt das?" Ja, auf jeden Fall. Denn guter Käse besteht zu 100 % aus Milch, und Milch kann man wunderbar mit allen möglichen Früchten mischen und als Bananenmilch, Erdbeereis, Heidelbeerjoghurt oder in der Kombination von Frischkäse mit Birnenmarmelade genießen. Für Mutigere ist auch Quittengelee zu Blauschimmelkäse eine wahre Offenbarung. Glauben Sie mir: So abwegig ist der Gedanke nicht, Marmelade nicht nur zum Frühstück zu verzehren.
 
Apropos Geheimnis! Es gibt eigentlich keines. Sie selber sind das Geheimnis. Nur Sie entscheiden, wie Sie aus einem Rezept etwas Köstliches zaubern. Es liegt ganz in Ihrer Hand, welche Früchte Sie in welcher Qualität verwenden und wie viel Liebe, Zeit und Verständnis Sie für das Marmeladekochen aufbringen. So viel zum Geheimnis.
 
Die Rezepte in diesem Buch sollen für Sie lediglich ein Ansporn sein, Neues auszuprobieren, und Ihre Fantasie wecken. Wenn Ihnen eine Zutat nicht gefällt oder schmecken sollte, lassen Sie sie ganz einfach weg oder tauschen sie gegen eine andere aus. Die wichtigste Zutat ist allerdings die Freude am Kochen. „Enjoy cooking" lautet deshalb mein Credo. Das kostet nichts, man kann es nie überdosieren und es verfeinert alle Speisen. In unserer Manufaktur, die wir schlicht und einfach „Trausners Genuss Werkstatt" genannt haben, produzieren wir seit Jahren sicher mehr als die Hausfrau von nebenan und auch ohne großen Romantikfaktor. Das ist harte professionelle Arbeit, die nur unter gewissen Voraussetzungen gelingt. Aber eines möchte ich klar stellen: Ohne „Enjoy cooking" läuft auch bei uns nichts.
 
In diesem Sinne wünsche ich Ihnen viel Spaß beim Marmeladekochen!
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Früchtchen, Helferlein & Co.
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Machen wir eine kurze Zeitreise zurück ins 18. Jahrhundert. Ein spanisches Handelsschiff wird durch aufkommende Sturmböen gezwungen, den Hafen der schottischen Stadt Dundee anzulaufen. An Bord befindet sich ein Schatz, der alles andere als Begeisterung hervorruft: eine große Menge an Bitterorangen, die allmählich vor sich hin faulen. Der Kaufmann James Keiller kann diesem Schnäppchen nicht widerstehen und ersteht die Fracht für wenig Geld. Seine Frau Janet macht sich gleich daran, die Früchte mit viel Zucker einzukochen. Die erste Marmelade war „geboren".
 
Was den Namen „Marmelade" anbelangt, munkelt man, dass er wegen der seekranken schottischen Königin Mary entstand, über die Seeleute zu sagen pflegten: „Mary malade!", also: „Mary ist krank." Und da sie nach dem Verzehr der eingekochten Orangen (Stichwort: Vitamin C) wieder gesund wurde, bezeichnete man den Fruchtaufstrich kurzerhand als „Marmelade". Seitdem glaubt man im Königreich England an die gesunde Wirkung der gallertartigen Masse. Deshalb und wohl wegen ihres einzigartigen Geschmacks ist Marmelade auch unverzichtbarer Bestandteil eines traditionellen englischen Frühstücks oder Nachmittagstees.
 
Wie gesagt, eine Geschichte, die sich so oder anders am Ende des 18. Jahrhunderts ereignet haben kann. Tatsache ist aber, dass besagter James Keiller der erste Marmeladeproduzent Großbritanniens war und man mittlerweile nicht nur aus Orangen, sondern aus nahezu allen erdenklichen Früchten fantastische Marmeladen einkochen kann.
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Kenner genießen und schweigen
Ich will Sie nicht unnötig damit belasten, aber ein klitzekleiner Exkurs in die verschiedenen Bezeichnungen von Marmelade und Konfitüre muss sein. Was ist dran an dieser Unterscheidung? Laut Konfitürenverordnung unterscheidet man zwischen Marmelade, die nur aus Zitrusfrüchten (Ausnahme: österreichische Marillenmarmelade), und Konfitüre, die aus allen anderen Früchten hergestellt werden darf. Des Weiteren gibt es Konfitüre extra und Leichtkonfitüre sowie Fruchtaufstriche, die allerdings nicht unter die Konfitürenverordnung fallen, da sie ja keine Konfitüre sind! Noch Fragen? Der Gesetzgeber schreibt vor, der Konsument genießt und denkt sich seinen Teil. Ich übrigens auch, weshalb ich in diesem Buch, wie im Volksmund üblich, einfach alles als klassische Marmelade bezeichne.
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Warum man Marmelade macht
Früher war es üblich, Früchte aus dem eigenen Garten einzukochen, um auch in den Wintermonaten in den Genuss dieser natürlichen Leckereien zu gelangen. Leider wurde dabei nicht immer viel Wert auf die Qualität der Früchte und deren Zubereitung gelegt. Selbstverständlich gab es früher auch schon hervorragende Marmeladen, aber grundsätzlich stand der Konservierungsgedanke im Vordergrund. Dies hat sich in den letzten Jahren im Zuge des Wandels unserer Versorgung mit Lebensmitteln grundsätzlich geändert.
 
Marmelade wird nicht mehr nur ausschließlich zum Konservieren von Früchten hergestellt, sondern in erster Linie für den Genuss. Das nimmt mitunter sogar solche Ausmaße an, dass bei manchen Rezepten gar nicht mehr eingekocht wird, sondern nur mehr Früchte mit Zucker vermengt werden. Sogenannte kalt gerührte Marmeladen schmecken zwar sehr fruchtig, sind aber leider nur sehr begrenzt haltbar. Ich für meinen Teil bevorzuge nach wie vor das Einkochen, da durch den Kochvorgang Fruchtaromen manchmal sogar besser zur Geltung kommen als in rohem Zustand.
Wie wird Marmelade eigentlich hergestellt?
Im Grunde ist das sehr einfach und hat sich im Laufe der Jahrhunderte nicht geändert. Früchte, Zucker, Geliermittel und Zitronensaft werden zum Kochen gebracht und sofort in saubere, verschließbare Gläser gefüllt. Dazu benötigen Sie neben den bereits erwähnten Grundlagen einen Topf zum Einkochen sowie einen zum Pasteurisieren, einen Herd, diverse Kleinwerkzeuge und Gewürze.
Marmeladige Früchtchen
Verwenden Sie nur Früchte, die Sie auch gerne roh essen - vollreif mit herrlichem Geschmack, unverletzt, sauber geerntet, vorzugsweise aus biologischem Anbau oder noch besser aus dem eigenen Garten. Falls Sie keinen eigenen Garten besitzen, dann seien Sie kritisch beim Einkaufen. Setzen Sie auch Ihre Nase ein und riechen Sie am Obst, vorausgesetzt Ihr Händler erlaubt es, seine Früchte anzugreifen. Früchte sind nicht billig, manchmal in Relation teurer als Fleisch. Bestehen Sie aber trotzdem auf beste Qualität und verlangen Sie wenn möglich eine Kostprobe. Ein seriöser Obsthändler freut sich, wenn seine Ware als gute Qualität erkannt wird. Anders als im Supermarkt sind Obsthändler Fachleute, die auch gerne Auskunft über die angebotenen Produkte geben. Auf manchen kleineren Märkten sind sogar oft noch die Produzenten der Früchte selbst anwesend.
Beerenobst
Traditionell versteht man darunter natürlich alle heimischen Beeren, angefangen von Erdbeere über Himbeere, Johannisbeere bis zu Hollerbeere und Weintraube. Genau genommen dürfte man jedoch die Erdbeere nicht dazu zählen. Sie ist nämlich eine so genannte Sammelnuss- oder Scheinfrucht. Denn die eigentliche Frucht ist nicht die leuchtend rote „Beere", sondern die darauf befindlichen kleinen gelben „Nüsse". Beeren sollten Sie bitte vorsichtig behandeln: Sie können beim Transport und Säubern leicht zerdrückt werden. Sie sollten sie nur, wenn nötig, kurz mit Wasser abbrausen, nicht zu lange lagern und schnell verarbeiten.
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Kernobst
Alle Sorten von Apfel, Birne und Quitte, aber auch Vogelbeere oder Eberesche zählen zu den Kernobstsorten. Wenn Sie zum Beispiel eine Vogelbeere aufschneiden, erkennen Sie den gleichen Aufbau wie bei einem Apfel. Reife Äpfel können Sie ruhig noch ein paar Tage lagern, bei Birnen ist das schon etwas problematischer. Williamsbirnen etwa können innerhalb eines Tages überreif werden und verlieren dabei ihren frischen Geschmack. Quitten duften sehr stark und halten sehr lange. Während dieser Zeit können Sie die Früchte eventuell so, wie man das früher gemacht hat, einige Tage in den Wäscheschrank legen. Da sie viel Pektin (s. → hier und → hier) enthalten - wie übrigens alles Kernobst - sind sie für die Marmeladezubereitung eine ideale Zutat.
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Steinobst
Hat die Kirsche einen Kern oder einen Stein? Hier liegt mitunter ein Problem, Kern- und Steinobst zu unterscheiden. Aber es ist ganz einfach: Kernobst hat immer mehrere Kerne, Steinobst nur einen Stein. Dazu gehören auf alle Fälle Kirsche, Marille, Zwetschke und Pflaume, Ringlotte, Pfirsich und Nektarine. Eine Kuriosität möchte ich Ihnen nicht vorenthalten: den Cashewapfel - wie bitte, werden sich jetzt viele fragen. Ein Apfel gehört laut obiger Erklärung eindeutig zum Kernobst, da ein Apfel doch mehrere Kerne hat. Der Cashewapfel ist allerdings die einzige Steinobstfrucht, dessen einziger „Kern" an der Unterseite der Frucht nach außen wächst. Im Gegensatz zu Kernobst enthalten diese Früchte wenig eigenes Pektin (s. → hier und → hier).
Zitrusfrüchte
Zitrusfrüchte wachsen auf immergrünen Bäumen oder Sträuchern. Die Gruppe der Orangen wird in Bitterorange (Pomeranze), Süßorange und Blutorange unterteilt. Letztere erhält ihre dunkle Färbung durch starke Temperaturschwankungen in trockenen Gebieten. Zu dieser Fruchtgruppe gehören auch Zitrone, Limone, Grapefruit und Mandarine. Sie sind zwar das ganze Jahr über erhältlich, schmecken aber am besten im Herbst und Winter.
Exoten
In Zeiten des globalen Marktes gibt es nahezu alles zu kaufen, was auf Bäumen und Sträuchern in und auf der Erde wächst. Ob auch alles gut schmeckt, weil Seltenheit, teures und exotisches Aussehen einiges versprechen, sei einmal dahingestellt. Folgende Früchte kann ich Ihnen aber getrost zur Marmeladebereitung empfehlen: Ananas, Passionsfrucht (die Haut sollte bereits etwas eingeschrumpelt sein), Litschi und frische Feige (bei Vollreife laufen bereits einige Tropfen sirupartigen Saftes am unteren Ende der Früchte aus).
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Zucker - süßer, weißer Kristall
Um überhaupt Marmelade erzeugen zu können, ist außer den Früchten auch Zucker notwendig. Im Supermarktregal finden Sie mittlerweile die unterschiedlichsten Zuckerarten und -sorten. Grob unterscheidet man Rohrzucker von Rübenzucker, welcher in unseren Breitengraden der gebräuchlichste ist. Daraus werden zum Beispiel Kristall-, Feinkristall-, Würfel-, Staub- und Hagelzucker hergestellt, die sich nur durch die Größe der Kristalle unterscheiden. Einmachzucker ist ein sehr rieselfreudiger, weißer Rübenzucker, der beim Einrühren keine Klumpen bildet und auf keinen Fall mit Gelierzucker verwechselt werden darf. Rohzucker kann sowohl aus Rüben- als auch aus Rohrzucker hergestellt werden. Beim Rohzucker haftet an den Kristallen noch Sirup, der dem Zucker eine leicht gelbliche Farbe und eine klebrige Konsistenz verleiht. Rohzucker ist nicht raffiniert und enthält noch wertvolle Mineralstoffe wie Eisen, Magnesium und Calcium sowie B-Vitamine. Mascobado ist ein besonders dunkler Rohzucker aus Zuckerrohr mit sehr viel Eigengeschmack und daher nicht unbedingt als Einkochzucker geeignet. Allerdings entfaltet er als Zusatz bei bestimmten Rezepten sein hervorragendes Aroma besonders gut. Palmzucker gehört ebenfalls zu den Rohzuckerarten, ist relativ dunkel und geschmackvoll, besitzt allerdings eine geringere Süßkraft als Rüben- und Rohrzucker. Zu erwähnen ist noch Fruchtzucker, der in erster Linie aus Rüben hergestellt ist und als Einfachzucker in der Diätküche Verwendung findet.
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Geliermittel
Gelierzucker ist in jedem gut sortierten Lebensmittelhandel erhältlich. Dabei handelt es sich um eine Mischung aus Zucker - hierzulande vorzugsweise Rübenzucker - und Pektin (s. → hier und → hier) sowie fallweise Zitronensäure. Diese Mixtur ist so abgestimmt, dass nach genau angegebener Zubereitung eine perfekte Gelierung der Marmelade eintritt. Sie können auswählen zwischen Gelierzucker 1:1, 2:1 oder 3:1. Die erste Zahl bezieht sich auf die Fruchtmenge in kg, die zweite Zahl auf die dafür benötigte Zuckermenge, ebenfalls in kg. 1:1 ergibt somit eine eher süße, 3:1 eine sehr fruchtige Marmelade.
 
Als Alternative zu Gelierzucker können Sie Agar-Agar verwenden, das Sie mittlerweile in Reformläden und Apotheken kaufen können. Es ist ein natürliches Bindemittel auf der Basis von Meeralgen - grundsätzlich eine gute Sache, weil Agar-Agar auch ohne Zuckerzusatz geliert und somit für Diabetiker bestens geeignet ist. Einen kleinen Nachteil gibt es aber: Die Gelierkraft kann mitunter sehr schwanken. Vom festen schnittfähigen Klumpen bis zur weichen Sauce ist alles möglich. Mit ein bisschen Übung kann man aber dieses Problem in den Griff bekommen. Beachten Sie bitte genau die beim Kauf mitgelieferte Produktinformation. Agar-Agar besitzt zwar einen leichten Eigengeschmack, der jedoch nicht wirklich stört.
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Selbst gemachtes Apfelgelee ist zwar die komplizierteste Methode für die Gelierung von Marmelade, aber gleichzeitig auch die Königsdisziplin. In Verbindung mit selbst gemachtem Apfelgelee können Sie jede Art von Zucker verwenden, egal ob Rohr-, Roh-, Palmzucker oder Mascobado. Sie benötigen keinen Gelierzucker. Die Herstellung von Apfelgelee ist relativ einfach, die Verwendung als Geliermittel erfordert allerdings schon gewisse Erfahrung (s. → hier).
Wie funktioniert eine Gelierung?
Einfach erklärt, ohne das Verständnis eines Lebensmittelchemikers, gilt Folgendes: Alle Früchte enthalten fruchteigenes Pektin, manche mehr, manche weniger. Im Fruchtkalender, den Sie am Ende des Buches finden, ist ersichtlich, welche Früchte wie viel Pektingehalt besitzen. Pektin ist eine Art Kittsubstanz zwischen den Fruchtzellen und besitzt die Eigenschaft, in Kombination mit Zucker, Säure (vorzugsweise Zitronensaft) und Hitze einen Fruchtbrei in eine gallertige Masse (Marmelade) umzuwandeln. Mit mehr möchte ich Sie zu diesem Thema nicht belasten. Eine ganze Schar von Lebensmitteltechnikern befasst sich damit, das geeignete Pektin für einen bestimmten Einsatz in der Lebensmittelindustrie zu entwickeln. Dessen Verwendung erstreckt sich vom bekannten Gummibärli bis hin zum fruchtigen Joghurtdrink. Eines muss aber dabei immer erwähnt werden: Pektin ist ein reines Naturprodukt, das entweder aus Äpfeln oder Zitronen hergestellt wird.
Nützliche Helferlein
Kochtopf
Vergessen Sie den viel strapazierten Ratschlag: „Zum Marmeladekochen sollte man immer den gleichen Topf verwenden." Es gibt dafür keine einzige vernünftige Erklärung. Der Topf sollte sauber sein, das ist das Wichtigste bei der Sache. Ich empfehle allerdings, abgestimmt auf die folgenden Rezepte, einen eher breiteren Topf zu verwenden, als einen zu hohen - in unserem Fall einen Topf mit einem Durchmesser von etwa 25 cm und einer Höhe von mindestens 15 cm. Dieses Verhältnis gewährleistet einen idealen Kochprozess, da einerseits verhindert wird, dass die Früchte zu lange kochen und „matschig" werden, andererseits aber auch nicht zu kurz kochen bzw. sich nicht mit dem Zucker und dem Geliermittel durchkochen.
 
Grundsätzlich ist bei der Wahl der Töpfe darauf Rücksicht zu nehmen, ob sie für Gas-, Elektro- oder Induktionsherde geeignet sind. Verwenden Sie aber auf keinen Fall innen angeschlagene Emaille- und auch keine Aluminiumtöpfe. Solche „Monstertöpfe" gehören eher auf den Sperrmüll als in eine Küche. Die Früchte würden beim Kochprozess unangenehme chemische Verbindungen mit dem Metall eingehen und dabei wesentlich an Geschmack und Farbe verlieren.
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Ansonsten ist es Ihrer persönlichen Vorliebe und natürlich Ihrer Brieftasche überlassen, wofür Sie sich entscheiden. Ausschlaggebend ist in erster Linie das, was hineinkommt - und wer umrührt. Meine persönliche Vorliebe zu Kupfertöpfen kann ich Ihnen allerdings nicht vorenthalten. Kupfer leitet die Wärme schnell sowie gut und verleiht dem Endprodukt auch eine etwas kräftigere Farbe. Ein gut gepflegter Kupfertopf ist ästhetisch, man hat Freude damit zu arbeiten und er leistet bei ordentlicher Pflege seine Dienste auch der nächsten Generation.
Herd
Beim Einkochen von Marmelade ist eine direkte Befeuerung mit Gas eine Sache für geübte Hände. Die Früchte können leicht am Topfboden anbrennen und die selbst gemachte Marmelade für das Sonntagsfrühstück ist Geschichte. Deshalb ist bei der Verwendung eines Gasherds immer große Vorsicht angebracht. Kochen Sie lediglich bei kleiner Flamme und rühren Sie ständig um, erst zum Schluss des Kochvorganges können Sie die Hitze erhöhen. Sehr viel einfacher ist der Umgang mit Elektro- oder Induktionsherden. Die Hitze entsteht langsam sowie gleichmäßig und lässt sich gut steuern. Trotzdem ist jedoch stetiges Umrühren oberstes Gebot.
Gläser
Scheuen Sie keine Kosten und besorgen Sie zum Marmeladekochen immer neue Gläser mit Deckel. Geeignete Gläser (am besten sogenannte Twist-off-Gläser) erhalten Sie in jedem Lagerhaus oder Fachhandel. Das Wichtigste an der Sache ist allerdings nicht das Glas selber, sondern vielmehr der Deckel. Verwenden Sie auf keinen Fall gebrauchte Deckel.
 
In der Haushaltspraxis werden häufig zum Beispiel gebrauchte Gurkengläser gewaschen und als Marmeladegläser weiterverwendet, was ja durchaus Sinn macht. Sie sollten lediglich auf einen einwandfreien Verschluss achten. Der gebrauchte Deckel dazu wird selbstverständlich gleich mitgewaschen und ebenfalls wieder verwendet, was allerdings keinen Sinn macht und zwar aus folgendem Grund.
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Auf der Innenseite des Deckels befindet sich eine dünne Gummidichtung, die beim Verschließen des Glases leicht auf den Glasrand drückt. Beim Pasteurisieren wird der Glasinhalt auf über 90 °C erhitzt. Dabei dehnt er sich etwas aus, was zur Folge hat, dass Luft durch die Gummidichtung gedrückt wird. Sobald das Glas nach dem Pasteurisieren wieder kälter wird, entsteht ein kleines Vakuum, das den Deckel mit der Gummidichtung fest auf das Glas drückt. Diesen Vorgang hält die Gummidichtung allerdings nur einmal aus. Daher sollten Sie immer neue Deckel verwenden! Das gleiche Prinzip gibt es auch beim klassischen Einweck- oder Rexglas. Da jedoch hier die Gummidichtung wesentlich dicker ist, kann der Vorgang mit demselben Gummiring mehrmals durchgeführt werden. Natürlich können Sie Ihre Gläser auch ganz einfach mit Cellophan verschließen. Ich würde Ihnen aber davon abraten. Die Folie ist leicht zu beschädigen, Lufteintritt somit nicht ausgeschlossen und die Haltbarkeit der köstlichen Marmelade ist dahin.
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Topf zum Pasteurisieren
Verwenden Sie zum Pasteurisieren einen hohen Topf mit einem Fassungsvermögen von 15 bis 20 1 und einen dazu passenden Deckel. In diesem Topf können Sie mehrere Gläser auf einmal pasteurisieren, die auch bedenkenlos übereinander gestellt werden können. Das Innenmaterial des Topfes spielt dabei keine Rolle, da die Marmelade damit nicht mehr in Berührung kommt.
Diverse Kleinwerkzeuge
Ich stelle Ihnen hier nur die wichtigsten Werkzeuge vor:
 
• ein kleines Messer zum Vorbereiten, Schälen und Entkernen;
• ein großes Messer vorwiegend zum Schneiden und Zerteilen der Früchte. Es sollte gut in der Hand liegen und eine etwas längere Klinge aufweisen, die nicht zu dick und leicht biegsam ist. Verwenden Sie keine Wellenschliffmesser;
• ein Zestenschneider hilft Ihnen sehr effizient, die äußere Schale von (Zitrus-)Früchten in feinen Streifen zu entfernen. Die weiße, meist bittere Schale verbleibt auf den Früchten;
• ein kompakter Gemüsehobel, vorzugsweise aus Edelstahl, sollte in Ihrer Einkochküche nicht fehlen;
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• ein groß dimensioniertes Schneidebrett aus Plastik;
• ein absolutes Must ist eine Flotte Lotte zum Passieren von Früchten, vorzugsweise Beerenobst;
• nicht schaden kann ein Etamin, ein sehr feinmaschiges Tuch, durch das man Obstsäfte abseihen kann. Zur Not kann auch ein feines Sieb als Alternative dienen;
• ein kleiner Mörser zum Zerreiben von Gewürzen, wenn Sie gerne pikante Marmeladen oder Chutneys zubereiten;
• ein Stabmixer zum Pürieren von Früchten;
• Keramik- oder Edelstahlschüsseln verschiedener Größe zum kühlen Lagern der geschnittenen Früchte;
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• ein großes Sieb zum Abtropfen der Früchte nach dem Waschen;
• eine Gummispachtel mit einem Griff aus Edelstahl, im Küchenjargon auch „Gummihund" genannt. Der Vorteil gegenüber einem Holzkochlöffel ist, dass der Gummiteil sehr elastisch ist und eine große Fläche zum Umrühren am Topfboden hat. Das ist wichtig, denn gerade am Beginn des Kochprozesses, wenn der Fruchtbrei noch eine recht dickliche Konsistenz aufweist, neigt er gerne dazu, anzubrennen. Mit dem Gummihund können Sie dies schonend und effizient verhindern. Außerdem ist Gummi gegenüber Holz leicht zu reinigen, hygienisch und nimmt keine Fremdgerüche an. Holzkochlöffel, mit denen zuvor Gulasch gekocht wurde, riechen meilenweit gegen den Wind nach Zwiebel. Sie sollten damit nicht unbedingt zart duftende Marillenmarmelade umrühren;
• ein Schöpfer aus Edelstahl dient dazu, dass Sie Ihre Marmelade leichter abfüllen können;
• und falls Sie beim Abfüllen der Gläser nicht zielsicher sind, behelfen Sie sich mit einem Trichter. Es gibt dafür sogar ganz spezielle Marmeladetrichter.
Der letzte Schliff
Gewürze und Nüsse
Ich empfehle Ihnen, wenn möglich nur frisch gemahlene Gewürze bzw. Kräuter zu verwenden. Ebenso sollten Sie beim Kauf von Nüssen, Mandeln oder Pinienkernen auf absolute Frische achten. Nüsse dürfen keinen ranzigen Geschmack besitzen, sondern müssen sauber und reinnussig schmecken. Für alle Nüsse in meinen Rezepten gilt: vor Gebrauch leicht anrösten, das intensiviert den Geschmack. Dazu geben Sie die Nüsse in eine flache Pfanne und erhitzen diese unter ständigem Schwenken. Rösten Sie die Nüsse so lange, bis sie eine leichte goldbraune Färbung aufweisen.
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Essige
Der einzigartige, süß-säuerliche Geschmack von Balsamico harmoniert hervorragend mit verschiedenen Früchten. Achten Sie beim Kauf auf die Bezeichnung „Aceto Balsamico Tradizionale di Modena", dieser Begriff ist ebenso geschützt wie „Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia". Kein anderer Essig auf der Welt darf sich so nennen. Er ist leider nicht ganz billig, sein einzigartiger Geschmack und die Bekömmlichkeit entschädigen aber dafür. Obstessige aus Apfel, Himbeere, Marille, Melone oder Gurke sowie Rot- oder Weißweinessige sind nicht so teuer und verleihen Ihren Marmeladen ebenfalls einen außerordentlichen Geschmack.



Grundrezepte
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Selbst gemachtes Apfelgelee
Zutaten
für ca. 2 kg
• 1 kg unreife Äpfel
• auf 1 l Flüssigkeit 1 kg Zucker (keinen Gelierzucker verwenden)
• Wasser
Zubereitung
Äpfel mitsamt Schale und Kerngehäuse grob mit einem Messer zerkleinern. Bedecken Sie das Ganze mit Wasser und lassen Sie die Masse eine gute halbe Stunde leicht köcheln. Danach durch ein feines Tuch (Etamin) seihen. Die abgeseihten Fruchtstücke nochmals „ mit Wasser bedecken, wiederum eine halbe Stunde leicht kochen lassen und durch das Tuch seihen. Beide Flüssigkeiten miteinander vermischen. Zucker dazugeben, auf ca. die Hälfte einkochen und eine Gelierprobe machen. Hierzu gibt man einige heiße Tropfen auf einen kalten Teller, die sofort gelieren sollten. Wenn nicht, noch einige Minuten weiterkochen lassen. In Gläser abfüllen und pasteurisieren.
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So haben Sie immer herrlich fruchtiges Apfelgelee zum Gelieren auf Vorrat. Wenn Sie Marmelade mit selbst gemachtem Apfelgelee einkochen, dann ersetzen Sie ca. die Hälfte der angegebenen Zuckermenge durch Apfelgelee. Der Rest der Herstellung erfolgt wie im betreffenden Rezept angegeben. Für die Zubereitung des Apfelgelees gilt: Keinen Gelierzucker verwenden, es würde sonst zu fest werden!
Marmelade Grundrezept
Zutaten 
für 12 Gläser à ca. 200 g 
• 2 kg Früchte 
• 1 kg Gelierzucker 2:1 
• Saft von 2 Bio-Zitronen 
Vorbereitung 
Früchte waschen, gegebenenfalls schälen sowie entsteinen und in Stücke schneiden oder reiben. Die Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vor- sichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen. Pürierte Früchte müssen Sie nicht mit Zucker ansetzen, sie können sofort verarbeitet werden.
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Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen. Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen lassen. Sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Kalt gerührte Marmelade Grundrezept
Zutaten
für 10 Gläser à ca. 200 g
• 1 kg frisches Beerenobst
• 1 kg Zucker (keinen Gelierzucker verwenden)
• Saft von 2 Bio-Zitronen
Vorbereitung
Früchte waschen, gegebenenfalls schälen sowie entsteinen und in Stücke schneiden oder reiben. Die Früchte mit dem Zucker und dem Zitronensaft in der Küchenmaschine auf langsamster Stufe so lange rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das dauert in der Regel ungefähr 2 bis 3 Stunden. Dann sofort in saubere Gläser füllen und verschließen.
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Leider besitzen kalt gerührte Marmeladen aufgrund des fehlenden Kochvorganges eine dünnere Konsistenz und sind mitunter auch gar nicht gut streichfähig. Wenn Sie das nicht stört und Sie Marmelade sowieso gerne mit dem Löffel aus dem Glas essen, dann sind Sie hier bestens aufgehoben. Außerdem sollten Sie solcherart hergestellte Marmeladen nicht pasteurisieren, da sich ansonsten das wunderbare Aroma und die leuchtende Farbe verflüchtigen würden.
 
Diese Art von Marmeladeherstellung ist hauptsächlich für frisches Beerenobst vorgesehen und das Produkt ist nur bedingt haltbar. Stellen Sie die Marmelade daher immer in den Kühlschrank. So gelagert können Sie kalt gerührte Marmelade ca. 1 Monat aufbewahren.
Marmelade KOCHEN STEP BY STEP
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Vorbereitung der Früchte
Zuerst die Früchte unter kaltem, fließendem Wasser gründlich säubern. Beerenfrüchte nicht waschen, sondern nur trocken säubern. Danach je nach Fruchtsorte schälen, entkernen oder entsteinen. Größere Früchte in mundgerechte Stücke schneiden, reiben oder hobeln, mit der halben Menge Zucker schichtweise bestreuen und über Nacht zugedeckt kühl stellen. Der Zucker entzieht den Früchten das Wasser, dadurch lassen sich die Früchte besser kochen. Zudem halten Fruchtstücke beim Kochen länger ihre Struktur und zerkochen nicht so schnell.
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Einkochen der Früchte
Die mit Zucker angesetzten Früchte in einem Topf unter ständigem Rühren zusammen mit den anderen Zutaten langsam erhitzen. Erst allmählich die Hitze steigern und zum Schluss mindestens 1 bis 2 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den Saft von frischen Zitronen einrühren und nochmals kurz aufkochen.
Falls die Marmelade zu stark schäumt, rühren Sie zum Schluss ein nussgroßes Stück Butter in die nicht mehr kochende Marmelade ein. Falls Sie hochprozentigen Alkohol als Geschmacksverstärker verwenden (z. B. Kirschwasser, Rum, Whiskey etc.), dann beachten Sie bitte Folgendes: Falls die Marmelade auch Kindern serviert wird, den Alkohol schon am Anfang des Kochvorganges dazugießen. Dadurch verdampft ein Großteil des Alkohols. Für Erwachsene den Alkohol erst nach einer ca. 5-minütigen Abkühlzeit einrühren. Der Alkohol verdampft dabei nicht so schnell und gibt sein ganzes Aroma in die Marmelade ab.
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Tipp:
Entnehmen Sie der ausgewogenen Menge Zucker 3 bis 4 Esslöffel, karamellisieren Sie den Zucker hellbraun und geben ihn erst dann zu den Früchten.
Sauer macht lustig
Jede gute Marmelade braucht eine gewisse Säure. Dadurch schmeckt sie noch fruchtiger und der Zucker tritt geschmacklich nicht so in den Vordergrund. Bitte verwenden Sie dafür nur frischen Zitronensaft. Vermeiden Sie auf alle Fälle Zitronensäure, Sie würden Ihren Köstlichkeiten nur unnötig chemische Substanzen zusetzen. Der Saft von 1 bis 2 Zitronen pro kg Fruchtmenge reicht völlig aus. Zitronen sind das ganze Jahr über verfügbar, schmecken gut und sind leicht zu verarbeiten.
Pasteurisieren
Das neuwertige, mit Marmelade befüllte Glas wird hierfür mit einem ebenfalls neuwertigen Deckel verschlossen. Im Glas befindet sich nun köstliche, von Ihnen hergestellte Marmelade und ein kleiner Teil Luft zwischen Marmelade und Deckel. Dies ist der kritischste Punkt bei der Marmeladeherstellung. In diesem Bereich befinden sich unweigerlich Bakterien, die einfach beim Abfüllen mit eingeschlossen werden. Um zu verhindern, dass sich diese Bakterien wohlfühlen und als erste von Ihrer leckeren Marmelade naschen und sie dabei leider auch in Form von Schimmel verderben lassen, ist es notwendig, das verschlossene Glas zu erhitzen oder - wie man es in der Fachsprache nennt - zu pasteurisieren.
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Befüllen Sie dazu einen großen Topf (15 bis 20 l Inhalt) mit heißem Wasser und erhitzen Sie dieses auf 90 °C. Stellen Sie die verschlossenen (Twist-off-)Gläser hinein - sie können auch übereinander stehen - und halten Sie die Hitze des Wassers konstant. Achten Sie darauf, dass das Wasser auf keinen Fall zu kochen beginnt. Den Topf mit einem Deckel verschließen und die Marmelade ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach die Gläser aus dem Topf heben und langsam abkühlen lassen. Bitte in keinem Fall mit kaltem Wasser übergießen, die Gläser würden sonst zerspringen.
 
Was passiert eigentlich bei diesem Vorgang? Die Luft im Glas dehnt sich durch die Hitze aus und dringt so lange durch die Gummimembran, bis die Hitze reduziert oder das Glas aus dem Wasser gehoben wird. In diesem Moment zieht sich die Luft zusammen, presst die Gummimembran auf das Glas, so dass keine frische Luft dazukommt und ein kleines Vakuum entsteht. In diesem Milieu fühlen sich die Bakterien äußerst unwohl. Erstens wurden sie während einer guten halben Stunde großer Hitze ausgesetzt und zweitens wurde ihnen zum Schluss die zum Leben notwendige Luft zum Großteil entzogen. Mit einem gebrauchten Deckel funktioniert dies aber nicht immer, da die Gummimembran bereits in Mitleidenschaft gezogen ist. Sparen Sie deshalb nicht bei Gläsern bzw. Deckeln.
 
Das gleiche Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie die klassischen Rex- oder Einweckgläser verwenden. Aber achten Sie auch hier auf funktionsfähige Gummiringe. Weitere Möglichkeiten, Marmelade haltbar zu machen, erscheinen mir nicht sehr sinnvoll. Eine gern angewandte Methode ist es, in das abgefüllte Marmeladeglas obenauf hochprozentigen Alkohol zu träufeln und anzuzünden. Diese Methode ist zwar nicht immer wirkungsvoll, aber von allen Alternativen noch die Sinnvollste. Verwenden Sie dafür aber nur 96%igen Weingeist aus der Apotheke. Da der Alkohol verbrennt und im Laufe der Zeit verdunstet, ist der Genuss so behandelter Marmelade auch für Kinder völlig unbedenklich. Alle anderen Maßnahmen, angefangen von Glasumdrehen unmittelbar nach dem Abfüllen bis hin zum Ausschwefeln der Gläser, sind meines Erachtens nicht zielführend. Die einfachste und sicherste Art, Marmeladen haltbar zu machen ist, sie im Wasserbad zu pasteurisieren.
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Lagern
Derart behandelte Marmeladen sind gekühlt mindestens ein Jahr haltbar, ohne wesentlich an Geschmack zu verlieren. Ein bisschen Schatten im Vorratsraum ist nicht von Nachteil. Farbliche Veränderungen sind leider nicht vermeidbar, speziell Erdbeermarmelade neigt bereits nach kurzer Lagerzeit zum Verlust der kräftigen, roten Farbe, was aber keine Einwirkung auf den Geschmack hat. Versehen Sie Ihre Marmeladen mit einem Etikett, auf dem die Frucht und das Abfülldatum vermerkt sind. Das hilft Ihnen, den Überblick zu bewahren und Dieben die Auswahl zu erleichtern. Nach dem Öffnen sollten Sie das Glas unbedingt in den Kühlschrank stellen und innerhalb von etwa einer Woche verbrauchen. Sobald Schimmelflecken erkennbar sind, sollte der Inhalt nicht mehr verzehrt werden.
 
 



Frühling
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      Frühlingskirschen-Marmelade

      Frühlingskirschen-Marmelade

      Zutaten

      für 12 Gläser à ca. 200 g

      • 2 kg gewaschene, entsteinte (Herz-)Kirschen (ca. 2 1/2 kg brutto)

      • 1 kg Gelierzucker 2:1

      • Saft von 2 Bio-Zitronen

      • 30-40 kandierte Veilchenblüten

      Vorbereitung

      Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen, einmal kurz aufkochen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.

      Zubereitung

      Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.

       

      In jedes Glas drei kandierte Veilchenblüten geben, sofort mit der Kirschenmarmelade auffüllen und verschließen.

       

      Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.

      Apropos
Kandierte Veilchenblüten erhalten Sie im gut sortierten Süßwarengeschäft oder in Konditoreien.
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      Rosmarin-Karamell-Espuma
Mit einem luftigen Dessert harmoniert diese Marmelade ganz ausgezeichnet. 4 bis 5 Esslöffel Zucker karamellisieren und mit 125 ml Milch aufgießen. Rosmarinzweige beigeben, einige Zeit ziehen lassen und Rosmarin entfernen. Dann 250 ml flüssiges Obers dazugeben und in einen ISI-Sahne-Bläser einfüllen. Frühlingskirschen-Marmelade mit etwas Kirschschnaps anrühren, in ein geeignetes Glas füllen und mit einer Karamell-Espuma-Haube umhüllen.
Josef Steffner-Wallner, Restaurant Mesnerhaus Mauterndorf

    

  Lemoncurd
Lemoncurd
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Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 20 Freilandeier
• 1 1/2 kg Feinkristallzucker
• 1 l Zitronensaft
• 300 g Süßrahmbutter
• abgeriebene Schale von 5 Bio-Zitronen
 
Zubereitung
Eier in eine Schüssel aufschlagen und mit einem Stabmixer gut durchmixen. Danach durch ein Sieb gießen. Die gekühlte Butter in kleine Stücke schneiden.
 
Durchgeseihte Eier mit allen anderen Zutaten in einen Schneekessel aus Metall geben.
 
Über einem Wasserbad so lange rühren, bis die Masse dick wird. Vorsicht: Nicht zu lange und nicht zu heiß werden lassen, da die Masse sonst gerinnt bzw. stockt. Sie merken den richtigen Zeitpunkt am besten, wenn sie einen Löffel kurz in die Masse tauchen, herausnehmen und durch Blasen die Masse am Löffelrücken wie eine Rosenblüte auseinanderfließt.
 
Fruchtmasse vom Wasserbad wegnehmen und nochmals mit dem Stabmixer durchmixen. Sofort in Gläser füllen, verschließen und abkühlen lassen. Lemoncurd ist im Kühlschrank ca. 14 Tage haltbar.
clear
Apropos
Bitte darauf achten, dass alle Zutaten gemeinsam verarbeitet werden. Die Butter sollte gut gekühlt sein.
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Lemoncurd-Törtchen 
Hierfür aus 100 g Feinkristallzucker,200 g Butter und 300 g glattem Weizenmehl sowie 1 Eidotter und einer Prise Salz rasch einen Mürbteig kneten. Im vorgeheizten Backrohr bei 180 C auf Sicht blindbacken, bis der Teig eine goldbraune Farbe angenommen hat. Teig in der Größe der verwendeten Tarteform ausstechen, in die Form legen, Lemoncurd einfüllen und mit Zitronen- sowie Orangenfilets belegen. Eventuell mit Zitronen- und Orangenzesten garnieren.
Christian Domschitz Restaurant Zum Schwarzen Kameel, Wien

Erdbeer-Balsamico-Marmelade
Erdbeer-Balsamico-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg entstielte Erdbeeren (ca. 2,2 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 125 ml Balsamico
• Saft von 2 Bio-Zitronen
Vorbereitung
Erdbeeren mit Stiel blanchieren. Hierfür die Früchte für einige Sekunden in kochendes Wasser geben, herausnehmen und sofort in Eiswasser tauchen. Dieser Vorgang vermindert den Oxalsäuregehalt wesentlich, wodurch die Erdbeeren besonders für Allergiker, Personen mit empfindlichem Magen und Kinder gut verträglich sind.
 
Die Früchte erst dann weiterverarbeiten, wenn sie vollkommen abgekühlt sind. Erdbeeren von den Stielen befreien, Früchte halbieren und mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen. Über Nacht kalt stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Den Zitronensaft zufügen und noch einmal kurz aufkochen. Zum Schluss den Balsamico einrühren.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und etwa 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Verwenden Sie für dieses Rezept nicht allzu reife und nicht zu große Früchte.
 
Marmelade mit etwas Erdbeermark und einem Schuss weißem Portwein aufmixen. Aus altem Parmesan, Obers und Milch eine dickflüssige Creme bereiten. Beide Flüssigkeiten miteinander kombiniert ergeben ein optisch ansprechendes Muster. Darauf ein Stück gebratene Gänseleber setzen.
Andreas Döllerer Döllerers Genusswelten, Golling

Gewürzkirschen-Marmelade
Gewürzkirschen-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg gewaschene, entsteinte Weichseln (ca. 2 1/2 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 125 ml kräftiger Rotwein
• Schale von je 1 Bio-Orange und Bio-Zitrone
• Saft einer Bio-Zitrone
• 2-3 Nelken
• 2-3 Kardamomkapseln
• 1 Vanillestange
• 1/2 Zimtstange
• 1 KL getrocknete Minze
Vorbereitung
Grob geschälte Schale der Orange und Zitrone sowie alle Gewürze in ein Leinensäckchen geben und dieses zubinden. Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und einmal kurz aufkochen. Das Leinensäckchen und den Rotwein dazugeben und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte mit dem Leinensäckchen einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen.
 
Leinensäckchen entfernen und Marmelade sofort heiß abfüllen. 
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Die Schalen von Orange und Zitrone sorgfältig abschälen. Es dürfen keine weißen Schalenteile dabei sein, denn dadurch würde die Marmelade bitter.

Ananasmarmelade mit Rosmarin
Ananasmarmelade mit Rosmarin
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg geschälte, vom Strunk befreite Ananas (ca. 4 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 250 g dunkler Rohrzucker
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio-Limetten
• 2 frische Rosmarinzweige
Vorbereitung
Ananas in 1 cm große Würfel schneiden. Früchte mit Schale und Saft der Limetten sowie dem Rohrzucker vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag Rosmarinnadeln abzupfen und klein schneiden. Die Früchte mit dem Rosmarin einmal kurz aufkochen, den Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Ananas besitzen ein Enzym, das die Gelierfähigkeit wesentlich reduziert. Kochen Sie daher diese Marmelade etwas länger ein, damit Sie eine zufriedenstellende Gelierung erhalten.
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Marinade für gedämpfte Krevetten 
Geschälte und geputzte Krevetten (Garnelen) mit 1 bis 2EL Ananasmarmelade, wenig Olivenöl, Paprika und Currypulver sowie ein paar Tropfen Soja-Taure mischen und mindestens eine Stunde im Kühlschrank ziehen lassen. Danach dämpfen und mit Gemüsereis servieren. Huhn wäre dazu die fleischige Alternative.
Freddy Christandl Genusstrainer Schindellegi (CH)

Himbeer-Rhabarber-Marmelade
Himbeer-Rhabarber-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 1/2 kg Himbeeren
• 500 g geschälter Rhabarber (ca. 700 g brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 250 g Rohrzucker
Vorbereitung
Die Himbeeren (nicht waschen!) und den geschälten Rhabarber mit dem Rohrzucker vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen und mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten).
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen. 
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ungefähr 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Die Schale des Rhabarbers mit einem Messer vom Stielansatz aus nach oben abziehen Am besten schmeckt zu dieser Rezeptur Roter Rhabarber, weil er süßer ist als der Grüne.
 
Joghurteis
Ein Glas Marmelade in einer Schüssel mit dem Saft einer Bio-Zitrone und 2 bis 3 Esslöffeln Masse in einen Eiswürfelbehälter füllen und einfrieren. Gefrorene Würfel mit einem Becher Natur Joghurt im Standmixer cremig aufmixen. So erhalten Sie  ein sehr fruchtiges Joghurteis.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt  Mauterndorf 

Zitronenmarmelade
Zitronenmarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg Bio-Zitronen
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 4 Bio-Zitronen
• 4-5 Blätter von Zitronenverbene (ersatzweise Zitronenmelisse)
• 2 1/2 l Wasser 
Vorbereitung
Zitronen mit Wasser aufkochen und ca. 2 Stunden zugedeckt kochen lassen. Nach dem Kochen Zitronenverbene dazugeben und im Topf über Nacht erkalten lassen.
Zubereitung
Am nächsten Tag Zitronen aus dem Wasser heben, halbieren und Fruchtfleisch auslösen (inkl. weißer Haut). Zitronenschalen beiseite legen, ausgekratztes Fruchtfleisch wieder ins Wasser geben, auf ca. 1 1/2 1 Flüssigkeit einreduzieren und abseihen.
 
Zitronenschalen in ganz feine Streifen schneiden und mit der abgeseihten Flüssigkeit sowie dem Gelierzucker so lange kochen, bis die Gelierprobe (s. → hier) erreicht ist (dauert 3 bis 5 Minuten). Danach den Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Zitronen können auch mit anderen frischen Kräutern kombiniert werden. Am besten eignen sich natürlich mediterrane Kräuter wie Rosmarin, Zitronenthymian, Lorbeer usw. Kaufen Sie Zitrusfrüchte nur m der Saison (s. Kalender → hier). Nur dann ist die Schale dick und aromatisch.
 
Bestreichen Sie eine Apfeltarte mit heißer Zitronenmarmelade und servieren Sie als Beilage Sauermilch mit Vanillezucker gesüßt.
Josef Zotter, Schokolademanufaktur Riegersburg
 

Sommer
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Erdbeer-Minze-Marmelade
Erdbeer-Minze-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg entstielte Erdbeeren (ca. 2,2 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 1 kleiner Bund frische Minze
• 7 g Szechuanpfeffer 
Vorbereitung
Erdbeeren mit Stiel blanchieren. Erdbeeren für einige Sekunden in kochendes Wasser geben, herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Dieser Vorgang vermindert den Oxalsäuregehalt wesentlich. Dadurch werden die Früchte besonders für Allergiker, Personen mit empfindlichem Magen und Kinder gut verträglich. Die Früchte erst weiterverarbeiten, wenn sie vollkommen abgekühlt sind.
 
Erdbeeren von den Stielen befreien, Früchte halbieren und mit der Hälfte des Gelierzuckers leicht vermengen. Den Szechuanpfeffer in ein Leinensäckchen einwickeln oder in ein Tee-Ei füllen und zu den Erdbeeren geben. Über Nacht kalt stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Den Zitronensaft zufügen sowie die klein gehackten Minzeblätter einrühren und noch einmal kurz aufkochen. Zum Schluss das Leinensäckchen oder das Tee-Ei mit dem Szechuanpfeffer entfernen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos: 
Verwenden Sie unbedingt eine kräftige Minzesorte, da die Minze ansonsten nicht frisch, sondern krautig schmeckt.
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Marmelade und etwas Noilly Prat mithilfe eines Stabmixers aufrühren und in ein hohes Glas füllen. Mit Champagneraufgießen und mit frischer Minze garnieren.
Josef Steffner-Wallner Restaurant Mesnerhaus Mauterndorf

Feigenmarmelade mit Pinienkernen
Feigenmarmelade mit Pinienkernen
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg frische, entstielte Feigen (ca. 2,2 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von je 2 Bio-Zitronen und Bio-Orangen
• 25 g Pinienkerne
• 250 ml Gewürztraminer
• 1/2 Zimtstange 
• etwas Fleur de Sel (ersatzweise Meersalz) 
Vorbereitung
Feigen waschen, von den Stielen befreien, halbieren und in dünne Scheiben schneiden. Feigen lagenweise mit der Hälfte des Gelierzuckers in eine flache Schüssel legen (nicht vermengen!). Orangensaft sowie Gewürztraminer darübergießen, Zimtstange hineinlegen und über Nacht kalt stellen.
Pinienkerne goldgelb rösten und mit Fleur de Sel würzen.
Zubereitung
Am nächsten Tag den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen.
 
Vor dem Abfüllen die Zimtstange entfernen und die gerösteten Pinienkerne zufügen. Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Verwenden Sie nicht zu reife Feigen. Man sollte sie noch schneiden können, ohne sie dabei zu zerdrücken. Zum Einkochen einen möglichst breiten Topf benutzen, damit die Kochzeit verringert wird und die Feigen m der Konsistenz möglichst fest bleiben.
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Mascarpone-Feigen
Jeweils 200 g Obers und Mascarpone mischen, halbsteif schlagen und mit Vanillezucker süßen. Pro Portion jeweils 2 bis 3 Esslöffel der Obers-Mascarpone-Mischung auf einen gekühlten Teller geben, darauf 1 großen Esslöffel Feigenmarmelade setzen und mit dem Portwein beträufeln. Mit gerösteten Pinienkernen bestreuen.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Himbeermarmelade
Himbeermarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg Himbeeren
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 250 g Rohrzucker
Vorbereitung
Die Himbeeren (nicht waschen!) mit dem Rohrzucker vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen und mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten).
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Verwenden Sie möglichst selbst gepflückte Vollreife Beeren, vorzugsweise Waldhimbeeren, in dieser Rezeptur wird außerdem eine leicht erhöhte Zuckermenge verwendet. Der kräftige Geschmack des Rohrzuckers harmoniert sehr gut mit dem intensiven Geschmack der Himbeeren.
Das traditionelle Buttersemmerl ist hier nicht zu toppen. Es gibt kaum etwas Besseres, das sich zu dieser Marmelade anbietet.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Himbeergelee
Himbeergelee
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 l Himbeersaft (ca. 3 1/2 kg Himbeeren)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 10 nicht zu große Duftgeranienblätter
• 1 Vanillestange
Vorbereitung
Frische oder gefrorene Himbeeren mit dem Dampfentsafter entsaften. Vanillestange in den heißen Saft geben und über Nacht zugedeckt kühl stellen. Sollten Sie keinen Dampfentsafter zur Hand haben, können Sie auch auf Säfte aus dem Lebensmittelhandel zurückgreifen.
Zubereitung
Am nächsten Tag den Himbeersaft und die gewaschenen Geranienblätter mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Die Vanillestange sowie die Duftgeranienblätter entfernen und die Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Duftgeranien erhalten Sie in gut sortierten Gärtnereien. Sie unterscheiden sich im Aussehen nur unwesentlich von normalen Geranien, duften aber außerordentlich stark, wenn man ihre grünen Blätter zwischen den Fingern zerreibt. Der Geruch erinnert etwas an Rosenblüten.
 
Den Boden von Kokosbusserln in erwärmtes Himbeergelee tunken und auf Küchenpapier erkalten lassen. Danach in leicht erwärmte, flüssige weiße Schokolade tauchen, wiederum auf Küchenpapier erkalten lassen und genießen.
Josef Zotter, Schokolademanufaktur Riegersburg

Himbeer-Litschi-Marmelade
Himbeer-Litschi-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 1/2 kg Himbeeren
• 500 g entsteinte, geschälte Litschis (ca. 1 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 20 g Rosenblütenwasser (in Apotheke erhältlich; nicht zu verwechseln mit Rosenblütenöl)
Vorbereitung
Litschis schälen, entsteinen sowie vierteln und mit den Himbeeren (nicht waschen!) und der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen. Über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser geben und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Statt frischer Litschis können Sie auch Früchte aus der Dose verwenden. Rosenblütenwasser darf nicht künstlich aromatisiert sein. Lassen Sie sich in Ihrer Apotheke von der Qualität des Rosenwassers überzeugen!
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Lieben Sie auch den Duft frischer Mohnnudeln? Servieren Sie dazu doch einmal frische, geschälte und halbierte Litschis, die Sie mit etwas Orangensaft und ein wenig Marmelade verrühren - ein Traum. 
Josef Steffner-Wallner Restaurant Mesnerhaus Mauterndorf

Heidelbeermarmelade mit Zitronengras
Heidelbeermarmelade mit Zitronengras
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
•2 kg Heidelbeeren
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 2-4 Lorbeerblätter
• 2 Stangen frisches Zitronengras
Vorbereitung
Heidelbeeren mit der Hälfte des Gelierzuckers leicht vermengen, einmal kurz erwärmen, aber nicht aufkochen. Über Nacht kalt stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag das Zitronengras ganz fein schneiden und zusammen mit Lorbeerblättern sowie Heidelbeeren einmal kurz aufkochen. Den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen, Lorbeerblätter entfernen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Sie sollten unbedingt Waldheidelbeeren und keine Kulturheidelbeeren verwenden. Kulturheidelbeeren erkennen Sie daran, dass beim Zerdrücken der Früchte keine blaue Farbe austritt.
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Heidelbeermarmelade verrühren und schichtweise mit kühlem Joghurt in Gläser füllen. Eventuell mit etwas Zimt bestreuen.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Marillenmarmelade
Marillenmarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg gewaschene, entsteinte, halbierte Marillen (ca. 2 1/2-3 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen 
Vorbereitung
Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung 
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Die Hälfte der Früchte sollte nicht zu weich sein. Dadurch erhalten Sie schöne Stucke in der Marmelade. Die andere Hälfte der Früchte sollte voll- bis überreif sein, das ergibt den ultimativen Marillengeschmack.
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Ein Klassiker, der kaum zu übertreffen ist. Marillenmarmelade mundet unter anderem hervorragend als Fülle für Palatschinken. Dazu servieren Sie am besten eiskalte Haselnussmilch mit echter Vanille.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Pfirsich-Melba-Marmelade
Pfirsich-Melba-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
•2 kg entsteinte Pfirsiche (2 1/2 bis 3 kg brutto)
•1 kg Gelierzucker 2:1
•300 g Himbeeren
•300 g Rohrzucker
•Saft von 2 Bio-Zitronen
•30 g Mandelsplitter
•ausgeschabtes Mark einer Vanillestange
•5-6 ganze Kardamomkapseln
Vorbereitung
Pfirsiche waschen und für 10 bis 20 Sekunden in kochendes Wasser geben, herausnehmen und in Eiswasser tauchen. Danach lässt sich die Haut leicht entfernen. Früchte entsteinen und achteln, mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag zunächst die Mandelsplitter in einer trockenen Pfanne unter ständigem Rühren goldgelb rösten. Danach die Himbeeren mit dem Rohrzucker und dem ausgeschabten Vanillemark einmal kräftig aufkochen. Die aufgekochten Himbeeren in die vorbereiteten Gläser aufteilen. Der Boden der Gläser sollte mit den Himbeeren bedeckt sein.
 
Danach die Pfirsiche mit den Kardamomkapseln einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker und die gerösteten Mandelsplitter dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen. Nach dem Aufkochen die Kardamomkapseln entfernen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos:
Für diesen Klassiker sollten Sie ausschließlich weißfleischige Pfirsiche verwenden. Die ausgeschabte Vanillestange können Sie in l kg Feinkristallzuckerlegen. Der Zucker nimmt das wunderbare Aroma der Vanillestange an.
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Pfirsichmarmelade gut verrühren und in eine gekühlte Schale geben. Darauf eine Kugel Vanilleeis mit Schlagobers setzen, mit Mandelsplittern bestreuen und mit etwas Mandellikör beträufeln.
Roland Schupfer Restaurant Magazin Salzburg

Rote Ribiselmarmelade
Rote Ribiselmarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg gewaschene, von Rispen befreite rote Ribiseln (ca. 2 1/2 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft und abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone
• 20 g Orangenblütenwasser (in Apotheke erhältlich)
Vorbereitung
Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss Zitronensaft, -schale und Orangenblütenwasser einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Ribiseln unbedingt auf der Rispe waschen. Beim Entrispen werden die Früchte leicht auf gerissen. Dadurch gelangt Wasser in die Früchte und verwassert im wahrsten Sinne des Wortes das Aroma dieser herrlichen Sommerfrucht.
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Gefüllte Baisers
Obers aufschlagen und mit Marmelade vermischen. Auf ein Baiser (Meringue) streichen und mit einem zweiten bedecken. Mit einer Kugel Johannisbeereis servieren.
Roland Schupfer Restaurant Magazin Salzburg

Schwarze Ribiselmarmelade
Schwarze Ribiselmarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
•2 kg gewaschene, von Rispen befreite schwarze Ribiseln (ca. 2 1/2 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 60 g Creme de Cassis (schwarzer Johannisbeerlikör)
Vorbereitung
Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen, einmal kurz erwärmen (nicht aufkochen!) und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss die Creme de Cassis einrühren (nicht mehr aufkochen).
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Falls Sie diese Marmelade sofort genießen und nicht pasteurisieren wollen, dann rühren Sie nach dem Kochvorgang 2bis3nussgroße Stücke Süßrahmbutter ein. Dies verleiht der Marmelade einen molligen Buttergeschmack. Die Marmelade ist dann allerdings gekühlt nur etwa 2 Wochen haltbar.
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Marinierte Ananas mit Zitronengras
Ananas in Scheiben schneiden mit Zitronengras sowie frischer Minze stellen Die marinierte Ananas mir schwarzer Ribiselmarmelade garnieren. Zitronensorbet passt dazu ausgezeichnet.
Josef Steffner-Wallner Restaurant Mesnerhaus Mauterndorf

Herbst
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Quittengelee
Quittengelee
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 l Quittensaft (ca. 4-5 kg Quitten)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• Schale von 1 Bio-Orange
• 1 Vanillestange
• 1 Zimtstange
Vorbereitung
Quitten sauber waschen, vierteln und mit dem Dampfentsafter entsaften. Den heißen Saft mit Vanille- und Zimtstange sowie der Orangenschale über Nacht zugedeckt kühl stellen. Sollten Sie keinen Dampfentsafter zur Hand haben, können Sie auch auf Säfte aus dem Lebensmittelhandel zurückgreifen.
Zubereitung
Am nächsten Tag den Quittensaft mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Gewürze entfernen, Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Nach dem Pasteurisieren aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Verwenden Sie Apfel- statt Birnenquitten. Diese sind aromatischer und an der „apfeligen" Form zuerkennen. Quitten sauber waschen und vom feinen Pelz befreien.
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Dieses Gelee harmoniert ganz hervorragend mit Blauschimmelkäse oder zum Beispiel Stilton.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Zwetschkenmarmelade mit Pinienkernen
Zwetschkenmarmelade mit Pinienkernen
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg gewaschene, entsteinte, halbierte Zwetschken (ca. 2,7 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio-Zitronen
• 125 ml Portwein
• 30 g Pinienkerne
Vorbereitung
Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen, Schale der Zitronen dazugeben und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag zunächst die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne unter ständigem Rühren goldbraun rösten. Die Früchte mit den gerösteten Pinienkernen einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft beimengen und nochmals kurz aufkochen. Etwas abkühlen lassen und den Portwein gut einrühren.
 
Danach Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Falls Sie keinen Portwein vorrätig haben, nehmen Sie ersatzweise doppelt so viel Rotwein und lassen diesen aber von Anfang an mitkochen.
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Topfenschmarren
Servieren Sie die Marmelade zu einem herzhaften Topfenschmarren. Zwetschkenmarmelade mit Pinienkernen gleichmäßig auf einem Teller verteilen, eine Schicht mit Vanille abgeschmeckten Sauerrahm darübergeben und darauf den Schmarren anrichten.
Josef Steffner-Wallner Restaurant Mesnerhaus Mauterndorf

Zwetschkenmarmelade
Zwetschkenmarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg gewaschene, entsteinte, halbierte Zwetschken (ca. 2,7 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• abgeriebene Schale und Saft einer Bio-Orange
• 1 Messerspitze gemahlene Nelke
• 1 TL Fenchelsamen
Vorbereitung
Früchte mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen, Saft und Schale der Orange dazugeben und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker, Nelkenpulver sowie Fenchelsamen dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Nach dem Pasteurisieren aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Verwenden Sie nicht zu weiche Zwetschken, am besten Hauszwetschken und keine pflaumen. Hauszwetschken haben eine spitzere Form als Pflaumen und einen wesentlich besseren Geschmack.
Topfenknödel
In einer Pfanne 2 bis 3 Esslöffel gehackte Haselnüsse goldgelb anrösten. Ein Glas Zwetschkenmarmelade mit etwas Orangensaft verrühren und lauwarm erwärmen. Erwärmte Zwetschkenmarmelade auf einem Teller anrichten, darauf in Butterbrösel gewälzte Topfenknödel setzen und mit den gerösteten Haselnüssen bestreuen.
Josef Zotter, Schokolademanufaktur Riegersburg

Zwetschkenchutney
Zwetschkenchutney
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 800 g gewaschene, entsteinte, halbierte Zwetschken (ca. 2,7 kg brutto)
• 800 g geschälte, fein gehackte Zwiebeln (ca. 1,2 kg brutto)
• 600 g milder Pflaumenessig (erhältlich im Asiashop)
• 600 g Rohrzucker
• 10 g Meersalz
• 10 g Szechuanpfeffer
• 5 g Kreuzkümmel
• 5 g Korianderkörner
• 3-4 zerdrückte Knoblauchzehen
• 2 rote, fein gehackte Chilischoten
• 2 Zimtstangen
• abgeriebene Schale und Saft einer Bio-Zitrone
• 1 frische, geschälte, fein geriebene Ingwerknolle (ca. 50 g)
Vorbereitung
Zwetschken mit der Hälfte des Rohrzuckers, Zimtstangen, Saft und Schale der Zitrone sowie dem Meersalz gut vermengen und über Nacht ziehen lassen.
Zubereitung
Alle trockenen Gewürze in einem Mörser reiben. Zwetschken-Zucker-Mischung mit restlichem Zucker sowie allen anderen Zutaten so lange einkochen, bis die Masse leicht dicklich wird und die meiste Flüssigkeit verdampft ist.
 
Vor dem Abfüllen die Zimtstangen entfernen. Chutney sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Nach dem Pasteurisieren aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Wenn Sie zuerst alle trockenen Gewürze unter ständigem Rühren in einer Pfanne stark erhitzen und Sie erst dann in einem Mörser reiben, kommen die ätherischen Öle der Gewürze noch mehr zur Geltung.
Dieses Chutney passt hervorragend zu Leberpasteten oder Wildterrinen.
Gerhard Gugg Delikatessen – Catering – Kochschule, Tamsweg

Brombeermarmelade mit Thymian
Brombeermarmelade mit Thymian
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg Brombeeren
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• abgeriebene Schale von 1/2 Bio-Orange
• 1/2 TL Thymian
• 100 g Thymianhonig (ersatzweise kräftiger Waldhonig)
Vorbereitung
Brombeeren mit der Hälfte des Gelierzuckers leicht vermengen und einmal kurz erwärmen (nicht aufkochen). Über Nacht kalt stellen.
Zubereitung
Brombeeren mit Thymian und geriebener Orangenschale einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft beimengen und nochmals kurz aufkochen. Etwas abkühlen lassen und den Thymianhonig einrühren.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Falls Sie keine Kerne in der Marmelade wollen, können Sie die Marmelade nach dem Aufkochen durch eine Flotte Lotte passieren. Das ergibt dann ungefähr 3 bis 4 Gläser weniger!
 
[image: Image]
Die Brombeer-Thymian-Marmelade eignet sich als Zutat für eine Sauce zu knusprig gebratener (Wild-)Ente. Dazu müssen Sie etwas Marmelade lediglich mit ein bisschen Portwein und dem Bratenrückstand verrühren.
Roland Schupfer Restaurant Magazin Salzburg

Hollermarmelade
Hollermarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 kg passierte Hollerbeeren (ca. 1 1/2 kg brutto)
• 500 g gewaschene, geschälte, entkernte Äpfel (ca. 700 g brutto)
• 500 g gewaschene, geschälte, entkernte Birnen (ca. 700 g brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 1 Zimtstange
• 1 Vanillestange
Vorbereitung
Hollerbeeren rebeln, einmal kurz aufkochen, mit der Flotten Lotte passieren und kalt stellen. Äpfel und Birnen blättrig schneiden, mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag alle Früchte zusammen mit der Zimt- und Vanillestange einmal kurz aufkochen, den restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Zimt- und Vanillestange entfernen und Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Wer will, kann die Hollermarmelade mit einem Stamperl Apfelessig (20-40 ml) besonders fruchtig würzen.
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Diese Marmelade harmoniert sehr gut mit Hirschgerichten oder verleiht Rotkraut den letzten Schliff.
Gerhard Gugg, Delikatessen – Catering – Kochschule Tamsweg

Williamsbirnen-Marmelade
Williamsbirnen-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
•2 kg gewaschene, entkernte, halbierte Williamsbirnen (ca. 2,7 kg brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 4 Bio-Zitronen
• 2 Vanillestangen
• 60 ml Williamsbrand (40 %)
Vorbereitung
Die Hälfte der Früchte schälen, die andere Hälfte mit der Schale verarbeiten und auf dem Gemüsehobel grob reiben. Birnen mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte mit dem Williamsbrand und den längs halbierten Vanillestangen einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Vanillestangen entfernen, Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Kochen Sie den Williamsbrand von Anfang an mit, das Aroma bleibt erhalten, der Alkohol verflüchtigt sich. Somit können Sie diese Marmelade auch Kindern anbieten. Verwenden Sie möglichst nicht allzu reife Williamsbirnen. Die Schale darf noch nicht komplett gelb sein und der Stiel darf sich nicht zu leicht entfernen lassen.
 
Diese Marmelade eignet sich sehr gut um eine Birnentarte zu verfeinern.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Klarapfelgelee
Klarapfelgelee
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 l Apfelsaft (ca. 4 kg Klaräpfel)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 1 kleiner Bund frische Minze
• 1 Vanillestange
• 2-3 Nelken
Vorbereitung
Äpfel sauber waschen, vierteln und zusammen mit der Minze mithilfe eines Dampfentsafters entsaften. Den heißen Saft mit allen Gewürzen über Nacht zugedeckt kühl stellen. Sollten Sie keinen Dampfentsafter zur Hand haben, können Sie auch auf Säfte aus dem Lebensmittelhandel zurückgreifen.
Zubereitung
Am nächsten Tag den Apfelsaft mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und noch einmal kurz aufkochen.
 
Alle Gewürze entfernen, Gelee sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Klaräpfel sollten nicht in zu reifem Zustand verwendet werden und noch leicht knackig sein. Das Aroma ist dann besser, und außerdem gelieren die Klaräpfel leichter.

Apfel-Passionsfrucht-Marmelade
Apfel-Passionsfrucht-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1,8 kg gewaschene, geschälte, entkernte Golden-Delicious-Äpfel (ca. 2 1/2 kg brutto)
• 200 g Passionsfruchtmark (ca. 400 g brutto)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 1 Vanillestange
Vorbereitung
Äpfel vierteln und auf dem Gemüsehobel grob reiben. Passionsfrüchte halbieren und Fruchtfleisch mit Kernen auslöffeln. Äpfel und Passionsfruchtmark mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag Früchte und die der Länge nach halbierte Vanillestange einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Vanillestange entfernen, Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Passionsfrüchte schmecken frisch am besten, wenn sie außen bereits eingeschrumpelt sind Wenn Sie Passionsfrüchte kaufen, lassen Sie sich eine Frucht aufschneiden. Das Fruchtfleisch muss innen gelb und saftig sein, die Kerne schwarz. Das Fruchtfleisch duftet verführerisch gut.
 
[image: Image]
Schmecken Sie doch einmal Fenchel-Tomaten-Gemüse mit Apfel-Passionsfrucht-Marmelade ab. Sie werden sehen: Die Marmelade gibt dem Gericht den nötigen Frische-Pfiff.
Josef Steffner-Wallner Restaurant Mesnerhaus Mauterndorf

Birnen-Ingwer-Marmelade
Birnen-Ingwer-Marmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg gewaschene, halbierte, entkernte Williamsbirnen (entspricht ca. 2,7 kg)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von je 2 Bio-Zitronen und Bio-Orangen
• 40 g frisch geriebener Ingwer
Vorbereitung
Die Hälfte der Früchte schälen, die andere Hälfte mit der Schale verarbeiten. Birnen feinblättrig schneiden.
 
Birnen, Orangensaft und Ingwer mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Früchte einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Falls Sie keine Williamsbirnen erhalten, können Sie auch die Sorte „Conference" verwenden. Diese Sorte ist ebenfalls sehr fruchtig und typisch.
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Gratinieren Sie Kartoffelscheiben mit Weißschimmel-Ziegenkäse und Rosmarin und genießen dazu diese Birnenmarmelade – ein Gedicht.
Roland Schupfer Restaurant Magazin, Salzburg

Winter
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Granatapfelgelee
Granatapfelgelee
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 l Granatapfelsaft (ca. 2 bis 2 1/2 kg brutto)
• 1 l Beerenmixsaft aus Himbeer-, Brombeer-, schwarzem Ribisel- und Weichselsaft (ca. 400500 g pro Frucht)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• 1 Vanillestange
Vorbereitung
Frische Granatäpfel aufbrechen oder aufschneiden. Die roten Fruchtkerne mit einem Löffel ausschaben. Zusammen mit frischen oder gefrorenen Himbeeren, Brombeeren, schwarzen Ribiseln und Weichseln mit dem Dampfentsafter entsaften. Vanillestange in den heißen Saft geben und zugedeckt über Nacht kühl stellen. Sollten Sie keinen Dampfentsafter zur Hand haben, können Sie auch auf Säfte aus dem Lebensmittelhandel zurückgreifen.
Zubereitung
Am nächsten Tag die Vanillestange entfernen und den Saft mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Gelee sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Granatäpfel können beim Kauf schon ruhig aufgebrochen sein. Das ist auf alle Fälle ein Zeichen der Vollreife und hat keinen negativen Einfluss auf die Qualität der Früchte.
 
[image: Image]
Erfrischender Drink
Ein Glas Granatapfelgelee erwärmen, bis das Gelee flüssig wird. Das flüssige Gelee in Eiswürfelbehälter gießen und einfrieren. Den Saft einer Bio-Zitrone in ein hohes Glas pressen, mit 2 bis 3 gefrorenen Geleewürfeln verrühren und mit kaltem Wasser aufgießen. Schmeckt angenehm erfrischend und nicht zu süß. 
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Gurkenrelish
Gurkenrelish
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 1/2 kg geschälte, entkernte, gewürfelte Feldgurken (ca. 3 kg brutto)
• 300 g geschälte, fein gehackte Zwiebeln (ca. 500 g brutto)
• 200 g Feinkristallzucker
• 200 g milder Weißweinessig
• 10 g Meersalz
• 7 g gelbe Senfkörner
• 7 g Dillsamen
• 5 g Korianderkörner
• 1 kleiner Bund frische, grob gehackte Dille
• weißer Pfeffer aus der Mühle
Vorbereitung
Gurken und Zwiebeln mischen, mit der Hälfte des Feinkristallzuckers und dem Meersalz gut verrühren und ca. 30 Minuten ziehen lassen.
Zubereitung
Gurken-Zwiebel-Mischung mit Essig, Senfkörnern und Dillsamen einmal kurz aufkochen, restlichen Feinkristallzucker dazugeben und so lange einkochen, bis die Masse leicht cremig wird und die meiste Flüssigkeit verdampft ist. Zum Schluss Dille und Pfeffer hinzufügen.
 
Relish sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Verwenden Sie unbedingt Feldgurken da sie eindeutig einen besseren Geschmack als Salatgurken haben. Dille und Pfeffer zum Schluss dazugeben, damit sich die Aromen nicht verflüchtigen.
 
[image: Image]
Das Gurkenrelish mit etwas Sauerrahm verrührt ergibt eine hervorragende Beilage zu wachsweich gekochten oder verlorenen (pochierten) Eiern. 
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Mispelgelee
Mispelgelee
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 3/4 kg Mispelsaft (3-4 kg vom Frost gereifte Mispeln)
• 250 ml säuerlicher Apfelmost (Apfelwein)
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 4 Bio-Zitronen
• 2 Vanillestangen
Vorbereitung
Mispeln vorsichtig waschen und in einem Topf mit Wasser bedecken. Das Ganze einmal aufkochen, danach Hitze reduzieren und ca. 45 Minuten leicht simmern lassen (leichtes Garen unter dem Siedepunkt). Ab und zu umrühren. Die Früchte mit der Flüssigkeit in ein Safttuch (Etamin) gießen und über Nacht abtropfen lassen.
Zubereitung
Am nächsten Tag den abgeseihten Saft mit dem Most und den der Länge nach halbierten Vanillestangen mit dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Vanillestangen entfernen, Gelee sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Die Mispeln müssen nach einigen Tagen mit Frost dunkelbraun und sehr weich sein Nur dann kommt das typisch mostige Aroma zur vollen Geltung.
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Ausgelöste Jakobsmuscheln salzen und pfeffern, auf beiden Seiten anbraten. Geschnittene Steinpilze, Mandarinenspalten sowie Zuckerschoten kurz mitrösten. Etwas Mispelgelee dazugeben und leicht einreduzieren.
Roland Schupfer Restaurant Magazin, Salzburg

Orangenmarmelade
Orangenmarmelade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 2 kg Bio-Orangen
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• Saft von 4 Bio-Zitronen
• 40 ml alten Single-Malt-Whiskey
• 2 1/2 l Wasser
Vorbereitung
Orangen mit Wasser aufkochen und ca. 2 Stunden kochen lassen. Über Nacht im Topf erkalten lassen.
Zubereitung
Am nächsten Tag Orangen aus dem Wasser heben, halbieren und Fruchtfleisch inklusive der weißen Haut auslösen. Orangenschalen beiseite legen, ausgekratztes Fruchtfleisch in das Wasser zurückgeben und auf ca. 1 1/2 Liter Flüssigkeit einreduzieren. Abseihen und nur die Flüssigkeit verwenden.
 
Die Orangenschalen in ganz feine Streifen schneiden und mit dem Orangenwasser sowie dem Gelierzucker bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten). Danach Zitronensaft sowie Whiskey einrühren und nochmals kurz aufkochen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Statt Orangen können Sie auch Grapefruits oder Unionen verwenden. Oder Sie mischen Orange, Grapefruit, Zitrone und Limone zu je gleichen Teilen - ein herrlicher Exkurs in die Welt der Zitrusfrüchte.
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Diese Marmelade mundet zu einem Toastbrot mit gesalzener Butter und einer Tasse Earl-Grey-Tee ganz ausgezeichnet.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Apfelrelish mit Minze
Apfelrelish mit Minze
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 1/2 kg geschälte, entkernte, gewürfelte Äpfel (ca. 2 kg brutto)
• 500 g geschälte, sehr fein gehackte Zwiebeln (ca. 750 g brutto)
• 300 ml milder Apfelessig
• 400 g Feinkristallzucker
• 10 g Meersalz
• 20 g scharfes Senfpulver
• 60 g frische, grob geschnittene Minze
• 2 Zimtstangen
• abgeriebene Schale und Saft von 2 Bio-Zitronen
Vorbereitung
Äpfel und Zwiebeln mit der Hälfte des Feinkristallzuckers sowie dem Meersalz gut vermischen und ungefähr 30 Minuten ziehen lassen. Das Senfpulver mit etwas Apfelessig anrühren.
Zubereitung
Apfel-Zwiebel-Mischung mit Essig, angerührtem Senfpulver, Zimtstangen, Zitronenschale sowie -saft und restlichem Feinkristallzucker so lange einkochen, bis die Masse leicht cremig wird und die meiste Flüssigkeit verdampft ist. Zum Schluss Minze dazugeben.
 
Vor dem Abfüllen die Zimtstangen entfernen, dann das Relish sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Verwenden Sie unbedingt säuerliche Äpfel, am besten ganz billige Kochäpfel. Beim Kochen immer gut umrühren, damit sich die Masse nicht anlegt. So lange einkochen, bis Sie Ihre gewünschte Konsistenz finden. Geschnittene Minze erst zum Schluss dazugeben, damit die ätherischen Öle der Minze erhalten bleiben.

Bananenmarmelade mit Schokolade
Bananenmarmelade mit Schokolade
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 1/2 kg geschälte Bananen (ca. 2 kg brutto)
• 500 ml Orangensaft
• 1 kg Gelierzucker 2:1
• 150 g weiße, gehobelte Schokolade
• Saft von 2 Bio-Zitronen
• abgeriebene Schale und Saft einer Bio-Limette
• 40 ml dunkler Jamaika-Rum
• 15 g frisch geriebener Ingwer
• 1 Messerspitze gemahlener Zimt
Vorbereitung
Bananen in kleine Stücke schneiden. Mit Orangensaft, Limettenschale und -saft sowie Jamaika-Rum vermischen. Ingwer zu den Bananen geben. Masse mit der Hälfte des Gelierzuckers vorsichtig vermengen und über Nacht zugedeckt kühl stellen.
Zubereitung
Am nächsten Tag Fruchtmasse mit Zimt einmal kurz aufkochen, restlichen Gelierzucker dazugeben und bis zur Gelierprobe (s. → hier) einkochen (dauert 3 bis 5 Minuten) Zum Schluss den Zitronensaft einrühren und nochmals kurz aufkochen. Etwas abkühlen lassen, die gehobelte Schokolade daruntermischen und mit einem Stabmixer aufmixen.
 
Marmelade sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Die Bananen sollten vollreif sein. Das erkennen Sie an den dunklen Punkten auf der Schale. Wenn die Bananen zu unreif sind, brennt die Masse beim Kochen leicht an.
1 Glas Bananenmarmelade mit 11 kalter Milch im Standmixer aufmixen. In Gläser füllen und mit etwas geriebener Muskatnuss würzen - lecker. 
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt . Mauterndorf

Rote-Rüben-Relish mit Kren
Rote-Rüben-Relish mit Kren
Zutaten
für 12 Gläser à ca. 200 g
• 1 kg geschälte, gewürfelte Rote Rüben (entspricht ca. 1 1/2 kg brutto)
• 500 g geschälte, grob geriebene Granny-Smith-Äpfel (ca. 800 g brutto)
• 200 g geschälte, sehr fein gehackte Zwiebeln (ca. 300 g brutto)
• 500 g milder Weißweinessig
• 350 g Feinkristallzucker
• 150 g frisch geriebener Kren
• 10 g Meersalz
• 7 g gelbe Senfkörner
• 7 g Kümmel
• schwarzer Pfeffer aus der Mühle
Vorbereitung
Früchte und Zwiebeln mit der Hälfte des Feinkristallzuckers und dem Meersalz gut verrühren und ungefähr 30 Minuten ziehen lassen.
Zubereitung
Früchte-Zwiebel-Mischung mit Essig, Senfkörnern, Kümmel und restlichem Feinkristallzucker so lange einkochen, bis die Masse leicht cremig wird und die meiste Flüssigkeit verdampft ist. Zum Schluss Kren und Pfeffer dazugeben.
 
Relish sofort in Gläser füllen und verschließen.
 
Verschlossene Gläser in einen Topf mit wallendem (nicht kochendem!) Wasser stellen und ca. 20 Minuten pasteurisieren. Danach aus dem Topf nehmen und langsam abkühlen lassen.
Apropos
Relish ist eine Mischung von Früchten oder Gemüse oder beidem die mit etwas Zwiebel, Essig, Zucker und Gewürzen eingekocht wird. Ein Relish ist immer sehr knackig sowie frisch im Geschmack und deshalb auch nicht zu verwechseln mit Chutneys, die eher musig, süß, scharf und mit einer Vielzahl an Gewürzen versehen sind.
 
[image: Image]
Alle Relishes schmecken zu kalten Fleischgerichten, aber auch einfach als Brotaufstrich. Dieses Relish eignet sich als Beilage zu Sandwiches mit kaltem Roastbeef hervorragend.
Walter Trausner Trausners Genuss Werkstatt Mauterndorf

Kleiner Küchendolmetscher
Kleiner Küchendolmetscher
 
Dille – Dill
Holler – Holunder
Kren – Meerrettich
Marille – Aprikose
Palatschinke – Eierpfannkuchen
Ribisel – Johannisbeere
Rote Rübe – Rote Bete
(Schlag-)Obers – (Schlag-)Sahne
Schmarren – zerkleinerter Eierkuchen
Semmerl – Brötchen
Stamperl – Schnapsglas
Staubzucker – Puderzucker
Topfen – Quark
Weichsel – Sauerkirsche
Zwetschke – Zwetschge
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  Goldene Marmeladeregeln MIT GELINGGARANTIE
Goldene Marmeladeregeln MIT GELINGGARANTIE
 
• Lesen Sie sich, bevor Sie anfangen, das Rezept gut durch und kochen Sie es in Gedanken vor.
• Ernten Sie, wenn möglich, die Früchte selber oder finden Sie einen Lieferanten Ihres Vertrauens. Seien Sie kritisch beim Einkaufen.
• Stellen Sie sich eine genaue Einkaufsliste zusammen.
• Erst wenn alles geputzt, geschält, entsteint und geschnitten ist, kümmern Sie sich um den Rest der Rezeptur.
• Wiegen Sie die Rezeptur genau aus. Füllen Sie die notwendigen Zutaten in geeignete Schüsseln und stellen Sie alles in greifbare Nähe.
• Waschen Sie die Gläser gut durch und versehen Sie sie mit neuen Deckeln.
• Beginnen Sie mit dem Einkochen erst, nachdem Sie den Arbeitsplatz gesäubert haben.
• Kochen Sie die Rezeptur Schritt für Schritt durch. Machen Sie zwischendurch immer wieder den Arbeitsplatz sauber.
• Füllen Sie die Gläser nicht randvoll, sondern bis ca. 2 cm unter den Rand. Die Marmelade würde sich beim Pasteurisieren zu stark ausdehnen und auslaufen. Verwenden Sie außerdem keine zu großen Gläser. Kleinere Gläser sind schneller aufgegessen, außerdem macht es Spaß, mehrere Sorten gleichzeitig zu verwenden.
• Enjoy cooking!
 
Marmeladen – MODERNE KLASSIKER
 
Der Sprung vom Frühstückstisch auf Käse-, Fleisch- und Dessertteller ist den Marmeladen längst gelungen. Auch haben sich die Geschmackskombinationen seit Omas Zeiten um ein Vielfaches erweitert und die eingekochten Früchtchen umschmeicheln heute den Gaumen auch schon mal mit einer mild-süffisanten Chili- oder Essignote: Selbermachen mit Kreativität und Fantasie ist in!
 
Aus dem Inhalt
• Früchtchen, Helferlein & Co.
• Marmelade kochen step by step
• Jahreszeitlicher Fruchtkalender
• Zahlreiche Rezepte auf biologischer Grundlage mit Gelinggarantie
• Serviervorschläge von Profiköchen
 
Walter Trausner ist gelernter Koch und Konditor. Nach mehrjähriger Praxis im In- und Ausland mit Schwerpunkt Patisserie war seine Liebe zu Früchten ausschlaggebend für seine weitere berufliche Laufbahn. Seit 2001 produziert er in „Trausners Genuss Werkstatt“ köstliche Marmeladen jenseits von Erdbeere und Marille.
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        A

      

      
        	
          Ananasmarmelade mit Rosmarin
        

        	
          Apfel-Passionsfrucht-Marmelade
        

        	
          Apfelrelish mit Minze
        

      

    

  B

	Bananenmarmelade mit Schokolade
	Birnen-Ingwer-Marmelade
	Brombeermarmelade mit Thymian


E

	Erdbeer-Balsamico-Marmelade
	Erdbeer-Minze-Marmelade


F

	Feigenmarmelade mit Pinienkernen
	Frühlingskirschen-Marmelade


G

	Gewürzkirschen-Marmelade
	Granatapfelgelee
	Gurkenrelish


H

	Heidelbeermarmelade mit Zitronengras
	Himbeer-Litschi-Marmelade
	Himbeer-Rhabarber-Marmelade
	Himbeergelee
	Himbeermarmelade
	Hollermarmelade


K

	Klarapfelgelee


L

	Lemoncurd


M

	Marillenmarmelade
	Mispelgelee


O

	Orangenmarmelade


P

	Pfirsich-Melba-Marmelade


Q

	Quittengelee


R

	Rote Ribiselmarmelade
	Rote-Rüben-Relish mit Kren


S

	Schwarze Ribiselmarmelade


W

	Williamsbirnen-Marmelade


Z

	Zitronenmarmelade
	Zwetschkenchutney
	Zwetschkenmarmelade
	Zwetschkenmarmelade mit Pinienkernen
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