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g GARANTIE 3

Wir méchten hnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Blicher achten wir
auf Aktualitét und stellen hochste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfaltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir Thnen eine
100%ige Qualittsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum  gleichen oder ahnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1722.
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RHABARBERGELEE

Zartrosa und voller Aroma - dieses feine Gelee schmeckt kdstlich zu ofenwarmen Croissants
oder auch als raffinierte Begleitung zu gebackenem Ziegenkése.

2kg roter Rhabarber
2kg Gelierzucker 1:1
1Zitrone
1Bourbon-Vanilleschote

Mit feiner Vanillenote

Fiir 10 Glasera 210 ml |
15td. Zubereitung |

12 Std. Abtropfen |
ca. 1Jahr haltbar

Pro 20 g ca. 75 kcal,
0gE 0gF19gKH

14 FRUHLINGSBOTEN

1 Rhabarber waschen, die Enden abschneiden. Die Stangen
schalen und in 4 cm lange Stiicke schneiden. Rhabarber mitsamt
Schale in einen Topf geben, 11 Wasser angieRen. Alles zum Ko-
chen bringen und bei mittlerer Hitze in 20 Min. weich kochen.

2 Ein Sieb mit einem Geschirrtuch auslegen und tiber einen Topf
hangen. Die Rhabarbermischung einfiillen, das Tuch dariiber-
schlagen, mit einem Teller und einer Konservendose beschweren
(Bild 1) und iiber Nacht abtropfen lassen.

3 Vom Rhabarbersaft 1,5 kg abwiegen und in einen sehr groen

Topf geben. Die Zitrone auspressen. Die Vanilleschote langs auf-

schneiden, das Mark herausschaben und in eine kleine Schiissel
geben. Gelierzucker, Zitronensaft und ausgekratzte Vanilleschote
mit dem Rhabarbersaft verrihren.

4 pie Rhabarbermischung aufkochen. Bei mittlerer Hitze 5 Min.
sprudelnd kochen lassen. Vorsicht, das Gelee schaumt stark und
kocht leicht iiber. Kocht es zu weit hoch (Bild 2), den Topf von der
Platte ziehen und den Schaum zusammensacken lassen. Die
Kochzeit entsprechend verlangern.

5 Wenn das Gelee nicht mehr hochschaumnt, sondern sich ein
kompakter Schaum an der Oberflache abgesetzt hat, diesen mit
dem Schaumloffel abheben. 1EL Gelee aus dem Topf nehmen
und mit dem Vanillemark verriihren, zuriick in den Topf gieen
(Bild 3) und kurz mitkochen. Die Gelierprobe machen (siehe S. 7)
und die Vanilleschote entfernen. Das fertige Gelee kochend heifl
in die vorbereiteten Glaser fillen. Glaser sofort verschliegen, auf
den Deckeln stehend 5 Min. abkihlen lassen, dann umdrehen.

FRUHLINGSBOTEN 15



TOMATEN-

ERDBEER-MARMELADE

Unser Lieblingsgemiise einmal anders: In Kombination mit Erdbeeren und Orange wird es
zum pikanten Begleiter von wiirzigem Kése oder hellem Fleisch.

1,2 kg Tomaten

300 g Erdbeeren
1Bio-Orange

1kg Gelierzucker 2:1

100 ml Zitronensaft

50 ml Weiweinessig

1TL Salz

1TL gemahlener Kreuzkiimmel
142 TL Cayennepfeffer

Edles Mitbringsel

Fiir 12 Glasera 210 ml |
15Std. Zubereitung |

12 Std. Abtropfen |
ca. 1Jahr haltbar

Pro 20 g ca. 35 kcal,
0gE, 0gF8gKH

Tipp

18 FRUHLINGSBOTEN

1 Die Tomaten mit kochendem Wasser ibergieBen, hauten und
halbieren. Die Kerne mit einem Loffel herausschaben. Ein feinma-
schiges Sieb mit einem sauberen Geschirrtuch auslegen, iiber
eine Schussel hangen, die Tomatenkerne hineingeben und zuge-
deckt iiber Nacht abtropfen lassen.

2 Die Erdbeeren waschen, Kelchblétter entfernen. Erdbeeren
und Tomaten-Fruchtfleisch in 0,5 cm groe Wiirfel schneiden und
in einen groRRen Topf geben. Die Orange abwaschen und abtrock-
nen. Die Schale sehr fein abreiben und zu den Tomaten geben.
Gelierzucker, Zitronensaft und Essig zufiigen, alles mischen und
zugedeckt tber Nacht ziehen lassen.

3 Am nachsten Tag den ausgetretenen Tomatensaft, Salz und
die Gewtirze zum Tomatenansatz geben. Alles aufkochen und
5 Min. sprudelnd kochen lassen. Das Confit nach Belieben mit
dem Stabmixer leicht anpurieren und mit Essig, Salz und Ca-
abschmecken. Geli (siehe S.7) machen.

4 pas fertige Confit bis 1cm unter den Rand in die vorbereiteten
Glaser fillen. Glaser sofort verschlieBen, auf den Deckeln ste-
hend 5 Min. abkiihlen lassen, dann umdrehen. Nach Anbruch im
Kiihlschrank aufbewahren.

Anstelle von Erdbeeren passen auch vollreife, geschilte
Nektarinen in dieses pikante Confit. Wer es gerne schon
scharf mag, gibt 2-3 fein gehackte rote Peperoni - mit oder
ohne Kernchen - dazu.




MELONENKONFITURE

Ungewshnlich und superlecker! Sii8e, ar ische C i

t mit herber

Zitronenschale bringt frischen Wind aufs Friihstiicksbrétchen.

3 Bio-Zitronen
2 Charentais-Melonen (1,5 kg)
1,3 kg Gelierzucker 1:1

Perfekt zum Brunch

Fiir 10 Glasera 210 ml |
15td. Zubereitung |

12 Std. Ziehen |

ca. 1Jahr haltbar

Pro 20 g ca. 65 kcal,
0gE, 0gF 16 gKH

22 SUMMERTIME

1 Am Vortag die Zitronen heift abwaschen, in einen Topf geben,
mit Wasser bedecken und zum Kochen bringen. Die Zitronen
etwa 15td. kochen, bis die Schalen weich sind. Vom Herd neh-
men und zugedeckt iiber Nacht im Sud abkuhlen lassen.

2 Die Melonen ebenfalls am Vortag halbieren und entkernen.
Fasern und Kerne in ein Sieb geben und auf einer Schiissel ab-
tropfen lassen, zum Schluss leicht durchpassieren. Die Melone in
Achtel schneiden, schdlen und das Fruchtfleisch in etwa 2 cm
groBe Stiicke schneiden. 1kg Fruchtfleisch abwiegen. Mit 1 kg
Gelierzucker und dem Melonensaft in einen Topf geben, verriih-
ren und zugedeckt uber Nacht Saft ziehen lassen.

3 Die Zitronen vierteln, das Fruchtfleisch und die weiSe Scha-
lenschicht flach von der gelben Schale abschneiden und in einem
feinen Sieb tber einer Schiissel abtropfen lassen. Die gelbe
Schale in 1cm groBe Quadrate schneiden. Das Zitroneninnere
leicht durch das Sieb passieren.

4 Zitronenschale und passiertes Zitroneninneres abwiegen.
Vom tibrigen Gelierzucker die gleiche Menge abwiegen und dazu-
geben. Die Melonenstiicke mit dem Stabmixer leicht anpurieren,
Zitronenmischung dazugeben und unterrihren.

5 Den Konfitiireansatz zum Kochen bringen. Bei mittlerer Hitze
sprudelnd 4-5 Min. kochen lassen, gelegentlich umriihren. Die
Konfittire nach Bedarf abschaumen und kochend heifs in die vor-
bereiteten Glaser fiillen. Glaser sofort verschlieBen, auf den De-
ckeln stehend 5 Min. abkiihlen lassen, dann umdrehen.




BANANENKONFITURE

1Bio-Limette | 2 Bio-Zitronen | 1,5 kg Bananen |
500 g Gelierzucker 2:1(am besten in Bio-
Qualitét)

Hoher Suchtfaktor!

Fiir 7 Gldser a 210 ml | 40 Min. Zubereitung |
12 Std. Ziehen | ca. 1)ahr haltbar
Pro20gca. 40kcal,0gE,0gF, 9 gKH

1 Limette und Zitronen hei abwaschen, abtrock-
nen, die Schale fein abreiben. Friichte halbieren
und auspressen, Saft und Schale mit 250 ml Was-
ser in einen groRen Topf geben. Bananen schalen,
in Stiicke schneiden und dazugeben. Gelierzucker
unterriihren. Zugedeckt tiber Nacht ziehen lassen,
dann mit dem Stabmixer leicht anpiirieren.

2 Den Konfitureansatz zum Kochen bringen und
unter standigem Rithren 4-5 Min. bei mittlerer

50 wiNTERTRAUM

Hitze sprudelnd kochen lassen. Vorsicht, Konfitire
setzt leicht an!

3 Eine Gelierprobe machen (siehe S. 7). Die fer-
tige Konfiture in Glaser fillen und verschlieBen.
Die Glaser zuerst 5 Min. auf den Deckeln stehend,
dann richtig herum abkiihlen lassen.

Tipp

Fiir eine exotische Bananen-Mango-Konfitiire
die Limette, die Zitronen und 750 g Bananen
wie oben beschrieben vorbereiten. 2 sehr reife
Mangos schilen, das Fruchtfleisch vom Stein
16sen und in Wiirfel schneiden. 700 g Mango-
Fruchtfleisch mit 700 g Gelierzucker 2:1 und
200 ml Wasser zum Konfitiire-Ansatz geben
und wie im Rezept beschrieben fertigstellen.

ROSA GRAPEFRUIT MIT APEROL

2,5 kg Rosa Grapefruits | 1,2 kg Gelier-
zucker 1:1] 1Bourbon-Vanilleschote |
100 ml Aperol

Edles Mitbringsel

Fiir 12 Glaser a 210 ml | 1Std. Zubereitung |
12 Std. Ziehen | ca. 1)ahr haltbar
Pro20gca. 45kcal, 0 gE, 0gF 11gKH

1 Grapefruits mitsamt der weiBen Haut schélen,
austretenden Saft auffangen. Die Filets aus den
Spalten schneiden. 1,4 kg von Fruchtfleisch und
Saft abwiegen, in einen groBen Topf geben und
den Gelierzucker unterriihren. Zugedeckt iber
Nacht ziehen lassen.

2 Die Vanilleschote mit einem scharfen, spitzen

Messer langs aufschneiden und das Mark heraus-

schaben. Den Aperol zur Frucht-Zucker-Mischung

geben und unterriihren. Den Konfitireansatz zum
Kochen bringen und bei mittlerer Hitze 4—5 Min.
sprudelnd kochen lassen.

3 Die fertige Konfitire abschdumen, Vanillemark
unterriihren und kurz mitkochen. Die fertige Konfi-
tire kochend heif in die vorbereiteten Glaser fil-
len. Gléser sofort verschlieBen, auf den Deckeln
stehend 5 Min. abkiihlen lassen, dann umdrehen.

Tipp

Késtlich schmeckt auch eine Konfitiire mit ge-
mischten Zitrusfriichten. Dafiir je 1 kg Zitronen,
Orangen und Grapefruits filetieren und 1,4 kg
abwiegen. Daraus wie oben beschrieben eine
Konfitiire kochen, zum Schluss anstelle von
Aperol 100 ml Limoncello zur Konfitiire geben.

WINTERTRAUM



HOMEMADE MARMELADE

Ob siiRe Erdbeeren im Friihling, pralle Kirschen im Sommer,
saftige Zwetschgen im Herbst oder exotische Zitrusfriichte im
Winter — wir packen jede Jahreszeit ins Einmachglas.
Vom Klassiker bis zur Neukreation: Die samtigen Marmeladen
und fruchtigen Gelees sind einfach zum Ausléffeln gut!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift
Herzhaft gut: Confits mit Bacon, Tomaten & Co.

Kreativ kombiniert: Tipps fiir eigene Geschmackskreationen

it kostenloser App zum
ammeln Ihrer Lieblingsrezepte

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-5886-4
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