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Unsere eBooks werden auf kindle paperwhite, iBooks
(iPad) und tolino vision 3 HD optimiert. Auf anderen
Lesegeraten bzw. in anderen Lese-Softwares und -Apps
kann es zu Verschiebungen in der Darstellung von
Textelementen und Tabellen kommen, die leider nicht zu
vermeiden sind. Wir bitten um |hr Verstandnis.



Alles hausgemacht!

Aromen kombinieren, kostlich duftendes Obst und knackig
frisches Gemuse konservieren - die Vorfreude auf die
Ergebnisse lasst einen die »Arbeit« fast vergessen.

Der Genuss, der schon beim Zubereiten entsteht,
entschadigt doppelt fur den ganzen Aufwand. Wunderbar
aromatische Apfel aus dem Garten schmecken nicht nur



roh kostlich, sondern lassen - zu Apfelkompott (siehe >)
gekocht - Pfannkuchen zum Festessen werden. WeilSkohl,
mit viel Kraft gehobelt und geknetet, wird zum
unschlagbar feinen Kurkumakraut (siehe >), das manch
frischen Salat in den Schatten stelit.

Gartenbesitzer konnen ein Lied davon singen, wenn im
Gurkenbeet Hochsaison herrscht und die Zweige des
Johannisbeerstrauchs ihre reife Last kaum noch tragen
konnen. Dann ist schnelles Verarbeiten angesagt, und
neue Rezepte bieten eine willkommene Abwechslung.
Wenn im Sommer und Herbst das Angebot auf dem
Wochenmarkt, in der Biokiste oder im Bioladen schier
uberwaltigend ist, kommen aber auch Kochbegeisterte
ohne Garten am Erntesegen nicht so einfach vorbei. Dann
juckt es in den Fingern und mit der Aussicht auf viele
kostlich gefullte Glaser wird schnell ein Wochenende flrs
Einmachen reserviert.

Der eine schatzt das Schnippeln und Einmachen als
meditative Aufgabe. Dem anderen liefert eine Uppige
Ernte den Anlass, liebe Menschen zum gemeinsamen
Vorbereiten und Einkochen einzuladen. Denn kaum etwas
ist gemutlicher und kommunikativer, als mit Freunden am
Klichentisch zu sitzen und gemeinsam zu werkeln.



Ganz klar, bei selbst Eingekochtem, Getrocknetem und
Fermentiertem weils man immer, was im Glas ist. Keine
Aromastoffe, keine kunstlichen Konservierungsmittel,
keine Geschmacksverstarker - nur Gemuse, Obst,
Gewurze und Krauter werden hier verarbeitet. Damit so
viele Vitamine wie maoglich erhalten bleiben, wird nicht zu
heils eingekocht und getrocknet bzw. das Gemuse direkt
roh fermentiert.

Wer kennt das nicht: Arbeiten »bis zum Anschlag«, dann
schnell in die Kiche und ein Essen auf den Tisch zaubern.
Wer da nicht auf industriell gefertigte Mahlzeiten
zuruckgreifen mochte, hat mit selbst eingemachten
Gerichten immer eine fixe Mahlzeit griffbereit:
Lieblingsspeisen, die schnell aufgewarmt sind oder
Gemuse, die sich gut kalt essen lassen, sind ein prima
Vorrat.

Eingemachte Lieblingsgerichte - daruber freuen sich auch
alle, die gerne gut essen, aber vielleicht nicht so gerne
kochen. Zu einer Einladung bunte Gemusespielschen
mitbringen oder ein Rhabarberkompott mit Himbeeren -
hibsch verpackt werden diese Spezialitaten zu tollen
Geschenken.



Die Kuchenausstattung furs
Einkochen

1 | Zum Putzen, Schneiden und Schalen...

... sind groBRe Bretter mit und ohne Saftrinne die Basis. Eines
davon sollte fur Obst reserviert sein, damit Kompott & Co.
spater nicht nach Zwiebeln oder Knoblauch schmecken. Gut
gepflegte, scharfe Messer erleichtern die Arbeit enorm, hier
empfiehlt es sich in Qualitat zu investieren. Mit einem
grollen Kochmesser sind die meisten Schneidearbeiten
ruckzuck erledigt. Ein kleines Gemusemesser hilft bei der



Feinarbeit. Ebenfalls praktisch: ein Sparschaler mit scharfer
Klinge. Alles, was mit Schale verarbeitet wird, sollte
grandlich mit einer Gemuseburste abgeschrubbt werden.
Die Burste nach Gebrauch an einem luftigen Platz gut
trocknen lassen.

... lassen sich Obst und Gemuse mit einem stabilen
Gemusehobel, am besten verstellbar fur unterschiedlich
dicke Scheiben. Zum Raspeln kleinerer Mengen ist eine
Vierkantreibe ein guter Helfer. Eine leistungsstarke
Kichenmaschine hobelt und raspelt grofSere Mengen in
klrzester Zeit. Geht’s ums ganz feine Zerkleinern, ist ein
Purierstab angesagt.

... sind grofSe, 5-10 Liter fassende Schusseln unverzichtbar,
am besten aus saurefestem Edelstahl oder aus Emaille.
Passend grofSe Seiher und feine Siebe gehoren zur
Grundausstattung. Weitere wichtige Helfer: grofSe Topfe zum
Kochen bzw. Vorgaren des Einmachguts sowie ein passender
Siebeinsatz zum schonenden Dampfen.

Geht es ums Beflullen der Glaser, hat sich ein Einfulltrichter
mit breiter Offnung fir Kleingeschnittenes und Flissiges
bewahrt. Mit einem hitzefesten Messbecher lassen sich
kochend heilRe FlUssigkeiten kleckerfrei einfullen. Zum
Sauberwischen der Glasrander fusselfreie Mikrofasertucher
besorgen, die ausschlieSlich fur diesen Zweck verwendet
werden.



Wer regelmalig grofSere Mengen Obst und Gemuse fur den
Vorrat zubereitet, wird sich das ein oder andere Spezialgerat
zulegen. Sinnvoll sind ein ausreichend grolRer
Einkochautomat und ein Dorrgerat mit Timer. Diese
bekommt man schon ab ca. 40 Euro. Oftmals lohnt sich auch
ein Blick in die unterste Kichenschublade. Ist dort nicht ein
Stampfer aus Holz untergetaucht, der furs
Sauerkrautmachen hilfreich ist? Auch Apfelausstecher,
Kirschenentsteiner und Bohnenschneider sind tolle
Kichenhelfer, die beim Einkochen nur auf ihren Einsatz
warten.

Was nicht verschenkt wird, benotigt einen kuhlen, dunklen
Lagerplatz. Das kann ein geschlossener Schrank in einem
ungeheizten Raum sein (ja, auch das Schlafzimmer eignet
sich!) oder Vorratskammer und -keller. Immer wichtig: die
Glaser regelmaliig kontrollieren. Sitzt der Deckel fest, riecht
es unangenehm, bilden sich Pfutzen oder schimmelt gar der
Glasinhalt? Solche Glaser ggf. aussortieren und den Inhalt
entsorgen.



Sicher, sauber und appetitlich
aufbewahren

1 | Glaser mit Schraubdeckeln

... bzw. mit sogenannten Twist-off-Deckeln sind Allround-
Talente. Gerade Sturzglaser eignen sich mit ihrer breiten
Offnung besonders gut, weil sie sich leicht beflillen lassen.
Schraubdeckelglaser mehrfach verwenden, nur ihre Deckel

austauschen, falls sie die Geruche des zuvor Eingekochten
angenommen haben.



Er besteht aus einem flachen Deckel und einem passenden
Ring mit Drehverschluss. Diese Glaser mit ihrem
nostalgischen Look eignen sich gut fur Eingekochtes zum
Verschenken.

Sie werden oft falschlicherweise als Steingut bezeichnet,
Man verwendet sie furs Fermentieren. Es gibt sie ab 2 Liter
Inhalt. Die braunen oder grauen Topfe haben um die
Offnung herum eine Uberlaufrinne, auRerdem einen Deckel
und Steine zum Beschweren. Die Topfe vor dem Gebrauch
mit handwarmem Essigwasser auswaschen und einige Tage
offen luften. Kleine Steinzeugtopfe eignen sich fur Kimchi
und 1-Personen-Sauerkrautmengen, die grolseren mit 10
Liter Inhalt und mehr bewahren den Sauerkrautvorrat fur die
ganze Familie auf.

Sind ideal zum Fermentieren, denn Glas und Gummiring
bleiben im Kontakt mit Salz und Milchsaurebakterien neutral
und unbeschadigt. Aufsteigender Schaum beim zu Uppigen
Befullen kann auch bei geschlossenem Deckel aus dem Glas
entweichen (Teller unterstellen!). Bugelverschlussglaser gibt
es in GroBen von 125 Milliliter bis 5 Liter Inhalt.



Einkochglaser mit Klammern und Gummiringen sind bei uns
unter dem Namen »Weckglaser« gelaufig. Ihre Deckel sitzen
vor dem Einkochen locker auf den Glasern, dazwischen
befindet sich ein Gummiring. Die Klammern zum Fixieren
konnen nach dem Einkochen entfernt werden, durch das
entstandene Vakuum sitzen die Deckel ohne Klammern fest.

Zum keimfreien Reinigen Glaser und Deckel 5 Min. in
Essigwasser auskochen. Daflur so viel Essigessenz ins
Wasser geben, dass es deutlich sauer riecht. Die
ausgekochten Glaser zum Abtropfen umgedreht auf saubere
Geschirrticher setzen. Die Deckel ebenfalls auskochen,
Metalldeckel abtropfen lassen und mit einem sauberen
Geschirrtuch abtrocknen. Gummiringe mindestens 5 Min. in
Essigwasser legen, morsche Ringe durch neue ersetzen.

Beim Einkochen entweicht heilse Luft aus den befullten
Glasern und so entsteht beim Abkuhlen ein Vakuum -
Garant fur langere Haltbarkeit. Ob es funktioniert hat, lasst
sich leicht testen: Bei Glasern mit Schraubdeckeln wolben
sich die Deckel nach dem Erkalten des Inhalts leicht nach
innen. Bei Weckglasern und Glasern mit
Drahtbugelverschluss sitzen die Deckel auch nach dem
Entfernen der Klammern oder dem Offnen des Verschlusses
fest auf.



Fein konserviert in Sud oder
Ol

Zunachst ein paar Begriffsklarungen: Beim Einlegen wird
rohes oder halbgares Obst und Gemuse in Glasern mit Sud
oder mit Ol heiR aufgegossen und meist zum ldngeren
Haltbarmachen eingekocht. Das Einkochen bis 100° wird als
»Pasteurisieren« bezeichnet, vom »Sterilisieren« spricht
man bei Einkochtemperaturen zwischen 115 und 135°,
Beide Methoden fuhren zu einem Vakuum im Glas, das fur
die Haltbarkeit der Lebensmittel sorgt. Die hier vorgestellte
Einkochmethode ist das Pasteurisieren, das sich ganz leicht
zu Hause durchfahren lasst. Alle Rezepte im Buch haben wir
im Backofen gemacht, weil es diesen in jeder Klche gibt,
wahrend nicht in jedem kleinen Haushalt ein Riesentopf,
geschweige denn ein Einkochautomat, vorhanden ist.

Beim Einlegen in wiirzigem Sud oder Ol behalten Gemise
und Obst einen Grolsteil ihrer Vitamine und aulSerdem ihre
schone, appetitliche Farbe. Und so wird’s gemacht:






Das Gemuse (z. B. fur die Gemusespielschen, siehe >)
putzen, schalen und passend zurechtschneiden. Die Stucke
bis 3 cm unter den Rand in die vorbereiteten Glaser fullen,
grolBere Gewurze dazwischenstecken.



Aus Essig, Wasser, Gewurzen, Salz und Zucker einen sauren
Sud kochen. Als Faust-regel gilt: 250 ml Essig mit 7 % Saure
und 750 ml Wasser auf gut 1 kg Gemuse. Hat der Essig nur
6 % Saure, 300 ml Essig und 700 ml Wasser verwenden.



Den kochend heifen Sud bis 2 cm unter den Rand in die
Glaser gielsen. Gewdlrze aus dem Sud gleichmafRig auf die
Glaser verteilen.



Das hohe Blech (Fettpfanne) des auf knapp 100°
vorgeheizten Backofens halb in den Backofen schieben, und
zwar auf die untere Schiene. Die Glaser mit etwas Abstand
zueinander daraufstellen. 2 Liter kochendes Wasser
zwischen die Glaser gielSen. Das Blech ganz einschieben
und die Backofentur sofort schlieSen. Das Gemuse
pasteurisieren.

Kalt eingefulltes rohes Gemuse braucht je nach Konsistenz
und GrolSe der Stucke 1-2 Std. zum Garen und



Pasteurisieren. Auch der Reifegrad der Zutaten hat Einfluss
auf die benotigte Zeit. Ausschlaggebend sind auch
personliche Vorlieben. Fans von Knackigem halten sich am
besten an die bei den Rezepten angegebenen Zeiten. Wer
es weicher mag, kann Obst und Gemuse vor dem Einlegen
noch im Siebeinsatz 10-20 Min. dampfen.



In Ol eingelegtes Gemiise muss immer vorgegart werden,

da es nicht eingekocht wird. Das Ol vorab probieren, es
sollte geschmacklich harmonieren und muss nicht unbedingt
»nativ« sein, da es auf knapp 100° erhitzt wird. Zum
Einlegen das heiRe Ol iber das Gemuse gieRen. Die Glaser
sofort verschlieBen, damit beim Abkuhlen ein Vakuum
entstehen kann.



Fertige Mahlzeiten aus dem
Vorrat

Fix und fertig gekochte, in Glasern eingemachte Gerichte
sind ein toller Vorrat fur alle, die nicht immer Zeit zum
Kochen haben und dennoch gut und gesund essen mochten.
Zugegeben, Zeit braucht es auch daflr, aber man kann sie
sich gut einplanen. Am besten Kochtage einschieben, wenn
Obst und Gemuse auf den Punkt gereift sind. Dann kdnnen
sie, frisch geerntet aus dem Garten, vom Wochenmarkt oder
aus dem Hofladen, direkt zu kostlichem Vorrat eingemacht
werden.

Zum Einmachen eignen sich alle Gerichte, die sich generell
gut aufwarmen lassen und naturlich solche, die durchs
Aufwarmen noch besser werden. Allen voran
Eintopfgerichte, Suppen, wurzige Gemusegerichte und
Saucen, aber auch feine Obstzubereitungen wie Kompott.
Vorteil gegenuber dem Einfrieren: Eingemachtes halt sich
kihl und dunkel aufbewahrt ein Jahr und langer,
vorausgesetzt, es wurde sehr sauber gearbeitet.
Eingemachte Gerichte sind im Nu aufgewarmt und serviert.
Und far alle, die nicht kochen wollen oder konnen, sind sie
ein tolles und praktisches Geschenk. Anders als beim
Einlegen kommen beim Einmachen fertig gegarte Gerichte
ins Glas.



Und so wird’s gemacht: Am besten die vier- bis sechsfache
Menge eines Lieblingsgerichts (z. B. eine Tomatensauce,
siehe >) in einem grolsen Topf zubereiten, mit viel
FlUussigkeit gut durchgaren und kraftig abschmecken.






Die GlasergroRe kalkulieren. Uber den Daumen gepeilt
reicht der Inhalt eines Glases mit 470 ml Inhalt far 1-2
Portionen, der Inhalt eines Glases mit 870 ml far 3-4
Portionen als Beilage. Die kochend heifSen Speisen in die
vorbereiteten Glaser bis 3 cm unter den Rand fullen und mit
KochflUssigkeit bedecken. Fur stuckige oder flussige Speisen
einen Einfulltrichter verwenden. Zugig arbeiten, damit die
Speisen nicht abkuhlen.

Verkleckertes von den Glasrandern mit einem sauberen Tuch
sorgfaltig abwischen. Die Deckel aufsetzen und sehr fest
zudrehen.



