B R:ZEPTE DER WOCHE

Fangen Sie jetzt
den Sommer ein

Knackiges Gemiise und siifSes Obst einkochen

Reife Friichte verstromen jetzt ihr Aroma, Gemiise
strotzt vor Vitaminen. Greifen Sie zu und kochen Sie
Obst und Gemiise ein. Dann kdnnen Sie noch im
Winter den Sommer genieflen. Die Mafle in den Re-
zepten beziehen sich auf vorbereitete Zutaten.

Gartenbeeren-Griitze

Zutaten (fiir 8 Portionen): 500 g Erdbeeren, jeweils
150 g rote und schwarze Johannisbeeren, 200 ml
Weilwein, 250 g Gelierzucker 2:1.

Zubreitung: Erdbeeren klein schneiden. Obst, Wein
und Gelierzucker mischen. Unter Rithren mindes-
tens 3 min sprudelnd kochen. Entstehenden Schaum
abschopfen. Vorbereitete Glaser ziigig bis zum Rand
fiillen. Mit Schraubdeckeln schlieflen, 5 min umge-
dreht stehen lassen.

Aprikosen-Chutney

Zutaten (fiir 8 Gladser a 200 ml): 750 g Aprikosen,
250 g Schalotten, 125 ml Aprikosensaft, 125 ml Obst-
essig, 500 g Gelierzucker 2:1, je 1 EL Mandelsplitter
und gehackte Pistazienkerne, Salz, Pfeffer.
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Aprikosen-Chutney verleiht Kurzgebratenem ein som-

merliches Aroma. Foto: picture-alliance/6PA/MAXPPP

Zubereitung: Aprikosen klein schneiden. Schalotten
in kleine Wiirfel schneiden. Aprikosen, Schalotten,
Saft, Essig und Gelierzucker mischen. 10 min unter
regelmdfdigem Rithren sprudelnd kochen, dabei nach
7 min Mandelsplitter einriihren. Chutney salzen
und pfeffern. Vorbereitete Glédser ziigig bis zum Rand
fillen. Mit Schraubdeckeln schliefien, umgedreht 5
min stehen lassen.

Kirsch-Nektarinen-Gelee

Zutaten (fiir 9-10 Glaser a 200 ml): 500 ml unge-
stiflter Sauerkirschsaft, 400 g Nektarinen, 1 Beutel
Gelierpulver (Frucht-Zucker-Verhiltnis 1:1, fiir circa
1 kg Obst), 1,125 kg Zucker.

Zubereitung: Nektarinen wiirfeln, mit Saft mischen.
Gelierpulver und 2 EL Zucker mischen, in Saft ein-
rithren und aufkochen, tibrigen Zucker zugeben.
Unter Rihren 4 min kochen. Schaum entfernen.
Vorbereitete Glaser zligig bis zum Rand fiillen. Mit
Schraubdeckeln schlieflen, umgedreht 5 min stehen
lassen.

Tomaten-Ketchup

Zutaten (fiir 10 Glaser a 200 ml): 2,5 kg Tomaten,
500 g Schalotten, 150 ml Rotweinessig, 100 ml Obst-
essig, Salz, 1 EL Paprika, 1 Tropfen Tabasco, weifler
Pfeffer, 1 TL gerebelter frischer Oregano, 5 Lorbeer-
blatter, bei Bedarf etwas Tomatensaft zum Auffillen,
500 g Gelierzucker 2:1.

Zubereitung: Tomaten und Schalotten grob stii-
ckeln. Mit Essig, Salz, Paprika, Tabasco, Pfeffer, Ore-
gano und Lorbeer unter regelmédfligem Rihren auf
grofier Flamme 45 min offen kochen. Masse durch
ein Sieb streichen. 1,8 1 Fliissigkeit abmessen, bei Be-
darf Saft zugiefen. Gelierzucker unterriihren, 15 min
sprudelnd kochen, regelméafig umriihren. Vorberei-
tete Gldser ziigig bis zum Rand fiillen. Mit Schraub-
deckeln schlieflen, 5 min umgedreht stehen lassen.

Sommergemiise-Mix

Zutaten (fiir 10 Glédser a 200 ml): 650 g Zucchini,
150 g rote Paprikaschoten, 100 g orange Parikascho-
ten, 1 Tomate, 50 g Frithlingszwiebeln, 100 g Pfirsi-
che, 200 ml Weifweinessig, 300 ml Pfirsichnektar,
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 1 TL Senfkorner, 1 TL
schwarze Pfefferkorner, 250 g Gelierzucker 3:1.
Zubereitung: Zucchini, Paprikaschoten, Tomate und
Pfirsiche fein wiirfeln. Frithlingszwiebeln in Ringe
schneiden. Alle Zutaten mit Gelierzucker mischen.
10 min sprudelnd unter regelméfligem Rithren ko-
chen. Vorbereitete Gldser ziigig bis zum Rand fiillen.
Mit Schraubdeckeln schlieflen, umgedreht 5 min ste-
hen lassen.





