Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Minchen-Pasing t@F

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Konservieren Einmachen

Konfitiren/Marmeladen

Grundrezepte fiir fruchtige Konfitliiren/Marmeladen mit Pektin 2:1 und 3:1
Zucker ist ein Konservierungsstoff, der bei zuckerreduzierten Konfitiiren/Marmeladen (3:1)

nicht so stark wirkt. Deshalb muss auf eine sehr saubere Arbeitsweise geachtet werden.
Die Menge an Pektin und die Kochzeit ist abhangig vom Pektingehalt der verwendeten Fruchte.

Frichte mit hohem Pektingehalt: Apfel, Quitte, Preiselbeere, Berberitze, Heidelbeere, Stachelbeeren,

schwarze Johannisbeere, Zitrusfriichte

Frichte mit mittlerem Pektingehalt: Birne, Brombeere, Himbeere, Pfirsich, Pflaume, Aprikose, Sanddorn,

Schlehe, Eberesche, Rote Johannisbeere

Frichte mit geringem Pektingehalt: Erdbeere, Kirsche, Holunderbeere, Rhabarber, Weintraube

Rote Frichte vor der Verarbeitung einfrieren.
Dadurch entwickelt sich ein besseres Aroma und die Marmelade wird farbintensiver.

Grundrezept 2:1

24-30 g Pektin (je nach Fruchtart)

2 kg vorbereitete (evtl. zerkleinerte) Friichte

1 kg Einmachzucker/Kristallzucker

20-30 g Zitronensaft und evtl. weitere Gewlrze und Aromaten - je nach Kreativitat/Geschmack.
Grundrezept 3:1

26-30 g Pektin (je nach Fruchtart)

1 %2 kg vorbereitete (evtl. zerkleinerte) Friichte

2 kg Einmachzucker/Kristallzucker

20-30 g Zitronensaft und evtl. weitere Gewlirze und Aromaten - je nach Kreativitat/Geschmack
1. 100 g Zucker mit dem Pektin mischen und unter die vorbereiteten Friichte ruhren.

2. Unter standigem Rihren in einem groBen Topf erwarmen und aufkochen lassen.
Der Topf sollte nur ca. zur Halfte geflllt sein.

3. Restlichen Zucker in 2 Teilen zugeben und 3-5 Minuten sprudelnd kochen.
4. Gelierprobe machen.

Wenn die gewilinschte Konsistenz es noch nicht erreicht ist noch etwas langer kochen lassen.
5. HeiBe Konfitire/Marmelade in saubere Schraubgldaser mit intaktem Twist-Off-Deckel einfullen.

Die Glasrander sdaubern und sofort fest zuschrauben - fiir einige Minuten auf den Deckel stellen.
Danach die Glaser umdrehen und abkiihlen lassen.

Der Inhalt ist gut konserviert - wenn der Metalldeckel von der Mitte ausgehend etwas nach innen gezogen ist.

Zusatzlich kdnnten die Glaser im Backofen eingekocht werden:

1. Backofen auf 175 ° C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

2. Glaser nebeneinander in das tiefen Blech (Fettpfanne) des Backofens stellen.
Glaser sollen sich nicht berthren.

3. Blech in den Backofen schieben und fast randvoll mit heiBem Wasser fillen.

4. Backofen schlieBen und je nach GroBe und Inhalt der Glaser etwa 20 bis 50 Minuten einkochen.
Backofen kann ausgeschaltet werden, sobald die Flussigkeit in den Glasern Blaschen wirft.

5. AnschlieBend noch 20 Minuten im ausgeschalteten und geschlossenen Ofen stehenlassen.
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