Rezepte des Obst- und Gartenbauvereins Frommemn-Dirrwangen

Mohrenkonfitire
Zutaten fir & Glilser:

00 9. Mohren

i St. unbehandelte orangen
2 St unbehandelte Zitronen
1 St. frischer ingwer (ca. = cm)

500 9. Gelierzucker (2:1)
avberdem:

& Eliwmachogliser o 250 ml

Z ubereltung:

Dle Elnmachglilser mit kochendem \Wasser ausspiilen. Den ngwer und die Mdhren schilen
wndl feln raspelin. Dle Orangen uno Zitronen halbieren wnol den Saft auspressen. Mit
ngwer, Mohren wnd Zucker mischen. (n elnen Topf geben und eine Stunde ziehen Lassen.
Danin zum Kochen bringen wnd 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen.
In die Elmmachgliiser fillen und fest versehlieben. 10 Minuten kopfitber auf den Deckel
stellen und abklidilen lassen. mdrehen und vollstindig erkalten lassen. Kithl wnd dunkeel
Lagern.

Apfel-Tomaten-Marmelade
Zutaten:

1 kg Apfel

500 o Tomaten (frisch)
370 9 Gelierzucker (2:1)
1 Teelsffel  Zimt gemahlen

Vorbereltung:

Apfel und Tomaten waschen und trocken retben. Apfel vierteln, die Kerne entfernen und
kleln schnelden. Tomaten halbieren und auch klein schinelden.. Saubere Gliiser mit
Schvauvbversehluss bevettstellen.

Zubereitung:

Tomaten in einen Topf geben wnd zum Kochen bringen. Apfelstiicke zugeben wnd alles
weleh Rochen. mmer mal wieder umrithren. Sollte leine Flitssigelt mehr im Topf sein
bwmer mal wieder schlitcrehenwelse wWasser zugeben und rithren. Wenin alles schin welch ist
mlt elnem Plrierstab plirieren. Das Apfel-Tomaten-Piiree essliffelwelse durch ein Sieb
streichen. Danach bletbt ca. 745 g Piree lbrig), deshalb die 370 g Gelierzucker.

Pitree in elnen groben Topf aeben, Gelierzucker und Zimt zufitgen wnd gut verrithren. Alles
Zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen Lassen. Gelierprobe machen.

Fertige Marmelaole in Gliiser fullen wunol mit e Deckel gut verschlieben. 5 Minuten auf
den Decleel stellen, wieder umdrehen uno gut abkithlen Lassen.



Rezepte des Obst- und Gartenbauvereins Frommemn-Dirrwangen

Bratapfelliksr

Zutatew:

2 st Apfel

2 Essl Honlig

1 St. vantlleschote

2 St Zimtstangen

1 St Sternanls

100 g brauner Zucker
500 wml welzenlkorn
500 wml naturtritber Apfelsatft
Zubereltung:

Apfel waschen, trocknen, entikernen wnd vierteln. dle Apfel in eine Ofenform geben, mit
Honlg tberoiehen wnd bel 200 Grad etwa 10 Minuten backen.

Die gebackenen Apfel in eine versehliebbare Dose geben. Eine aufgeschnittene Vanilleschote,
Zimtstangen, Sternanis und den braunen Zucker dazugeben und alles mit dem
welzenkorn tbergiehen.

Den LIRSy nun gut verschlossen 2 Wochen b Kithlschrank Lagernn. Ab und zu wmal
wmrtthven, damtt steh der Zucker Lost.

Nach 2 wWochen den gesamten Likéransatz in einen Topf geben wnd den Apfelsaft daritdoer
oieben. Alles ebumal aufleochen.

Dle Gewitrze unol Apfel aus dem Likbr nehmen. Den Likbr abseithen und den noch warmen
LLRSy in Flaschen abfitllen.

Erolbeerlikbr

Zutatew:

200-250 g Rlelne, sehr reife Evdbeeren (sehr gute Monats- oder Walderdbeeren)
200-250 g webther Kandis

1 Flasche weizenkorn

Zubereltung:

n elne mbglichst bauchioe Flasche die gewnschenen wnd gut abgetropften Evdbeeren wund
den Kandis filllen. Den weizenkorn daritber giehen wund elnige Wochen durchzienen lassen.
Den Likbr durch ein Haarsieb gieben, in Flaschen fillen und nochmals einige Wochen runen
lassen.

Eln Tipp: Die Erdbeeren elignen sich wunderbar zur Bowle.



Rezepte des Obst- und Gartenbauvereins Frommemn-Dirrwangen

Bratapfel-Konfitire
Zutatew:
1 ko Apfel
100 gr.  Mandelstifte
20 09r.  Butter
50 ml  Rum
500 gr.  Gtlierzucker 1:2
Saft von 1 Zitrone
2 Zimtstangen
Mark von 1 vVawnilleschote
150 ml  Apfelsaft
100 gr.  Rosinen
Zubereitung:
Apfel in kleine witrfel schnelden, Mandeln tn elner Pfanne visten. Butter erhitzen, Apfel
anbraten, mit Rum ablischen, restliche Zutaten auber den Mandeln zugeben und 5 Min.
ochen Lassen. Mandeln zugeben, anschlichend sofort in Gliser fiillen, verschliehen und 5
Min. auf dem Kopf stehen Lassen. Die Bratapfel-Konfitive kann man tm Kihlschrank
elnige Wochen aufbewahren.
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Kornellkrirschen-Marmelade

Zutaten:
1200 gr.  Kornellkirschen, heth gewnschen
1 Btl. Gelierfix (31, {WJ’@ 350 gr. Zucker und 1 kg Frucht)
1 gestr. EL. Ascorbinsiiure oder Zitronensiure
250 gr.  Zucker
nach Bed. Kirsehsaft oder Apfelsafe oder weibwein

evtl. Zimt-stangen
evtl. i miLL@puL\/er
Zuberettung:

Die Kornelkirsehen verlesen, heid abspitlen, abretben it wenig wasser oder Safe welch
leochen. Noch Leteht heth dureh ein Sieb passieren. €s blelbt etwn 1 kg Kornelkivschenmus
ibrig. Dle Kerne entsorgen oder auf gut Glitck m Garten verbuoldeln.

Das Kormelieirschenmus, evtl. mit Saft oder Weibwein auf ein Kilo erglinzt, aufiochen .
nzwischen Zucker, Gelierfix uno Ascorbinsiiure vermengen. Wenn das Mus Rocht, oas
Gelierfix-Ascorbinsiure-Zuckergemisch untervithren, kRochen, bis sich der Zucker aufoelist
hat.

Inzwischen etwa & Twist-off-Gliser (1 250 ml (nhalt) vorbereiten. Heib waschen, die deckel
mit kochendem wasser ibergichen. Wenan gewiinseht, in einige Gliiser 1 Stiick Zimtstange
oder 1 Prise vVanillepulver geben.

Das hetbe Mus sofort in die vorbereiteten Gliiser bis knapp unter den Rand einfiillen. Dle
Deckel sofort verschliehen, auf einem feuchten Tuch abkithlen lassen.

Kitrbis-Apfel-Marmelade

Zutaten:
F00 gr.  Kiwbisflelsch
200 gr.  Apfel
2 Pek.  vanillezucker
500 gr.  Gellerzucker (2:1)
2Pck.  Zitronensiure

Zubereltung:

Kitbis wnd Apfel klein schnelden. Bis auf die Zitronensiure mit allen anderen Zutaten in
einen groben Topf geben. Sprudelnd mehrere Minuten kochen Lassen. Dann erst die
Zitronensiure zugeben und unterrihren. Gellerprobe machen und randvoll in vorbereitete
warme Gliser filllen. Den Deckel aufdrehen wuno 5 Min. auf den Kopf stellen.
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Kornelkirsehen-Likor

Zutaten:
350 gr.  Kornelkirschen, sehr veife
150 gr.  Kawndiszucker, braunen

1 Zimtstange

1 vanilleschote aufoeschnitten

1Pl Ruwm, wetben (0,7 1) mind. 40 %iog.
Zubereltung:

Dle Kornelkirschen silubern und, wenin noch vorhanden, vom Stiel befreten. Dann die
Korneliirschen leleht anritzen oder zerdricken und in ein Ansatzgefirh hinein geben und
alle oben aufgeziithlten Zutaten dazu geben.

pas Ansatzgefirh, welches aus Glas und durchsichtig sein sollte, auf die Fensterbank stellen
und &-2 Wochen oder Lilnger unter ofterem schittteln, stehen lassen. Am intensivsten unol
besten wird der Likdr, wenn er Liinger als 1 Jahr steht.

Dann den Likbr absethen und in entsprechende Flaschen wnfiillen versehlieben.

Brombeerlikpr

Zutaten:
500 gr.  Brombeeren
250 gr.  Zucker
1 Ltr.  Schnaps 40%loer Korn oder weiber Ruum

Zubereitung:

Brombeeren waschen, abtrocknen lassen und in ein grobes versehliehbares Gefir fidllen,
Zucker und Schnaps zugeben, unriihren und gut verschlieben. Bel Zimmertemperatur 14
Tage stehen lassen, tiglich unmiriihren, damdit sich der Zucker Lost.

Den fertigen Likdr in eine schine Flasche gleben. Beeren fitr was anderes verwenden z.&.
Dessert.



