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MARMELADE

/UTATEN

Khabarber
(Gelierzucker

GEWURZE
/imt
Vanille (am besten von der Schote)

WAS PASST DAZU?

Das wundervolle bei Marmeladen: Sie passen zu so vielen Dingen: Pancakes. Laugenbrot, ganz
(lassisch auf Brot oder sogar auf einem ein wenig zu trocken geratenem Stick Kuchen @) Wenn sie
noch selbst gemacht ist, schmeckt es noch wesentlich besser. Du weibt ja. was du rein gemacht hast ;)

MATERIALIEN
lopf
Schussel

BESCHREIBUNG

habarber putzen (waschen, schalen) und in ca. 172 cm grobe Stiicke schneiden. Sie muissen nicht
gleich grob sein. da sie eh beim kochen zerfallen.

| Mit -2 EL Wasser zum Kochen bringen. ca. 3 Minuten lang. In eine Schussel geben oder direkt in
einem neuen lopf UberfUnren. Wahle einen groberen lopf, manchmal kocht die Marmelade ziemlich
intensiv auf und die Reinigung der Arbeitsumgebung mit heiber Marmelade ist nicht prickelnd..

Il Mit Vanille, Zimt, Gelierzucker mixen und fur ca. | Stunde beiseite stellen. Du kannst auch direkt
weiter machen. Je langer der Rhabarber stent. desto besser kann sich der Zucker mit dem Rhabaroer
verbinden.

I\ In der Zeit kannst du die Glaser vorbereiten und abkochen.

V' Die Mischung vor dem erneuten Aurkochen noch einmal kraftig umrdhren. Sobald es anfangt zu
blublbern. mach dir einen limer an. um die Zeit im Auge zu behalten. Die Masse konstant umrdhren.
sollte eine Stelle anbrennen ist die ganze Marmelade nicht mehr geniebbar Ab ca. 4-0 Minuten
f[ang an Gelierproben zu nehmen und wenn die gewdnschte Konsistenz erreicht ist, (Ol sie in ein Glas
ab. schraube es zu und stelle es bis es abgekuhlt ist zur Seite. Glaser mit Deckel fangen nach 2-3 h
an zu klacken. ab dann sind sie fest versiegelt.

ALTERNATIVEN
Agar Agar und trythrit. anstatt Gelierzucker.

NOCH NICHT SO VERTRAUT MIT MARMELADE KOCHEN?
Die wichtigsten Fakten stehen auf der néchsten Seite.




FAQS
MARMELADE

/UCKER ODER ZUCKERFREI?

ine Grundsatzfrage. /uckerfrei funktioniert gut mit Agar Agar. Das bildet

die Geliermasse. die fUr die Konsistenz von Marmelade bendtigt wird. Je
nach Ausgangssube der Fruchte kannst du noch Erythrit verwenden. Ein
Nachteil hat es: Die Marmeladen sind kurzer haltoar! Nimm om besten

eine kleine Menge Fruchte und bereite nur zwei Glaser zum Verbrouchen zu.

WIE VIEL GELIERZUCKER NEHME ICH?

Je nach Sorte und Hersteller kann das durchaus abweichen. Das richtige Mischverhaltnis steht

allerdings auf der Packung. Aus dem Grund habe ich keine Angaben in den Rezepten.

WAS BEDEUTET EINE GELIERPROBE ZU NEHMEN?

Mit cinem kleinen Loffel oder direkt dem Kochloffel eine kleine Menge Marmelade auf einen kleinen

Teller (zB. Untertasse) geben, ca. 3O-0O Sekunden warten und den Teller schrag halten. Halt
Marmelade an Ort und Stelle fest, ist die Konsistenz zum Abfullen erreicht.

GLASER AUF DEN KOPF STELLEN? JA ODER NEIN?

Sicherlich kennst du von Oma die Aussage ja. Ich auch. Mache das jedoch nicht mehr. Tatséchlich

war einmal ein Glas nicht ganz verschlossen und die Hitze der Marmelade auf meiner Hanc
ich nicht mehr erleben. Seitdem cin klares "nein” und es funktioniert hervorragend. Zahle die K
beim Abkuhlen und wenn sie mit der Anzahl der Glaser Ubereinstimmt, passt alles. Wenn nich
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jeden einzelnen Deckel. Dricke mittig auf inn und  schaue. ob er nachgitt oder nicht. Versiegelte
Glaser geben nicht nach. Glaser zum einwecken haben meist einen Glasdeckel. Wenn der Gummi
Uberall richtig aufliegt, ist er am Glas durch den Unterdruck fest gezogen und ésst sich nur durch das

/ichen am Gummiband osen.




/UTATEN

CHEESECAKE

ca. 000 g Rhabarber, geputzt und geschnitten sollten um die /OO Gramm Gbrig bleiben

200 g weiche butter
5OO g Quark (4O%)

D00 g lucker (weiber Rohrzucker passt am besten)
O Fier (wobei tiweib von 2 tiern dbrig bleibt)

WAS PASST

OO g Schmelzflocken
100 g gemahlene Haselnusse (Alternativ gemahlene Mandeln)
120-100 g + 3 EL Mehl

| Packehen Vanillinzucker (Vanillepaste ist auch OK)

DAZU?

Frische trdoeeren und ein Kaffchen.

MATERIALI

uchenform
lopf

2Uhrschissel

EN

BESCHREIBUNG
Den Backofen auf 200 Grad Ober/Unterhitze und 1/0 Grad Umluft vorheizen und Rhabarber

outzen O grobzigig schalen.

| Die zimmerwarme oder geschmolzene butter mit 100 g Zucker cremig verrdnren.
Ligelb einrdhren. Als nachstes mit einem Knethaken die Schmelzflocken, Hasel

danach | ki und 2

NUsse (oder Mandeln)

und 120 - 100 g Mehl einrthren. Diec Mehlmenge ist entscheidend fur die Konsistenz. Der leig sollte

sehr zanfUssig. jedoch nich

NVehl nach

Il Den leig i

auslegen. Mit einem Loffel gleichmabig verteilen und den
_ die untere Kerbe ab. damit der Rand ni
boden mehrmals ein. Damit hebt der boden beim Backen n

Noch e¢inmo

Jnd nach rein. bis die Konsistenz erreicht st

- zu fest sein. Ausschlaggebend dafir sind die Grobe der ke Mixe das

N eine Springform schicben. entweder die Form vorher buttern oder mit backpapier

Ofen stellen und 15 Minuten backen.

und den Topf zur Seite stellen.

cht zu

2and hoch ziehen. Gehe

dick wird und stich mit

V' Jelzt hast du Zeit den Rhabarber in Zuckersaft einzukochen. In einem lopfF auf m
ssloffel Wasser und 10O g Zucker erwdrmen. Sobald der Zucker zu schmelzen an
’habarber rein. ca. O/ Minuten cinkochen lassen und abb und an umrdnhren. Den

mit dem Loffel

der Gabel in den

icht von der Form ab. Die Form nun in dem

ttlerer Hitze O

(Gngt, kann der

Herd ausschalten



CHEESECAKE

V' In einer Ruhrschissel den Quark. Vanillezucker, 100 g Kohrzucker,
3 EL Menl, 2 tier mixen. Wenn du magst. kannst du das Eiweid auch
steif schlagen und am tnde vorsichtig unterheben. Bitte nutze dafur
jedoch eine hohere Springform. da der Kuchen an sich schon grob
wird. lch mache es meistens nicht. Klappt auch ohne den Schritt gut )

VI Den boden aus dem Ofen nehmen und den Rhabarber auf den boden
gleichmabig verteilen. Zu viel Flussigkeit auf dem boden zu verteilen ist nicht gut.

ch nehm den Rhabarber meist mit ciner Schopfkelle aus dem lopf und verridhre

die Halfte, wenn nicht sogar allen Saft mit in der Quarkmasse, bevor ich sie dann

im nachsten Schritt auf dem Rhabarber verteile. Sie wird nicht mehr allzu hoch bbeim
backen, wenn nun die Masse relativ nah am Rand der Form ist, das ist OK (ich nehme
meist kein aufgeschlagenes Eiweil).

VIl Den Kuchen wieder in den Ofen stellen und 30O-40 Minuten backen. je nach gewldnschter
bréunung.

VI Wenn die Zeit erreicht ist, schalte den Ofen aus und lass inn noch 1O Minuten im geschlossenen
Ofen ziehen. Dann offne leicht () den Ofen und lasse ihn komplett auskdhlen.

lipp: Du solltest die Form ohne Ofenhandschuhe raus holen kénnen. Fertig!!

ALTERNATIVEN

- Puderzucker vor dem Servieren drauf streuen.

- (Gemahlene Mandeln, anstatt Haselnusse.

- /itronenabrielb mit in die Quarkmasse einrdhren.

- Haferflocken statt Schmelzflocken. Die Konsistenz des leiges ist entscheidend. Dementsprechenc
einfach die genutzte Vienge anpassen.




RHABARBER

KOMPOTT

/UTATEN

_Phabcjrb@r

1L Kokosol
100-250 g Zucker (je nach Rhabarbermenge. weiber Rohrzucker passt am besten)

D L Wasser
Vanille oder Zimt

WAS PASST DAZU?
Milchreis, Schokopudding. (jaaca. das passt hervorragend). Vanillepudding, Kuchen. etc..

MATERIALIEN
lopf

BESCHREIBUNG

Rhabarber putzen und klein schneiden. Im lopf Kokosol schmelzen und schon mal ein wenig Zucker
rein streuen. Regelmabig ruhren, damit der Zucker beim Schmelzen nicht anbrennt.

| Den Rhabarber in den lopf geben. zusammen mit den 2 EL Wasser und dem Zucker auf geringer
Hitze einkochen. gelegentlich umrdhren. Sobald der Rhabarber cinkocht entwickelt er mehr Fldssigkeit.
das ist normal. Je nach gewldnschter SUbe entsprechende Menge an /ucker verwenden.

[l Ca. 10-10 Minuten einkochen und zum Schluss noch Zimt oder Vanille hinzu geben. Vanillezucker
oder die Kerne aus einer Vonilleschote heraus kratzen. Fertig.

ALTERNATIVEN
KokosblUtenzucker statt Rohrzucker oder den Zucker in Butter statt Kokosol karamellisieren lassen.




