Brombeermarmelade

Den Kupferkessel im Wasserbad vorwirmen. Die gewa-
schenen, entsticlten Brombeeren hineingeben und unter
gelegentlichem Umriihren leicht zum Kochen bringen.
Inzwischen riihrt man das Apfelpektin sorgfaltig in den
Riibenzucker ein. Wenn die kéchelnde Fruchtmasse be-
ginnt, am Rand des Kupferkessels Blasen zu bilden, fiigt
man den mit dem Pektin vermischten Zucker unter stiin-
digem Riihren hinzu. Das Ganze riithrt und kocht man
so lange auf kleiner Flamme weiter, bis die gewiinschte
Konsistenz erreicht ist. Das dauert etwa 45 bis 60 Mi-
nuten, Dann die Marmelade heif3 in die Gliser fiillen
und sofort pasteurisieren.



,Mieze-Schindler-Erdbeermarmelade

Den Kupferkessel im Wasserbad vorwirmen. Die ge-
waschenen, entstielten Erdbeeren hineingeben und un-
ter gelegentlichem Umriihren leicht zum Kochen brin-
gen. Inzwischen riihrt man das Aplelpektin sorgfaltig in
den Riibenzucker ein. Wenn die kéchelnde Fruchtmasse
beginnt, am Rand des Kupferkessels Blasen zu bilden,
tiigt man den mit dem Pektin vermischten Zucker

unter stindigem Riihren hinzu. Das Ganze riihrt und
kocht man so lange auf kleiner Flamme weiter, bis die
gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Das dauert etwa

45 bis 60 Minuten. Dann die Marmelade heif in die
Gléser flillen und sofort pasteurisieren.




Himbeermarmelade

Den Kupferkessel im Wasserbad vorwiirmen. Die
Friichte hineingeben und unter gelegentlichem Um-
rithren leicht zum Kochen bringen. Inzwischen riihrt
man das Apfelpektin sorgfiltig in den Riibenzucker ein,
Wenn die kéchelnde Fruchtmasse beginnt, am Rand
des Kessels Blasen zu bilden, fiigt man den mit dem
Pektin vermischten Zucker unter stindigem Riihren
hinzu. Das Ganze rithrt und kocht man so lange auf
kleiner Flamme weiter, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Das dauert etwa 45 bis 60 Minuten. Dann
die Marmelade heif} in die Glaser fallen und sofort
pasteurisieren.




Marillenmarmelade

Man schneidet nach dem Halbieren mit einem scharfen
Messer den kleinen, verhirteten Teil des Stielansatzes
heraus, der im Fruchtfleisch angewachsen ist. Anschlie-
Bend die halben Marillen vierteln. Den Kupferkessel im
Wasserbad vorwérmen. Die Fruchtstiicke hineingeben
und unter gelegentlichem Umriihren leicht zum Kochen
bringen. Inzwischen rithrt man das Apfelpektin sorg-
faltig in den Riibenzucker ein. Wenn die kdchelnde
Fruchtmasse beginnt, am Rand des Kupferkessels
Blasen zu bilden, gt man den mit dem Pektin ver-
mischten Zucker unter stindigem Riithren hinzu. Das
Ganze rithrt und kocht man so lange auf kleiner Flam-
me weiter, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist.
Das dauert etwa 45 bis 60 Minuten. Dann die Marme-
lade heifl in die Glaser fillen und sofort pasteurisieren.



Paradeiserpowidl

Die Ochsenherz-Paradeiser entstielen, vom Strunk-
ansatz befreien und in Stiicke schneiden. Gemeinsam
mit dem Riibenzucker in den Kupferkessel geben, den
man zuvor im Wasserbad vorgewirmt hat. Bei kleiner
Flamme unter stetigem Rithren mehrere Stunden lang
leicht kicheln lassen, bis die Paradeiser karamellisieren.
Ein Hinweis darauf ist, dass sie sich etwas braunlich
verfirben. Ein zweites Anzeichen daftr ist die soge-
nannte Strich-Probe: Fahrt man mit einem Essléffel an
der Oberflache durch die kochende Masse, so muss die
gezogene Bahn eine Zeitlang deutlich erhalten bleiben.
Hier ist Aufmerksamkeit geboten: Wartet man namlich
zu lange, kann es passieren, dass die Friichte bitter
werden. Die fertige Mischung dreht man heiff durch die
Flotte Lotte und ftllt den Powidl anschlieffend sofort in
die Gliser. Die Gléser verschlieBen und pasteurisieren.



Quittenmarmelade

Die polierten Quitten werden mit dem Beil der Linge
nach in Spalten gehackt und grofiziigig ausgeschnitten,
weil mitgekochte holzige Anteile der Marmelade einen
unangenehm grieffigen, leicht sandigen Geschmack
geben wirden. Den Kupferkessel im Wasserbad vor-
wirmen, die 3,4 kg Quittenspalten hineingeben und
zum Kochen bringen. Wenn die kichelnde Fruchtmasse
beginnt, am Rand des Kupferkessels Blasen zu bilden,
fiigt man unter stindigem Rithren den Zucker hinzu.
Das Fruchtmus wird 45 bis 60 Minuten lang weich
gekocht. Danach das Mus durch die Flotte Lotte oder
einen Faschierwolf drehen, in die Gléser fiillen und
pasteurisieren.

Wichtiger Tipp: Die Masse muss extrem heif$ in die
Gléser gefiillt werden. Quittenmus, das schon beim Ab-
kithlen ist, wird ndmlich so rasch zidh und dickiliissig,
dass es sich kaum mehr abfiillen lisst.




Powidl

5,7 der 6 Kilo entkernter Zwetschken gemeinsam mit
dem Riibenzucker in den Kupferkessel geben, den man
zuvor im Wasserbad vorgewdrmt hat. Unter stetigem
Riihren bei kleiner Flamme mehrere Stunden lang leicht
kécheln lassen, bis die Ziwetschken zu karamellisieren
beginnen und sich braunlich-violett verfirben. Ein
zweiter Hinweis aufs Karamellisieren ist die sogenann-
te Strich-Probe: Fihrt man mit einem Essloffel an der
Oberfliche durch die kochende Masse, so muss die
gezogene Bahn eine Zeitlang deutlich erhalten bleiben.
Hier ist Aufmerksamkeit geboten: Wartet man namlich
zu lange, kann es passieren, dass die Friichte bitter
werden.

Genau jetzt fiigt man — fiir die zusétzliche Geschmacks-
frische - die restlichen 300 g entkernte Zwetschken
hinzu und kocht sie die letzte Viertelstunde leicht mit.
Das fertige Powidl dreht man heiff durch die Flotte
Lotte und fiillt es anschlieffend sofort in die Gléiser.
Verschlieflen und pasteurisieren.



Zwetschkenrdster

Die Zwetschken mit der Trockenbeerenauslese und dem
Zucker im vorgewdrmten Kupferkessel zum Kochen
bringen. Die Gewiirze in den Beutel fiillen, zubinden
und dazugeben. Anschlieflend das Ganze 15 bis 30 Mi-
nuten im Wasserbad fertig kcheln lassen. Den Ge-
wiirzbeutel herausnehmen und den Roster in die Gléiser
fiillen. Die Glédser verschliefen und pasteurisieren.

Siifisaure Essigzwetschken

Die rohen, nicht entkernten Zwetschken in die Gliser
schlichten. Zucker, Essig und Wasser verriihren, bis der
Zucker sich aufgeldst hat. Die Gliser mit der Marinade
auffiillen, verschliefen und pasteurisieren.



