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DIE

DR. OETKER
GELING-
GARANTIE

UNSER VERSPRECHEN

Liebe Leserin, lieber Leser,

mit den Rezepten in unseren Koch- und Backbuchern
mochten wir Sie und Ihre Lieben glucklich machen. Zum
Gluck braucht es den Erfolg, und den kaufen Sie mit jedem
Dr. Oetker Buch gleich mit.

Dafur gibt es die Dr. Oetker Geling-Garantie. Sie ist unser
Versprechen, dass alle Rezepte aus diesem Buch ganz
einfach und sicher gelingen. Die Geling-Garantie startet
schon bei der Zutatenliste: alle Zutaten, die wir verwenden,
sollten Sie leicht in Threm Supermarkt vor Ort einkaufen
konnen. Jeder Zubereitungs-Schritt ist klar und einfach
nachvollziehbar.

Eine Garantie konnen wir Ihnen aber auch deshalb mit
gutem Gewissen geben, weil alle Rezepte dieses Buches



von unserem erfahrenen Team entwickelt wurden.
AnschliefSend haben wir jedes Gericht in einer ganz
normalen Kuche nachgekocht oder nachgebacken. Immer
wieder. So lange, bis wir uns sicher waren, dass es gelingt.
Und zwar auch bei Ihnen zu Hause.

Was wir versprechen, halten wir auch. Sollte beim Kochen
oder Backen eines unserer Rezepte dennoch etwas
danebengehen oder Thnen einfach nicht schmecken, dann
lassen Sie es uns wissen. Schreiben Sie oder rufen Sie uns
an! Wir werden das Rezept nochmals kritisch prufen und
IThnen helfen herauszufinden, woran es gelegen haben
konnte. Sie erreichen uns uber die Dr. Oetker Service-
Hotline unter: 00 800-71 72 73 74, Mo-Fr 8:00-18:00 Uhr
sowie Sa 9:00-15:00 Uhr. Oder schreiben Sie uns eine E-
Mail unter: redaktion-oetker@zsverlag.de

Naturlich freuen wir uns aber auch uber weitere
Ruckmeldungen und auch uber Lob. Ihre Ideen,
Kommentare und Fragen konnen Sie jederzeit auch uber
Facebook posten: www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag.
Wir sind fur Sie da. Garantiert.

Mit herzlichen GrulSen
Ihre Dr. Oetker Redaktion


http://www.facebook.com/Dr.OetkerVerlag

Lesen Sie vor der Zubereitung - besser noch vor dem
Einkauf - das Rezept einfach einmal vollstandig durch. Aus
dem Zusammenhang werden die Zubereitungs-Schritte
deutlicher und verstandlicher.

PORTIONSANGABEN

Die Anzahl der Portionen finden Sie in jedem Rezept
ausgewiesen.

ARBEITSSCHRITTE

Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbeitung
aufgefuhrt. Jeder Arbeitsschritt ist einzeln hervorgehoben
und extra nummeriert. So haben wir die Rezepte fur Sie
auch entwickelt und ausprobiert.

ZUBEREITUNGSZEIT UND GARZEIT

Die angegebene Zubereitungszeit schlielst die Dauer der
Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit ein. Sie
ist ein Anhaltswert und kann je nach individuellem
Geschick oder Ubung natiirlich ein wenig variieren.
Langere Wartezeiten, wie zum Beispiel Kuhl- oder
Abkuhlzeiten oder auch Auftauzeit, sind in der Regel nicht
in der Zubereitungszeit enthalten. Einzige Ausnahme: In
dieser Zeit sind parallel andere Arbeitsschritte zu tun. Die
Garzeiten sind gesondert ausgewiesen. Bei einigen
Rezepten setzt sich die Gesamt-Garzeit aus mehreren Teil-
Garzeiten zusammen.



HINWEISE ZU DEN NAHRWERTEN

Bei den Nahrwertangaben in den Rezepten handelt es sich
um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund von
standigen Rohstoffschwankungen und/oder
Rezepturveranderungen bei Lebensmitteln kann es zu
Abweichungen kommen. Die Nahrwertangaben dienen
daher lediglich Ihrer Orientierung und eignen sich nur
bedingt fur die Berechnung eines Diatplans.

ABKURZUNGEN UND SYMBOLE

EL Essloffel

TL Teeloffel

Msp. Messerspitze

Pck.  Packung/Packchen
g Gramm

kg Kilogramm

ml Milliliter

1 Liter

evtl.  eventuell

geh. gehauft

gestr. gestrichen

gem. gemahlen

ger. gerieben

TK Tiefkuhlprodukt
°C Grad Celsius

Kalorien-/Nahrwertangaben
E Eiweils
F Fett



Kh

kcal
Symbole

| U
A

+

Kohlenhydrate
Kilokalorie

Zubereitungs-/Garzeit

Vegetarisch/Laktosefrei/Vega
n

Mit Alkohol






© Zubereitungszeit: 30 Minuten
Haltbarkeit: kiihl, dunkel und trocken gestellt etwa 1 Jahr

ZUTATEN FUR 2 GLASER JE ETWA 500 ML

1 Ananas (etwa 700 g)

1 kg nicht ganz reife Birnen
4 Sternanis

%-1 EL bunte Pfefferkorner
220 ml Wasser

500g Extra Gelierzucker 2:1

INSGESAMT:
E: 7 g, F: 3 g, Kh: 651 g, kcal: 2670

1. Von der Ananas Blatt- und Strunkende entfernen. Dann
die schuppige Schale moglichst dick abschneiden, damit
die ,Augen” mitentfernt werden. Die Ananas zuerst in
Scheiben schneiden, dann mit einem Ausstechformchen die
holzige Mitte ausstechen. Ananasscheiben in sehr kleine
Wirfel (erbsengrolfs) schneiden und 500 g abwiegen. Den
Saft dabei auffangen.

2. Birnen schalen, vierteln, entkernen und in diunne
Scheiben schneiden.




3. Ananaswlurfel, -saft, Sternanis, Pfefferkorner und 220 ml
Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. Alles zugedeckt
etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze unter gelegentlichem
Ruhren kocheln lassen, bis die Ananaswurfel weich sind.

4. Birnenscheiben hinzugeben, zugedeckt weitere etwa 10
Minuten unter gelegentlichem Ruhren kocheln lassen, bis
sie weich sind.

5. Gelierzucker unterruhren. Die Fruchtmasse zum Kochen
bringen und unter standigem Ruhren mindestens 3
Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

6. Die Fruchtmasse sofort in vorbereitete Glaser fullen und
mit Twist-off-Deckeln® verschlielSen.




ANANAS-APFEL-KONFITURE MIT
SAUERKRAUTSAFT

© Zubereitungszeit: 35 Minuten
Haltbarkeit: kiihl und dunkel gestellt 3-4 Monate

ZUTATEN FUR 5 GLASER JE ETWA 200 ML

500 g frische Ananasscheiben (aus dem Kuhlregal,
vorbereitet gewogen)

300 g Apfel, z. B. Jonagold (2-3 Apfel, vorbereitet gewogen)

200 ml Sauerkrautsaft, naturtrub

500 g Zucker



1 Beutel Gelfix Extra 2:1 (25 g)
1 Pck. Zitronensaure (5 g)

INSGESAMT:
E:4 g, F: 2 g, Kh: 617 g, kcal: 2555

1. Ananasscheiben in kleine Stucke schneiden, den Saft
dabei auffangen und insgesamt 500 g abwiegen. Apfel
schalen, vierteln, entkernen, in kleine Stucke schneiden
und 300 g abwiegen.

2. Ananas- und Apfelstucke mit dem Sauerkrautsaft in einen
grofSen Kochtopf geben.

3. Abgewogene Zuckermenge mit Gelfix Extra und
Zitronensaure mischen, zu der Fruchtmasse in den Topf
geben und gut unterruhren.

4. Die Zutaten unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen und unter standigem Ruhren mindestens 3
Minuten sprudelnd kochen lassen. Topf von der Kochstelle
nehmen.

5. Das Kochgut evtl. abschaumen und sofort randvoll in
vorbereitete Glaser fullen.

6. Glaser mit Twist-off-Deckeln® verschlielSen, umdrehen,
etwa 5 Minuten auf den Deckeln stehen lassen.

TIPP:



Die Konfiture statt sulSem Senf zum WeilSwurst-Essen
reichen.






© Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: etwa 20 Minuten
Haltbarkeit: kiihl und dunkel gestellt etwa 1 Jahr

ZUTATEN FUR 5 GLASER JE ETWA 200 ML

2-3 Bio-Limetten (unbehandelt, ungewachst)
400 ml Wasser

1 Ananas (oder 500 g Ananas-Fruchtfleisch)
350 g Diat Gelier-Fruchtzucker 3:1

INSGESAMT:
E: 3 g, F: 4 g, Kh: 408 g, kcal: 1730

1. Die Limetten heils abwaschen, abtrocknen, vierteln, in
feine Scheiben schneiden und in einen Topf geben.

2. Die Limettenscheiben mit Wasser bedeckt zum Kochen
bringen. Limettenscheiben ohne Deckel etwa 20 Minuten
bei schwacher Hitze einkochen lassen.

3. Limettenscheiben in ein Sieb geben und abtropfen
lassen, dabei die Limettenflussigkeit auffangen.




4. Von der Ananas Blatt- und Strunkende abschneiden.
Ananas vierteln und den mittleren, harten Strunk langs
herausschneiden. Die Ananas schalen und das Fruchtfleisch
klein schneiden. Ananasschalen etwas auspressen oder
ausdrucken, dabei den Saft auffangen. Ananasstucke, -saft
und Limettenscheiben vermischen.

5. Dann die aufgefangene Limettenflussigkeit zu der
Ananas-Limetten-Fruchtmasse geben und zusammen etwa
1 kg abwiegen. Evtl. mit Wasser auffullen.

6. Die Fruchtmasse mit Diat Gelier-Fruchtzucker in einem
groSen Kochtopf gut verruhren. Alles unter Ruhren bei
starker Hitze zum Kochen bringen und unter standigem
Ruhren mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen lassen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen.

7. Das Kochgut evtl. abschaumen und sofort randvoll in
vorbereitete Glaser fullen. Die Glaser mit Twist-off-
Deckeln® verschlielSen, umdrehen und etwa 5 Minuten auf
den Deckeln stehen lassen.

TIPPS:

Frische Ananas gibt es oft geschalt im Supermarkt
(Kdhlregal) zu kaufen.

1 mittelgrofSe Ananas bringt etwa 500 g Fruchtfleisch auf
die Waage.



ANANAS-PAPRIKA-FRUHLINGSZWIEBEL-
RELISH

o Zubereitungszeit: 60 Minuten
Haltbarkeit: kiihl, dunkel und trocken gestellt 3-4 Monate

A Mit Alkohol

ZUTATEN FUR 4 GLASER JE ETWA 200 ML

je 1 grune und gelbe Paprikaschote (vorbereitet gewogen -
je 150 g)

250 g Ananas-Fruchtfleisch (vorbereitet gewogen)

1 Bund Fruhlingszwiebeln (etwa 140 g)

1 Bund Sauerampfer

175 ml Obstessig

150 ml Ananassaft

250 g Extra Gelierzucker 2:1

1 TL Senfkorner

Salz

Currypulver

frisch gem. Pfeffer

INSGESAMT:
E: 10 g, F: 4 g, Kh: 323 g, kcal: 1413




1. Die grune und gelbe Paprikaschote halbieren, entstielen,
entkernen und die weillen Scheidewande entfernen.
Schoten waschen, abtropfen lassen, sehr fein wurfeln und
je 150 g abwiegen. Von der Ananas den Strunk
abschneiden. Die Frucht vierteln und den mittleren
holzigen Teil langs herausschneiden. Ananas schalen, das
Fruchtfleisch klein schneiden und 250 g abwiegen.

2. Fruhlingszwiebeln putzen, waschen, abtropfen lassen,
langs halbieren und in schmale Streifen schneiden.
Sauerampfer waschen, abtropfen lassen, in ebenfalls in
feine Streifen schneiden.

3. Die vorbereiteten Zutaten mit Obstessig, Ananassaft,
Gelierzucker und Senfkornern in einen Kochtopf geben. Die
Zutaten unter Ruhren zum Kochen bringen und 5 Minuten
kochen lassen, dabei ab und zu umruhren.

4. Das Relish mit Salz, Curry und Pfeffer abschmecken,
sofort randvoll in vorbereitete Glaser fullen, mit Twist-off-
Deckeln® verschlielSen, umdrehen und etwa 5 Minuten auf
den Deckeln stehen lassen.

TIPP:

Anstelle des Sauerampfers kann auch Petersilie verwendet
werden.



© Zubereitungszeit: 40 Minuten, ohne Entsaftungszeit
Haltbarkeit: kiihl und dunkel gestellt etwa 1 Jahr

ZUTATEN FUR 6 GLASER JE ETWA 200 ML

450 ml Apfelsaft (von etwa 850 g Apfeln)
400 ml Birnensaft (von etwa 1 kg Birnen)
1 Beutel Gelfix Classic 1:1 (20 g)

1 kg Zucker

INSGESAMT:
E: 3 g, F: 3 g, Kh: 1095 g, kcal: 4479




1. Apfel und Birnen waschen, abtropfen lassen, vierteln und
jeweils mithilfe eines Schnellkochtopfes oder
Dampfentsafters entsaften (Gebrauchsanleitung des
Gerateherstellers beachten). Safte abkuhlen lassen und
insgesamt 450 ml Apfel- und 400 ml Birnensaft abmessen.

2. Fruchtsafte in einen grofSen Kochtopf geben. Gelfix
Classic zuerst mit 2 Essloffeln des Zuckers mischen,
anschlieSend mit dem Fruchtsaft gut verruhren.

3. Das Kochgut unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen
bringen. Sobald alles bei standigem Ruhren sprudelnd
kocht, restlichen Zucker hinzufugen.

4. Alles unter Ruhren wieder zum Kochen bringen und
unter standigem Ruhren mindestens 3 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Topf von der Kochstelle nehmen.

5. Das Kochgut eventuell abschaumen und sofort randvoll in
vorbereitete Glaser fullen. Glaser mit Twist-off-Deckeln®
verschlielSen, umdrehen und etwa 5 Minuten auf den
Deckeln stehen lassen.

TIPP:

Sie konnen das Gelee auch statt mit Gelfix Classic und 1 kg
Zucker mit Extra Gelierzucker 2:1 oder Gelfix Super 3:1
und 350 g Zucker zubereiten. Verwenden Sie dann
insgesamt 900 ml Fruchtsaft. Bitte beachten Sie in diesem
Fall auch die Packungsanleitungen.
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