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Was kann man einkochen?
Marmelade '

3. Kap.: Marmelade

Zur Haltbarmachung von Marmelade gibt es zwei Methoden:
1. das Einfiillen von Marmelade in Zubindeglédser Marke WECK,
2. das Einkochen von Marmelade in Einkochgldser Marke WECK.

® 1. Das Einfiillen von Marmelade in Zubindeglédser Marke WECK

Im allgemeinen wird diese Methode bevorzugt, da sie weniger Zeit erfordert. Vor-
aussetzung flir diese Art der Haltbarmachung ist allerdings, daB ein trodcener Vorrats-
raum vorhanden ist. Da die Zubindegldser Marke WECK mit einer Glashaut, wie z. B.
«Cellophan”, verschlossen werden, ist eine Aufbewahrung in feuchten Kellerrdumen
wegen der Schimmelbildung nicht ratsam. Dieser Raum sollte moglichst auch wvor
Wespen sowie Mausen sicher sein, da die Glashaut den Inhalt vor diesem Ungeziefer
nicht schiitzt,

Die sieben verschiedenen GroBen von Zubindegldsern Marke WECK sind fiir jeden
Bedarf bemessen. (Siehe auch Erster Teil, 1. Kap., Seite 6.)

Zubindegldser Marke WECK haben einen glatten runden Rand, tiber den sich die
Glashaut gut spannen 1aBt.

Zu Marmelade verarbeitet man weniger schéne oder gesprungene oder iiberreife Frdhe
Friichte. Beeren oder Friichte werden entstielt, entsteint oder verlesen und in kaltem Dig 1
Wasser kutz gewaschen. Die Friichte gut abtropfen lassen, zerstampfen oder zu mif e
Fruchtmark durch die Fleischmaschine drehen. Nach Belieben durch ein Haarsieb kodhe!
streichen und mit Zucker kochen. in 7tk
Grundrezept filr Zuckerzugabe: Beim

Auf 1 kg Friichte oder Fruchtmark 750 g Zucker und das Ganze bis zur Marmeladen- Marm
probe kochen, Marmeladenprobe: Auf einen kalten Teller einen Tropfen der Binkor
Marmelade geben und kihl stellen. Der Tropfen muB nach dem Erkalten steif
sein und darf keinen Wasserrand haben.
Die Marmelade wird heill in die Zubindeglédser gefiillt. (Siehe auch Grundregel Nr. 2
und 7, Seite 16.)
Man fiillt die Zubindegldser randvoll, breitet gut befeuchtete Glashaut {ber die
Offnung des Zubindeglases und bindet es zu. Nach erfolgtem Trodknen spannt sich
die Glashaut véllig glatt iiber die Uffnung des Zubindeglases.

® 2. Das Einkochen von Marmelade in Einkochglidser Marke WECK

Soliten die unter Punkt 1 geschilderten Vorbedingungen fiir eine trockene Lagerung
der gefiillten Zubindegléser nicht gegeben sein, so emp-
fiehlt es sich, Marmelade in Einkochgldsern Marke
WECK einzukochen.

Hierbei kann Zucker gespart werden, da die Zucker-
zugabe ganz nach Geschmack bemessen werden kann,
jedoch darf die im untenstehenden Grundrezept ange-
gebene Zuckermenge nicht unterschritten werden. Im
Einkochglas ist die Marmelade vor Wespen oder Mau-
sen sicher.

Unter den im Ersten Teil, 1. Kap., Seite 3—5, aufgefiihr-
ten Gldsertypen findet die Hausfrau nach _hrer Wahl die
entsprechenden Einkochgldser Marke WECK.
Zubereitung der Beeren oder Friichte wie unter Punkt 1. Marmeladenprobe Mirabe

Grundrezept fiir Zuckerzugabe: Der 7y

Johan

Auf 1 kg Friichte oder Fruchtmark 750 g Zucker. Beim Einkochen von Marmelade ;{Ehu:;
in Einkochgldsern kann die Zuckermenge auch verringert werden, aber nicht mehr glés;r
als bis zur Haélfte des Gewichtes der eingekochten Friichte (z. B. auf 1 kg Friichte B 5
nehme man nicht weniger als 500 g Zudker). Das Ganze bis zur Marmeladenprobe “_m i
A kochen. (Marmeladenprobe siehe Punkt 1.) E:{;g
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Was kann man einkochen?
Marmelade &

Die Marmelade heiB in die Einkochgléser fiilllen und erkalten lassen, damit der Dampf
entweicht und die Marmelade nach dem Erkalten schén fest bleibt. Erst dann die
Einkochglaser verschlieBen und einkochen. Bitte auch die Grundregeln Seite 16-—18
beachten.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

et Vo Einzelrezepte:
i VGrrﬂt;- Aprikosenmarmelade: 1 kg entsteinte Aprikosen, 750 g Zudker.
b wig 2B Die vollreifen Friichte waschen, gut abtropfen lassen, halbieren und entsteinen. Die
!]etra’ume“ entsteinten Friichte wiegen und mit der entsprechenden Menge Zucker mischen, in
audh g einem Porzellan- oder SteingutgefdB 24 Stunden kiihl stellen. Danach die Friichte auf
Ungeziefer ein Sieb geben und den Saft ablaufen lassen. Den Saft in einem flachen Topf zu Sirup
kochen, die Aprikosen zugeben und nochmals 10—15 Minuten kochen lassen. Die
flr jedey eingedickte Marmelade heiB in Zubindegldser fiillen und zubinden. Beim Einkochen
von Aprikosenmarmelade in Einkochglédsern muB die Marmelade nach dem
0 slah die Heifleinfiillen erkalten und kann erst dann eingekocht werden,
Einkochzeit: 30 Minuten bei 80 Grad C.
,Uhfa:; Erdbeermarmelade: 1 kg Erdbeeren, 750 g Zudker.

Die reifen Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, von Stiel und Kelch befreien,
mit einer Gabel zerdriicken oder durch ein Sieb passieren. Das Mus 15 Minuaten
kochen, dann den Zudker zugeben und bis zur Marmeladenprobe weiterkochen. HeiB
in Zubindeglaser fiillen und zubinden,

Beim Einkochen von Erdbeermarmelade in Einkochgldsern muB die
rmeladen: Marmelade nach dem HeiBeinfiillen erkalten und kann erst dann eingekocht werden.
oplen der Einkochzeit: 30 Minuten bel 90 Grad C.

alten. sleif

1 oder gu
. Haarsieh

Johannisbeermarmelade: 1 kg Johannisbeermark, 750 g Zudker.

eqgel Ni, 1 Die gewaschenen und gut abgetropften Johannisbeeren durch die Fruchtpresse geben
oder die entstielten Beeren unter ofterem Riihren bei schwacher Hitze zusammenfallen
iiher die lassen und durch ein Sieb streichen. Das Fruchtmark abwiegen und mit dem Zucker
amnt sic unter stindigem Riihren bis zur Marmeladenprobe kochen, heif in Zubindegldser
fiillen und zubinden.

Beim Einkochen wvon Johannisbeermarmelade in Einkochglédsern muB
die Marmelade nach dem HeiBeinfilllen erkalten und kann erst dann eingekocht
Lagering werden.

Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Stachelbeermarmelade: 1 kg Stachelbeermark, 750 g Zucker, 1 Stiick Vanille nach
Belieben zum Mitkochen.

Gute, reife Stachelbeeren waschen, Stiel und Bliite entfernen und durch die Fleisch-
maschine drehen. Den Fruchtbrei mit dem Zucker in einem flachen Topf unter stén-
digem Riihren bis zur Marmeladenprobe kochen (Stachelbeeren gelieren sehr schnell)
und heiB in Zubindegléser fiillen und zubinden.

Beim Einkochen von Stachelbeermarmelade in Einkochgldsern muB die
Marmelade nach dem HeiBeinfiillen erkalten und kann erst dann eingekocht werden.
Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.

Mirabellenmarmelade: 1 kg entsteinte Mirabellen, 750 g Zudker.

Der Zucker wird mit !/s Liter Wasser und einem Stiickchen Vanille geldutert. Dazu
werden die reifen, gewaschenen und entsteinten Mirabellen gegeben. Unter stdndigem
fameléde Rithren bis zur Marmeladenprobe (nach reichlich 40 Minuten) kochen. Heifi in Zubinde-
nicht mehr glaser fiillen und nach dem Erkalten zubinden.

;fridle § Beim Einkochen von Mirabellenmarmelade in Einkochgldsern mu8 die
adenprode Marmelade nach dem HeiBeinfiillen erkalten und kann erst dann eingekocht werden.
Einkochzeit: 30 Minuten bei 90 Grad C.
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