\%ro Obstbaum

Konfitire und Marmelade Rezepturen

Apfelkonfitiire (Confiture aux pommes
Verhaltnis

1.5 kg sauerliche Apfel, je nach Saure der
Apfel 1000-1250 g Gelierzucker, 1 | Wasser

Zubereitung
Apfel schalen, in 4-6 Schnitze schneiden und Kerngehause entfernen. Die Schalen

und die Kerngehause werden mit dem Wasser erhitzt, 10-15 min gekocht und
durchpassiert. Die Apfelschnitze werden nun in der erhaltenen Briihe weich gekocht.
Anschliessend legt man die Schnitze zum Vertropfen auf ein Sieb. Sie kommen dann
zurtick in eine Pfanne, werden mit etwas Zucker bestreut und Uber Nacht zugedeckt an
einen kihlen Ort gestellt.

Anderntags kocht man den Zucker mit 4 dl Wasser zu einem dicken, klaren Sirup,
schaumt diesen ab, fugt die Apfelschnitze hinzu und kocht diese unter mehrmaligem
Ruhren bis die Konfitire durchsichtig wird. Die Konfitlre dann in geeignete,
vorgewarmte und saubere Gefasse abflllen. Die Gefasse mdglichst schnell und noch
heiss verschliessen.

Apfelmarmelade (Marmelade de pommes)

Verhaltnis
1.5 kg sauerliche Apfel, je nach Saure der Apfel 1000-1250 g Gelierzucker, 1
Zimtstangel, 1-2 Gewirznelken

Zubereitung
Apfel waschen und ungeschalt und mit Kerngehause in 4-6 Schnitze schneiden. Mit

wenig Wasser zugedeckt weich kochen. Dabei 6fters umrihren. Die Masse durch ein
Sieb streichen und tber Nacht zugedeckt an einen kihlen Ort stellen.

Anderntags das Apfelmus mit dem Zucker vermischen und fur 15 min ziehen lassen.
Darauf erhitzen, Zimt sowie Nelken beigeben und zu einer dicken breiartigen Masse
kochen. Die Marmelade dann in geeignete, vorgewarmte und saubere Gefasse
abfillen. Die Gefasse moglichst schnell und noch heiss verschliessen.



Kirschenkonfitiire (Marmelade de cerises)
Verhaltnis

3 kg schone Kirschen, je nach Saure der Kirschen
1500-2000 g Gelierzucker

Zubereitung
Kirschen abstielen, entsteinen und lagenweise und abwechselnd

mit dem Zucker in eine Schissel geben und zugedeckt tiber Nacht

an einen kuhlen Ort stellen. Dann aufkochen und unter standigem

Rihren 45 min lang kochen lassen. In geeignete, vorgewarmte

saubere Gefasse abflllen. Die Gefasse mdglichst schnell und noch heiss
verschliessen.

Kirschenmarmelade (Marmelade de cerises)
Verhaltnis
3 kg schone Kirschen, 1500 g Gelierzucker

Zubereitung
Kirschen abstielen, entsteinen und in wenig Wasser weich kochen. Durch ein Haarsieb

streichen und mit dem Zucker aufkochen. Unter stdndigem Rhren zu einer dicken,
breiartigen Masse kochen und in geeignete, vorgewarmte saubere Gefasse abflllen.
Die Gefasse mdglichst schnell und noch heiss verschliessen.



Pflaumenkonfitiire
Verhaltnis
1.5 kg nicht zu reife Zwetschgen, 1000-1250 g Gelierzucker

Zubereitung
Zwetschgen entsteinen und dann alternierend mit dem Zucker

lagenweise in eine Schissel schichten. Uber Nacht an einen kiihlen Ort stellen. Den
Saft abgiessen und aufkochen, bis eine dickliche Masse entsteht. Saft abschdumen
und die Zwetschgen darin weitere 20 min kochen. In geeignete, vorgewarmte saubere
Gefasse abflillen. Die Gefasse maglichst schnell und noch heiss verschliessen.

Tips

Zu reife Zwetschgen ergeben eine farblich weniger befriedigende Konfitiire. Wer die
Haut der Zwetschgen in der Konfittire nicht schatzt, Gbergiesst die Zwetschgen
zunachst mit siedendem Wasser und lasst diese einige Minuten zugedeckt stehen.
Die Haut lasst sich dann gut abziehen.

Pflaumenkonfiture
Verhéltnis
1.5 kg nicht zu reife Pflaumen, 1 kg Gelierzucker

Zubereitung
Zubereitung wie bei Zwetschgenkonfittire



Birnenkonfitire G 1
Verhaltnis a7

1kg Birne(n), (bedeutet rund 2 kg Birnen kaufen) R
1Zitrone(n), den Saft y

500 g Gelierzucker, 2:1 Q
1/8 Liter Wein, weil3, trocken o
4 cl Birnengeist

Y, TL Zimt

Zubereitung
Die Birnen schélen, das Kerngehause entfernen und fein wurfeln.

Die Wiirfel zusammen mit dem Gelierzucker und dem Zitronensatft in einen grol3en
Topf geben und etwa 4 Std. ziehen lassen.

Den WeilRwein dazugeben, alles zusammen aufkochen und etwa 4 Minuten unter
Ruhren kdcheln lassen.
Zum Schluss den Birnengeist und Zimt unterrihren.

Sofort in saubere, vorbereitete Glaser fillen, verschliel3en und fir einige Minuten auf
den Kopf stellen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.
Ruhezeit: ca. 4 Std.

Birnen-/Sektkonfitlire
Verhaltnis

500 g Birne(n) (Williams)
250 g Gelierzucker, 2:1
1 Schuss Sekt

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung
Birnen klein schneiden, Restzutaten dazu und ein wenig purieren. Aufkochen,

Gelierprobe machen und in Glaser abfiillen.
Zubereitungszeit: ca. 15 Min.

Viel Spass beim zubereiten und geniessen wtnscht - ProObstbaumverein Balzers.



