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Erdbeer-Ananas-Marmelade

ZUTATEN FUR 4 GLASER A 270 ML:

600 g Erdbeeren

500 g geschalte, in Wirfel geschnittene Ananas
20 ml Zitronensaft

500 g Gelierzucker 3: 1

30 ml Kirschschnaps oder Rum

ZUBEREITUNG:

Erdbeeren und Ananaswirfel mit Zitronensaft und Gelierzucker aufkochen. Mixen und 4-5
Minuten wallend kochen lassen. Gelierprobe machen. Gleich in vorbereitete Glaser fullen.
Mithilfe einer Pipette einige Tropfen Alkohol darubertraufeln, anziinden und sofort
verschliel3en.

TIPP:

Hier konnen Sie zuséatzlich frische, in Streifen geschnittene Minzblatter dazugeben. Durch
Zugabe von frischen Bliten und Blattern kann die Marmelade in der Farbe dunkler werden.
Der Geschmack wird jedoch intensiviert.

Apfelmarmelade mit Marzipan

ZUTATEN FUR 3 GLASER A 390 ML UND 1 GLAS A CA. 210 ML:
1 kg geschalte, entkernte, in kleine Wirfel geschnittene Apfel

200 ml Apfelsaft oder WeilBwein

500 g Gelierzucker 3: 1

30 ml Zitronensaft oder Zitronensaure

50 bis 80 g Marzipan

eventuell einige Tropfen Bittermandel6l

30 ml Rum (60 oder 80 %) oder Apfelschnaps

etwas Alkohol (80 %)

ZUBEREITUNG:

Apfel mit Apfelsaft oder WeiRwein, Gelierzucker, Zitrone (eventuell schon am Vortag und
Uber Nacht zugedeckt marinieren lassen) mischen und in einen breiten Kochtopf fullen. Unter
Ruhren aufkochen und 4-5 Minuten wallend kochen lassen. Gelierprobe machen Marzipan
einrihren, noch einmal aufkochen, Bittermandel6l, Rum oder Apfelschnaps einrihren und in
vorbereitete, heile Glaser fillen. Mithilfe einer Pipette einige Tropfen Alkohol
dartibertraufeln, anztinden und sofort verschliel3en.
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TIPP:

Zusétzlich konnen Sie die Marmelade mit etwas Zimt, Nelken, Lebkuchengewirz,
Rosenblltenwasser oder Orangenschale geschmacklich abdndern. Als Einlage noch 60 g in
Rum eingelegte Rosinen

Biergelee mit Himbeere

ZUTAT EN FUR 4 GLASER A CA. 210 ML:

500 ml Weizenbier (ersatzweise helles oder dunkles Bier)
300 g Himbeeren oder saisonale Friichte

350 g Gelierzucker 3: 1

1 aufgeschnittene

Vanilleschote

20 ml Zitronensaft

1/2 TL Pektin

etwas Alkohol (80 %)

ZUBEREITUNG:

Bier mit Gelierzucker, Himbeeren, Vanilleschote und Zitronensaft verriihren, aufkochen und
4-5 Minuten wallend kochen lassen. Pektin dazurthren und nochmals 1 Minute kochen. In
vorbereitete Glaser fillen, mithilfe einer Pipette einige Tropfen Alkohol dartbertrdaufeln,
anziinden und gleich verschliel3en.

TIPP:

Das Rezept konnen Sie auch mit Feinkristallzucker zubereiten. Hierflir den Zucker
karamelisieren, dann mit Bier abléschen und mit Gelierpulver oder Pektin eindicken.
Packungsanleitung beachten.



