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Vorwort

Vom Friihjahr bis zum Herbst ist Erntezeit, und leere Gldser warten
darauf, gefiillt zu werden — schlieRlich m&échte man Obst und
Gemiise auch aulSerhalb der Saison zur Verfiigung haben, und
zudem hat man das gute Gefiihl, fast alles verwertet zu haben, was
die Natur einem geschenkt hat. Doch es gibt noch mehr gute
Griinde dafiir, selbst einzumachen. Ein iiberaus gewichtiger ist die
Freude daran, Konfitiiren, Kompotte oder Likore, Chutneys oder
Pickles selbst herzustellen, ihnen dabei eine individuelle
Geschmacksnote zu verleihen und sie selbst zu geniellen oder
beispielsweise als kleines Mitbringsel lieben Freunden zu
iberreichen.

Es lohnt sich also, ein bisschen Zeit zu investieren, um Friichte und
Gemiise in feine Delikatessen zu verwandeln, die man dann stolz
aus dem Vorrat holen kann. Ob siif§ oder pikant, fruchtig oder
wiirzig — fiir jeden Geschmack ist garantiert etwas dabei.

Wie gut, dass Einmachen wirklich gar nicht schwierig ist, die
Rezepte in diesem Buch beweisen es.

Viel Spal§ beim Herstellen Threr kulinarischen Schitze!

Die Redaktion



Saisonkalender

Reifes Obst und Gemtise vom Freiland bzw. aus dem Garten
schmeckt besonders aromatisch. Wé&hrend der Erntezeit
(griine Balken) wird es reichlich und meist zu guinstigen
Preisen angeboten, davor und danach nimmt das Angebot
und eventuell auch die Qualitét ab, und der Preis steigt.
Obst- und Gemudsesorten, die man gut lagern kann (*), wie
beispielsweise Méhren und Apfel, sind genauso wie unter
Glas angebaute Produkte aul3erhalb der Saison aus
heimischem Anbau erhéltlich. Zahlreiche heimische Obst-
und Geml sesorten werden das ganze Jahr (ber auch als
Importware angeboten. Pilze wie Champignons oder
Austernpilze stammen meist aus Zucht, weshalb man sie
ganzjéhrig kaufen kann, Sorten wie Pfifferlinge und
Steinpilze gibt es dagegen nur in der Saison im Handel oder
man sammelt sie selbst im Wald.



GEMUSE/PILZE Jaon Feb

Auberginen
Blumenkohil
Bohnen (grine)
Brokkeli

Erbsen (Mark-, Pal-}
Frihlingszwiebeln
Gurken
Knoblauch (jung)®
Knollensellerie*
Kiirbis*

Lauch*

Méhren+*
Paprikaschoten
Pfifferlinge
Rhabarber

Rote Bete *
Spargel

Spitzkohl
Stangensellerie
Steinpilze
Tomaten
WeiBkohl*®
Zucchini
Zwiebeln*
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OBST Jan Feb Marz Apr Mai Juni Juli Aug Sept Okt MNov Dez
HApfel*
Aprikosen
Birnem=
Brombeeren
Erdbeeren
Esskastanien
Hogebutten
Hoselnisse ™
Heidelbeeren
Himbeeren
Holunderbeeren

Holunderbliten
Johannisbeeren
Kirschen (Sauer-)
Kirschen (SOB-)
Mirabellen

Pfirsiche/f
Nektarinen

Pllaumen/
Zwetschgen

Guitten
Schiehen
Stachelbeeren
Walnisse*

Weintrauben

e frische Freilandware % auBerhalb der Saison als Lagerware erhdltlich

Tropische Friichte

Friichte wie Ananas, Bananen, Kiwis, Mangos oder Papayas
stammen aus tropischen und subtropischen Regionen und sind
mittlerweile bei uns ganzjahrig erhaltlich, da sie aus
unterschiedlichen Landern importiert werden. Je nach Herkunft
und Sorte unterscheiden sich die Friichte einer Art geschmacklich
und moglicherweise auch in der Konsistenz voneinander. Tropische
Friichte lassen sich gut mit heimischem Obst kombinieren.



Zitrusfriichte

Meist stammen Orangen, Mandarinen und Zitronen, die bei uns
angeboten werden, aus Siideuropa. Fiir Orangen und Mandarinen
dauert die Ernte von November bis Mdrz. Zitronenbdume tragen
das ganze Jahr tiber Friichte und Bliiten, weshalb es Zitronen rund
ums Jahr gibt. Haupterntezeit ist im Herbst und Winter. Von Natur
aus werden Zitrusfriichte in Siideuropa erst ab Januar orange oder
gelb; vorher sind sie griin, was ihrem Geschmack nicht schadet.



Einleitung



Von Apfelgelee bis Zwiebel-Chutney

In Form von Konfitiiren oder Kompott, Chutneys, Pickles
oder Likor sind Obst und Gemtise eine Weile haltbar und ein
feiner Genuss flr Sie selbst und andere.

Jedes Jahr wieder hoffen Besitzer von Gemiise- und Obstgéarten auf
eine reiche Ernte, um diese in haltbare Delikatessen zu verwandeln.
Das Wissen um die Herkunft der Zutaten und die Vorfreude auf den
genussvollen Lohn der Miihe aulerhalb der Saison, aber auch die
Tatsache, jederzeit ein kulinarisches Prasent griffbereit zu haben,
sind gute Griinde, seine Ernte einzumachen. Selbst wer keinen
Garten sein eigen nennt, braucht auf das Einmachen von Obst und



Gemiise nicht zu verzichten. SchlieB8lich werden frisch geerntete
Produkte aus der Region auf Markten, direkt beim Bauern oder
auch in Supermaérkten angeboten.

Egal, ob selbst geerntet oder gekauft — von Friihling bis Herbst
ist die Zeit, in der heimisches Obst und Gemiise eingekocht oder
auf andere Weise fiir den Vorrat verarbeitet werden. Dabei geht es
nicht nur um eine moéglichst lange Haltbarkeit, sondern vor allem
auch um den guten Geschmack, den Obst und Gemiise dank
anderer Zutaten wie Essig, Ol und Gewiirzen entwickeln.

Die Konservierungsmethoden

Alle Konservierungsmethoden haben eines gemeinsam: Sie
machen Obst und Gemiise ldnger haltbar und verbessern sogar oft
noch deren Geschmack. Fiir welche Methode Sie sich entscheiden,
hédngt davon ab, wie viel Zeit Sie investieren konnen und mochten,
was daraus entstehen und wie lange das Produkt halten soll.
Friichte werden {iberwiegend als Konfitiire, Gelee oder Kompott
siif§ eingemacht, aber auch siiSsauer, z. B. in Form von Relish oder
Chutney. Gemiise wird dagegen eher in Essig, in Ol oder auch in
Salz eingelegt. Wer gréllere Mengen an Obst und Gemdiise
verarbeiten und im Vorrat aufbewahren mochte, kann sie auf
klassische Art in Gldsern mit Gummiring einkochen.

Das Einlegen in Essig, Salz, Zuckersirup oder Alkohol ist
vergleichsweise weniger aufwendig und lohnt sich vor allem fiir
kleinere Mengen; allerdings sind diese Kostlichkeiten nicht so
lange haltbar wie Eingekochtes.

Obst und Gemiise zu trocknen, ist eine weitere traditionelle und
natiirliche Konservierungsmethode, die fiir lange Haltbarkeit sorgt.
Wer Friichte und Gemiise so pur wie moglich im Vorrat halten
maochte, sollte sie einfrieren.



Die Haltbarkeit

Selbst Eingemachtes halt sich ungetffnet an einem kiihlen und
dunklen Ort meist 3—12 Monate, je nach Konservierungsmethode.
Die Haltbarkeitszeiten bei den Rezepten in diesem Buch beziehen
sich auf die Mindesthaltbarkeit und sind nur Richtwerte. Garantien
fiir die Haltbarkeit konnen nicht gegeben werden. Wie lange man
selbst Eingemachtes tatsdchlich aufbewahren kann, hdangt namlich
von vielen Faktoren ab: Die Beschaffenheit der Friichte oder des
Gemiises hat einen genauso grofSen Einfluss darauf wie Sauberkeit
beim Arbeiten (heill ausgespiilte Glaser und Deckel sowie absolut
saubere Kochutensilien und Hande), die Dichtigkeit der Deckel, die
Konservierungsmethode, die L.agerung oder auch der Zuckergehalt.
Konfitiiren mit mehr als 50 % Zucker sind z. B. langer haltbar als
kalorienreduzierte Fruchtaufstriche, denen keine
Konservierungsstoffe (z. B. Sorbin- oder Ascorbinsdure) zugesetzt
wurden.

Angebrochene Gldser gehoren in den Kiihlschrank und sollten
moglichst bald geleert werden. Generell sollte man niemals ein
benutztes oder gar abgelecktes Besteck verwenden, um eine
Portion aus dem Glas zu entnehmen — so gelangen Keime hinein,
die den tibrigen Inhalt schnell verderben lassen. Von daher ist es
sinnvoll, von vornherein eher kleinere Glaser zu befiillen, die
schneller geleert werden.

Chutney, Relish, Ketchup

Gemuse und Fruchte kann man unter Zugabe von Essig, Zucker
und Gewdrzen zu einer mehr oder weniger stuckigen,
dickflissigen Sauce einkochen, die sufl3sauer, mild oder scharf



sein kann. Diese pikant-wtrzigen Saucen und Pickles passen als
Beilagen zu gebratenem oder gegrilltem Fleisch (vor allem zu
Wild und Geflligel), zu Fisch, zu Gemtusegerichten oder zu
mildem Kase. Ebenso bieten sie sich zum Wirzen bzw.
Abschmecken von Frischkase, Quark oder pikanten Cremes an.

CHUTNEY Die pikante konfitiredhnliche, stiickige Sauce wird
aus Fruchten und/oder Gemise, Essig, Zucker und Gewirzen
gekocht. Die Englander lernten ,,Chatnis” wahrend ihrer
Herrschaft in Indien zu fast jedem Gericht schatzen. Mittlerweile
haben Chutneys in unterschiedlichsten Zubereitungen
europaische Kiichen erobert. Rohe (ungekochte) Chutneys halten
sich nur einige Tage im Kuhlschrank.

RELISH Diese pikante Wirzsauce wird aus den gleichen Zutaten
hergestellt wie ein Chutney. Relishes haben jedoch eine
cremigere Konsistenz, weil Gemise und Frichte dafir feiner
zerkleinert werden. Letztlich ist der Unterschied geringfiigig.

KETCHUP Damit verbindet man meist Tomatenketchup, der aus
Tomaten, Essig, Zucker und Gewirzen hergestellt wird. Doch
auch aus Pilzen, Kurbis, Mango und anderem Obst oder Gemtise
kann man eine dickflissige, homogene Wiirzsauce zubereiten.

PICKLES Gemiuse oder Friichte, in wirzigem Essigsud eingelegt,
heil3t im englischen Sprachraum ,Mixed Pickles®. In den USA sind
~Pickles” nichts anderes als Essiggurken, die allerdings deutlich
suRRer sind als die Essiggurken, die man hierzulande kennt.
SuRsauer eingelegte Gemiuse oder Fruchte bzw. Mixed Pickles
eignen sich z. B. als pikante Beilage zu herzhaften Gerichten wie
Bratkartoffeln oder Kartoffelsalat.






Glaser und andere Utensilien
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Wer nur gelegentlich und in kleineren Mengen Obst und
Gemutise einmacht, wird kaum zusétzliche Geréte bendtigen.
Einige praktische Ktichenhelfer kbnnen die Arbeit allerdings
erleichtern.

Gléaser gibt es in unterschiedlichsten Groflen und Formen; wichtig
ist, dass sie hitzebestdandig sind und fest schlieSende Deckel haben.
Zum Einfiillen von heilen Zutaten und zum Einlegen sind Twist-
off-Glaser geeignet. Deckel, die beschddigt sind und nicht mehr
dicht schlielSen, sollte man durch neue ersetzen. Einmachgldser mit
Gummiringen eignen sich nur zum klassischen Einkochen.



Topfe

Zum Kochen von Konfitiire, Gelee, Chutney und Ahnlichem
benotigt man einen Topf, der so grol8 ist, dass nichts herausspritzt,
wenn die Masse sprudelnd kocht. Er sollte vor dem Kochen etwa
nur zur Halfte gefiillt sein, aullerdem aus sdurebestdndigem und gut
leitendem Material bestehen (z. B. aus Edelstahl). Zum Einkochen
(Sterilisieren) ist ein Topf, in den die Glaser vollstindig und
nebeneinander hineinpassen, notwendig. Wer regelmafliig Obst und
Gemiise einkocht, fiir den lohnt es sich eventuell, einen speziellen
Einkochtopf mit Einlegerost und integriertem Thermometer
anzuschaffen.

Praktische Helferlein

Ein spezieller Einfiilltrichter mit weiter Offnung erleichtert das
Befiillen von Glasern. Eine Haushaltswaage mit Zuwiegefunktion
(Tara-Taste) und ein Kurzzeitwecker erméglichen genaues
Arbeiten. Zum Umriihren darf ein Kochl6ffel mit Loch nicht
fehlen. Fiir die Herstellung von Mus oder zum Abtropfenlassen
sollte ein feinmaschiges Sieb griffbereit sein — ein Passiergerit (die
,flotte Lotte®) ist praktisch, wenn man haufiger weich gekochtes
Obst oder Gemiise zu Mus verarbeitet. Und zur Saftbereitung ist
ein Passiertuch oder -sack niitzlich. Zum Zerkleinern von Zutaten
leisten Morser (z. B. fiir Gewiirze) und Stabmixer (z. B. fiir
Konfitiire) gute Dienste. Um Gléaser nach dem Einkochen aus dem
kochend heiflen Wasser zu nehmen, ohne sich dabei zu verbriihen,
empfiehlt sich ein Glasheber.



Glaser vorbereiten

Sauberkeit ist das A und O, damit eingemachte Kostlichkeiten
unbeschadet die Lagerung tiberstehen — deshalb miissen Gldser
und Deckel sterilisiert (also keimfrei) sein.

Am einfachsten ist es, Glaser und Deckel in der
Geschirrspiilmaschine bei hochster Temperatur zu spiilen. Danach
die Glaser noch warm aus der Maschine nehmen und sofort mit
dem Einmachgut fiillen. Andernfalls die warmen Glaser mit den
passenden Deckeln zuschrauben und wegstellen. Vor der
Verwendung kann man sie sicherheitshalber noch einmal mit
heillem Wasser ausspiilen und umgedreht auf einem sauberen
Kiichentuch abtropfen lassen (siehe Abb. 3).

Alternativ kann man Glaser auch im Backofen (siehe Abb. 1)
oder im Kochtopf (siehe Abb. 2) sterilisieren. Die Backofen-
Methode bietet sich fiir so viele Gldaser bzw. Flaschen an, wie auf
den Rost passen (Flaschen auf den Rost legen); mit Umluft konnen
auch niedrige Glaser bzw. liegende Flaschen auf zwei Backrosten
gleichzeitig sterilisiert werden. Deckel und Gummiringe sollte man
vorzugsweise in Wasser auskochen, wahrend die Glaser im
Backofen erhitzt werden. Und schlief8lich kann man Glaser und
Deckel auch in der Spiile oder einer gro8en Schiissel heils
ausspiilen: die Gléaser in Spiile oder Schiissel stellen; zuerst mit
warmem, dann mit kochend heillem Wasser (z. B. aus dem
Wasserkocher) fiillen und 10 Minuten stehen lassen. Anschliefend



das Wasser abgielSen und die umgedrehten Gldser auf einem
sauberen Tuch abtropfen und auskiihlen lassen.

Ist der Deckel dicht?

Wer gebrauchte Gladser verwenden mochte, sollte darauf achten,
dass sie nicht beschddigt sind und dicht schliefende Deckel haben.
So priifen Sie, ob der Deckel eines Twist-off-Glases dicht schliefst:
Wasser in das Glas gielen, den Deckel fest aufschrauben und das
Glas umgedreht auf ein Tuch stellen. Falls Wasser herausladuft, den
Deckel nicht mehr verwenden. Neue Deckel gibt es im Handel.

1 GLASER IM BACKOFEN ERHITZEN Den Backofen auf 120°C
(Umluft 100°C) vorheizen. Die Glaser zum Sterilisieren darin mit
den Offnungen nach unten mindestens 10 Minuten erhitzen; im
Ofen abkiihlen lassen.




2 GLASER IN WASSER AUSKOCHEN ... Alternativ kann man die
Glaser und Deckel in einem groRen Topf mit heiBem Wasser

etwa 10 Minuten auskochen.

-
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3 ... UND ABTROPFEN LASSEN Die ausgekochten nassen
Glaser und die Deckel umgedreht auf einem sauberen

Geschirrtuch abtropfen lassen.




Konfitiire, Gelee, Marmelade

Reife, aromatische Friichte ohne schadhafte Stellen sind mit
Zucker die Basis fiir fruchtige Aufstriche. Der Zucker sorgt
nicht nur flir Stf3e und eine schéne Farbe, sondern auch ftir
Haltbarkeit.

Friichte enthalten von Natur aus unterschiedlich viel Pektin und
Fruchtsduren, was beim Kochen fiir Bindung sorgt. Frither wurden
deshalb pektinarme mit pektinreichen Friichten kombiniert und mit
Zucker 30 Minuten bis mehrere Stunden lang eingekocht, um aus
heimischem Obst Konfitiiren, aus Zitrusfriichten Marmeladen und
aus Fruchtsdften Gelees herzustellen. Heute gibt es Gelierhilfen,
mit denen man diese Aufstriche schonender und einfacher kochen
kann.



Geeignete Geliermittel

Je nach Pektingehalt der Friichte ben6tigt man mehr oder weniger
Geliermittel. Pektinreiche Friichte (z. B. Apfel, Quitten,
Heidelbeeren, Schwarze Johannisbeeren, Stachelbeeren,
Preiselbeeren) konnen sogar ohne Geliermittel, nur mit Zucker im
Verhdltnis 1:1 und etwas Zitronensaft gelieren.

In Gelierzucker sind Zucker, Geliermittel (meist Pektin) und
Zitronensdure perfekt kombiniert. Je nach Zuckeranteil
unterscheidet man zwischen Gelierzucker 1:1 (auf einen Teil
Friichte kommt ein Teil Zucker) und Spezialgelierzucker 2:1 oder
3:1 (zwei bzw. drei Teile Friichte, ein Teil Zucker).
Spezialgelierzucker enthélt z. B. Sorbin- oder Ascorbinsdure, damit
die Produkte lange halten. Das gleiche gilt fiir Gelierzucker mit
dem Zusatz des StiBungsmittels Stevia. Konfitiiren halten sich an
einem trockenen, moglichst dunklen Ort bis zu 12 Monate. Mit
Spezialgelierzucker zubereitete Sorten verdndern nach 4—6
Monaten jedoch ihre Farbe.

Statt Gelierzucker kann man Haushaltszucker und ein
Geliermittel in Pulverform verwenden. Zur Wahl stehen
Geliermittel 1:1, 2:1 oder 3:1. Ebenso eignet sich Agar-Agar zum
Gelieren; die Menge an Zucker oder einem anderen SiiSungsmittel
(z. B. Honig oder Agavendicksaft) kann dabei beliebig variieren.
Allerdings: Je weniger siil§ der Aufstrich ist, desto kiirzer ist seine
Haltbarkeit. Am besten sollte man solche Produkte im Kiihlschrank
aufbewahren.

Konfitiire mit Gelierzucker (fiir ca. 1,2 1 Konfitiire)
mindestens 1 kg Frichte, 1 kg Gelierzucker 1:1



1 Die Friichte vorbereiten und nochmals abwiegen — es sollte 1
kg sein. FUr stiickige Konfitlire die Frichte klein wrfeln; mit
Gelierzucker in einen Topf geben. Der Topf sollte so grof3 sein,
dass er mit Frtichten und Zucker héchstens halb voll ist.
Fruchtstiickchen mit Gelierzucker 2—3 Stunden ziehen lassen.
Alternativ die Frichte purieren, mit dem Gelierzucker im Topf
verrihren und sofort kochen (Schritt 2).

2 Friichte mit Gelierzucker bei starker Hitze offen aufkochen und
nach Packungsangabe sprudelnd kochen lassen — die
Kochzeiten kbnnen von Hersteller zu Hersteller variieren —,
dabei rihren und ggf. abschaumen (siehe Abb. 1). Kurz vor
Ablauf der Kochzeit die Gelierprobe machen (siehe Abb. 2).
Falls die Konfitlire noch nicht geliert, diese noch 1 Minute
kochen lassen; Gelierprobe wiederholen.

3 Die kochend heiRe Konfitiire randvoll in vorbereitete Twist-off-
Glaser fullen (siehe Abb. 3). Sofort mit den Deckeln fest
verschlie3en. Glaser mit stiickiger Konfittire fir 5—-10 Minuten
auf die Deckel stellen, damit die Fruchtsttickchen nicht nach
unten sinken. Die Konfitire anschlieRend vollstandig abkihlen
lassen, dabei nicht bewegen. Die Glaser beschriften.

1 KONFITURE ABSCHAUMEN Schaum, der sich wahrend des
Kochens bildet, mit einem Loffel abschdpfen. Er kann in der



Konfitlire zur Schimmelbildung fiihren. Den Schaum (z. B. in
Joghurt) innerhalb weniger Tage geniefRen.

2 GELIERPROBE Kurz vor Ende der Kochzeit die Gelierprobe
machen. Dafiir etwas Konfitiire auf einen kleinen Teller
geben und erkalten lassen. Teller leicht kippen: Zieht sich die
Masse faltig zusammen, hat sie die richtige Konsistenz.

3 IN GLASER FULLEN Die Glaser auf ein feuchtes Tuch
stellen und die heiRe Konfitiire mithilfe eines
Einmachtrichters randvoll hineinfiillen. Alternativ die
Konfitiire in einen hitzebestandigen Krug mit AusgieBer
schopfen und in die Glaser giefRen.

Konfitiire ohne Kochen



Sogenannte roh gerthrte Konfittire wird aus einem Teil Zucker
und einem Teil Frucht (am besten Beeren) zubereitet. Die
zerkleinerten Frichte sollten zunachst mit einem Teil des
Zuckers Saft ziehen. Dann wird die Konfitiire mit dem
restlichen Zucker und etwas Zitronensaft 10-15 Minuten
gemixt. Sie ist im Kiuhlschrank bis zu 4 Wochen haltbar (siehe
S. 108).




Einkochen und Heif8einfiillen

Die M&glichkeit, Obst und Gemdse durch hohe
Temperaturen haltbar zu machen, wussten schon unsere
Urgrol3eltern zu schétzen. Denn so konnten sie selbst
eingemachtes Kompott oder stiSsaures Gemdise auch im
Winter geniel3en.

Der konservierende Effekt beim Einkochen beruht darauf, dass
Lebensmittel in mit Gummiringen, Glasdeckeln und Klammern
verschlossenen Glasern zwischen 75 und 100 °C erhitzt werden.
Dadurch dehnen sich Luft und Wasserdampf im Glas aus, und es
entsteht ein Uberdruck. Beim Abkiihlen ziehen sich Luft und



Dampf wieder zusammen — so bildet sich ein Vakuum im Glas, das
den Deckel luftdicht verschlief3t.

Damit eingekochtes Obst und Gemiise auch wirklich
unbeschadet die Lagerzeit iiberstehen, geniigt das Vakuum allein
nicht. Auch hier gilt: Gldser und Deckel miissen absolut sauber sein
(siehe S. 19). Die Gummiringe sollten fiir 2-3 Minuten in Wasser,
das mit etwas Essig versetzt wurde, ausgekocht werden und dann
bis zur Verwendung in heiflem klarem Wasser liegen bleiben. Nicht
ganz so aufwendig ist die Vorbereitung fiir das sog. HeiBeinfiillen.
Dabei werden frisch gekochtes Kompott oder weich gegartes
Gemiise mit Sud direkt in saubere Twist-off-Glaser gefiillt und fest
verschlossen. Im Vorrat halten sich eingekochte wie auch heil$
eingefiillte Kostlichkeiten mehrere Monate, eingekochte z. T. sogar
jahrelang.

Einkochen im Kochtopf und im Backofen

Wer einen Einkochtopf besitzt, kann sich gliicklich schadtzen. Denn
dieser Spezialtopf ist das optimale Gerdt zum Einkochen: Die
Glaser stehen darin stabil auf einem Gitter, und die Temperatur
lasst sich genau am Thermometer ablesen. Kocht man nur selten
ein oder mochte es erst mal ausprobieren, kann man Kostlichkeiten
wie Kompott oder siilsaures Gemiise auch im Kochtopf oder im
Backofen haltbar machen.

e Im Kochtopf (siehe Abb. 2): Die Temperatur des Wassers, das in
den Topf gegossen wird, sollte etwa der des Glasinhalts
entsprechen. Den Topf schlieffen und das Wasser langsam zum
Kochen bringen. Je nach Einkochgut dauert die Einkochzeit bis zu
120 Minuten; sie beginnt, sobald das Wasser kocht. Die Glaser



nach dem Kochen noch 10 Minuten im Topf lassen, dann
herausnehmen und unter einem Tuch abkiihlen lassen.

¢ Im Backofen (siehe Abb. 3): Die Ofentemperatur so lange
halten, bis in den Gldsern Bldaschen aufsteigen. Danach den Ofen
ausschalten und die Gldser gemals angegebener Einkochzeit im
Ofen lassen; erst dann herausnehmen und zugedeckt abkiihlen
lassen.

Richtig lagern

Eingekochtes bzw. Heileingefiilltes muss an einem kiihlen,
dunklen und trockenen Ort gelagert werden. Die Glaser sollte man
zwischendurch regelméllig daraufhin kontrollieren, ob sie noch fest
verschlossen sind. Wenn bei Gldsern mit eingekochtem Inhalt die
Deckel beim Anheben locker sind oder die Lasche der Gummiringe
nicht mehr nach unten zeigt, haben sich im Glas Gase gebildet —
der Inhalt ist dann ungenielSbar. Wolbt sich bei Twist-off-Gldsern
der Deckel, ist das ebenfalls ein sicherer Hinweis auf einen
verdorbenen Inhalt.

1 GLASER (MIT GUMMIRING) FULLEN UND VERSCHLIESSEN
Die Glaser werden meist bis zu 2 cm unter den Rand hoch



befiillt (siehe Rezept) — keinesfalls randvoll. Die Glaser mit
Deckeln, Gummiringen und Klammern fest verschlief3en.

2 IM KOCHTOPF EINKOCHEN Die Glaser in einen Kochtopf
stellen, der so groR ist, dass sie sich nicht verhaken.
AnschlieBend so viel Wasser in den Topf gie3en, bis es die
Hohe des Einmachguts im Glas erreicht hat.

3 IM BACKOFEN EINKOCHEN Die gefiillten Glaser in das tiefe
Backblech stellen. Das Blech etwa 2 cm hoch bzw. zur Halfte
mit Wasser fiillen. Bei Obst die Ofentemperatur auf 150-160 °C,
bei Gemiise auf 190-200 °C einstellen.

HeiReinfiillen: die schnelle Alternative zum
Einkochen



