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Rezepte aus dem Kuchlkastl
Marmeladen, Safte und Gelees
Band 2
von Clementine Bruckmann



Vorwort

Es ist soweit! Band 2 der Reihe: Rezepte aus dem
Kuchlkastl - Marmeladen, Safte & Gelees steht ab sofort
allen Einkochfreudigen zur Verfugung.

Dieser Band verewigt einen weiteren Teil des
Sammelsuriums an schriftlichen Aufzeichnungen toller
Rezepturen, diesmal rund ums Einkochen und Entsaften.

Uber Generationen zusammen getragene Rezepte leckerer
Marmeladen, Konfituren und Safte verfuhren zum
Ausprobieren und Nachmachen. Auch recht kreative
Mischungen zeichnen die Sammlung aus und wer sich traut
weiter zu experimentieren kreiert moglicherweise ein ganz
eigenes, neues Rezept. Der Fantasie sind bekanntlich
keinerlei Grenzen gesetzt.

Eine Warnung muss ich allerdings an dieser Stelle noch
anmerken .
I Einkochen macht suchtig !

Bereitet es doch einen ganz besonderen Genuss zB. das
betorende Aroma frischer Erdbeeren auf diese Art und
Weise ganz einfach im Glas einzufangen, um sich dann
auch an grauen Wintertagen noch daran zu erfreuen.

Moge Thnen also diese Rezeptesammlung, als
bereichernder Leitfaden in der Auffullung Thres
Vorratsschrankes dienen.



Denn nur bei Selbstgemachtem weils man letztendlich auch
was wirklich drinnen ist.

In diesem Sinne ,,Gutes Gelingen”.

Band 3 der Reihe: Rezepte aus dem Kuchlkastl Likore
& Heilschnapse
ist in Vorbereitung



Allgemeines und
Wissenswertes

Was ist was?

Marmelade

Im Allgemeinen spricht man von Marmelade, als einem
Brotaufstrich, welcher aus mit Zucker eingekochten
Fruchten hergestellt wird, ohne dass Fruchtstucke im
fertigen Produkt sichtbar sind.

Konfiture

Von Konfiture ist immer dann die Rede, wenn im
Brotaufstrich auch noch ganze Fruchtstucke enthalten
sind.

Gelee

Gelee entsteht aus Fruchtsaft, Zucker, Aromen und
abhangig von der Art der Fruchte wird fallweise
Geliermittel dazu gegeben.

Fruchtsaft

Frisches, gut gereiftes Obst, wird mittels einer Saftpresse
oder einem Dampfentsafter ausgepresst (entsaftet) oder
durch den Kochvorgang gewonnen.

Auswahl der Fruchte

Nur qualitativ hochwertige Fruchte sind der Garant fur ein
geschmackvolles Endprodukt. Es empfiehlt sich fur die
Verarbeitung nur reifes bis vollreifes Obst zu verwenden,
da wahrend des Reifungsprozesses auch der Zuckergehalt



