Handout zum Einmach-Kochkurs vom 24. September 2018

Tipps und Tricks rund ums Einmachen

Einkochen

Beim Einkochen werden Lebensmittel sterilisiert und heiss in Gldser abgeflillt. Beim Abkihlen der Glaser
zieht sich die Luft zusammen und erzeugt so ein Unterdruck, der den Deckel fest ans Glas ansaugt. Dadurch
wird das Eindringen von Keimen verhindert und macht das Eingemachte haltbar.

Vorbereiten

Einmachgldser grindlich mit heissem Wasser spilen, um Spulmittelreste zu entfernen, diese kénnen den
Geliervorgang storen. Dazu Gldser mit kochendem Wasser fiillen und Deckel 5 min. sprudelnd kochen. Die
Deckel nicht abtrocknen, die kdnnen nass aufgeschraubt werden.

Mengen

Am Besten nur kleine Mengen aufs Mal zubereiten: | kg Friichte oder GemUse bzw. 750 ml Saft. Die Friich-
te werden gerUstet gewogen, damit die Mengen stimmen. Dies verkirzt einerseits die Kochzeit und ander-
seits schont es die Vitamine.

Geliermittel Pektin

Pektin ist ein natirlicher Bestandteil von Friichten und ist zusammen mit Zucker und Zitronensdure fir den
Geliervorgang verantwortlich. Je nach Pektingehalt der Frucht muss zusétzlich Pektin und Zitronensdure
beigegeben werden. Der Pektingehalt ist in unreifen Friichten hdher und nimmt mit zunehmender Reife ab.
Konfitiren mit Gelierzucker 2:1 sind weniger siss und fruchtiger (auf | kg Frichte 500 g Zucker und | Pack
Geliermittel verwenden). Schlecht gelierende Friichte kdnnen mit gut gelierenden Friichten kombiniert wer-
den (z.B. Erdbeeren und Zitronen, Ananas und Apfel).

Gelierprobe

Die Gelierprobe zeigt, ob die Konfitlre richtig geliert ist. Dazu | Tl Konfitlire auf einen Teller geben, wird
die Masse dicklich und fliesst nicht mehr davon, wird auch die Konfitlire gelieren. Schneller geht es, wenn
der Teller im Kuhlschank gekihit wurde.

Kochen von Konfitiire und Chutneys
Fruchtmasse unter stdndigem Rihren 3 min (mit Geliermittel) oder bis zum Gelieren sprudelnd kochen
lassen.

Einmachen von Gemiise

Sud aus Essig, Wasser (I:1), Zucker (ca. 3EL/I), Salz (1EL/I) und beliebigen Krdutern und Gewiirzen aufko-
chen. Gemdise in Stlicke oder ganz, je nach dem vorgekocht in Glaser flllen und mit Sud Ubergiessen. Der
Sud muss das GemUse zwingen 2cm Uberdecken.

Abfiillen

Gewlrze unbedingt die volle Zeit mitkochen. Kochend heisse Masse mit dem Einfllltrichter in die Gladser
flllen, bis 1-2 cm unter den Rand. Deckel aufsetzen und 5 min auf den Kopf drehen, damit auch der Deckel
durch die heisse Masse sterilisiert wird. Die Gldser beim Abklhlen nicht bewegen, damit der Gelierprozess
nicht gestdrt wird (gilt nicht fur Einlegen in Essig).

Aufbewahren
Die eingemachten Glédser sind ein Jahr lang haltbar. Kihl und dunkel lagem, damit keine Verfirbungen ent-
stehen.

Pannenhilfe

Wenn die Konfitlire zu flissig ist, nochmals aufkochen und Geliermittel beigeben. Ist sie zu stark geliert, mit
[-2 El heissem Woasser verdinnen oder die Konfitiire zu einem Dessert oder Shake weiterverarbeiten.
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Mus, Gelee,
Marmelade und Chutney

Mus

| kg Frichte, entkernt und zerkleinert
V5 Zitrone, Saft

500 ml Wasser

125 g Zucker

Gelee

| kg Frichte, in Stlicke schneiden

500 ml FlUssigkeit (Apfelsaft, Weisswein)
Zitronensaft

Zucker (evtl. zusdtzliches Pektin)

(Verhidltnis 750 ml Fruchtsaft, 500 g Zucker,
2 EL Zitronensaft)

Marmelade

| kg Frichte, entkemt, in Stlicke schneiden
etwas Wasser

500 g Zucker

| Zitronen, Saft

evtl. Vanillepaste

Chutney

2.5 kg Frichte und/oder Gemise

500 g Zwiebeln

500 g Zucker

600 ml Essig (Apfel, Weisswein)

200-500 g Trockenfriichte

Gewlirze nach Belieben:

Ingwer, Nelken, Zimt, Salz, Chili, Pfeffer, Korian-
dersamen, Kreuzkimmel, Senfsamen etc.
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Frichte (Apfel, Quitten, Birnen, Beeren oder
gemischt) mit Zitronensaft und Wasser aufko-
chen, 20-25 Minuten kochen. Mit dem Stabmixer
pUrieren, Zucker hinzufigen, nochmals aufkochen
und  dann heiss  in Glaser  abflllen.

Quitten mit Flussigkeit Uber Nacht ziehen lassen,
dann im Dampfkochtopf weichkochen, durch
Gazetuch entsaften. Zusammen mit Zitronensaft
und Zucker aufkochen und heiss abfillen.

Friichte mit Wasser im Dampfkochtopf weichga-
ren, evtl. mit dem Stabmixer pUrieren oder durch
das Passevite lassen und mit dem Zucker, Zitro-
nensaft aufkochen und heiss in Glaser abfillen.

GemUse, Frichte, und Zwiebel fein hacken. Zu-
sammen mit Essig, Zucker und Gewdrzen aufko-
chen, dann ohne Deckel weiterkochen lassen bis
die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Das heisse
Chutney in sterilisierte Glasereinfillen, so dass
sich keine Luftlécher bilden.
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Klrbis-Rezepte

Kirbis-Marmelade mit Ingwer

| kg Kirbis

etwas Ingwer, gerieben

2 Zitronen, Saft und | EL Schale
500g Zucker

Pektin
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Kurbis im Dampfkopftopf weichgaren und pdrieren, mit Ingwer und Zitronensaft und —schale aufkochen,

Pektin beigeben, Zucker hinzufigen und heiss abfillen.

Anstelle von Ingwer kdnnen auch andere Zutaten gewdhlt werden wie Verveine, Orangen, Zimt etc.

Kurbis Chutney mit Salbei

1.5 kg Kirbis, in Wirfel geschnitten
4 Zwiebeln, mittelgross

3 Zitronen, Saft

250 ml Essig

200 g Zucker

2 EL Salz

| Knoblauchzehe

Salbei

Susssaurer Kiirbis

1,5 kg Kirbis, in Wirfel geschnitten
500 ml Essig

500 ml Wasser

120 g Zucker

4 Zwiebeln

Gewlrze: Nelken, Zimtstangen etc.
Organgensaft, Zitronensaft

Quitten-Kurbis Chutney

| kg Quitten, entkernt und in Wiirfel
| kg Kurbis, in Wirfel geschnitten
500 g Apfel, entkernt und in Wiirfel
500 g Zucker

500 g Zwiebeln

600 ml Essig

| TI Salz

2 Chili

Gewlrze: Zimtstange, Pfefferkdrmer, Nelken
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Alle Zutaten ausser Salbei aufkochen bis Kirbis
weich ist. Salbei grob gehackt beigeben und
nochmals kurz kdcheln, dann heiss abfullen.

Anstelle von Salbei kénnen auch andere Zutaten
gewdhlt werden wie Orangen, Zimt etc.

KUrbis mit Essig und Wasser Uber Nacht ziehen
lassen, aufkochen und 3 Minuten sprudelnd ko-
chen. Dann heiss in Glaser abflllen.

Anstelle der genannten Gewdlrze kénnen auch
andere Zutaten gewdhlt werden wie Orangen,
Meerrettich etc.

Alles ausser dem Zucker mischen und eine Stun-
de ziehen lassen, Gewlrze in ein Gazetuch oder
Teebeutel legen. Aufkochen und dann den Zu-
cker beigeben.

A 7‘/3/
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Apfel Rezepte

Apfelchutney

700 g Apfel

3 Paprika

20 g Ingwer

50 ml Essig

150 g Zucker

4 Nelken

| Prise Cayennepulver

Kurbis-Apfel-Marmelade

600 g Kurbis

400 g Apfel

Wenig Flussigkeit (Apfelsaft, Orangensaft etc.)
500 g Zucker

Pektin

Gewlirze nach Belieben: Muskat, Zimt, Nelken

Quitten-Apfel-Mus

500 g Quitten, entkernt und zerkleinert
V5 Zitrone, Saft

500 ml Wasser

500 g Apfel, entkernt und zerkleinert
125 g Zucker

Weitere Rezepte

Griine Tomaten Chutney

600 g griine Tomaten

| Zwiebel, | Knoblauchzehe

| Apfel

| Peperoni

200 ml Apfelessig

150 g Zucker, 15 g Pektin

3 Lorbeerblitter

Senfkdrner, Nelken, Chili, Kardamom

Chili-Peperoni Gelee
750 g Peperoni

100 g Chilis

50 g frischer Ingwer
350 ml Apfelessig

| kg Zucker

Pektin

[-2 Limetten
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Apfel entkernen und in Stiicke schneiden, Ingwer
schdlen und in feine Stlicke schneiden. Paprika
entkernen und in Wrfel schneiden. Alle Zutaten
in einem Topf zum Kochen bringen und bei gele-
gentlichem Umrihren fir ca. 30 Minuten kocheln
lassen. Das Chutney noch heiss in sterile Gldser
abfullen.

Kirbis schilen, entkernen, klein schneiden und
mit Apfeln und der Flissigkeit in einem Topf
weich kochen. Alles plrieren und mit dem Zu-
cker, Pektin aufkochen und heiss abflllen in sterile
Glaser.

Quitten mit Zitronensaft und Wasser aufkochen,
|0 Minuten kochen, dann Apfel hinzugeben und
weitere 10-15 Minuten kochen. Mit dem Stabmi-
xer plrieren, Zucker hinzufigen, nochmals aufko-
chen und dann heiss in Glaser abftillen.

| Zitrone, Schale und Saft
2 cm Ingwer
| Tl Salz

Alles zusammen aufkochen, dann Pektin beigeben
und 4 Minuten sprudelnd kochen. Dann purieren
und heiss abfillen.

| TI Salz

Chili, Peperoni und Ingwer fein hacken. Mit dem
Essig und Pektin in einen grossen Topf geben und
langsam zum Siedepunkt bringen. Limettensaft,
Zucker und Salz hinzufigen und unter Rihren
auflésen. 8 Minuten kochen lassen und heiss in
sterile Gldser abflllen.
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