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alle Bilder: Brennglas

Brangen 1

Mermelode

Zutaten
¢ 7 Orangen, gewiirfelt

¢ 1 Mango, gewiirfelt
* 500 g Gelierzucker 1:1

Zubereitung:

Friichte klein schneiden und in einen
Topf geben. Den Gelierzucker dazugeben
und warten, bis er zergangen ist und die
Fliissigkeit aus dem Obst gezogen hat.
Dann unter stindigem Riihren aufko-
chen lassen, Hitze zuriickdrehen und

3 Min. weiter koécheln lassen.

Kochgut eventuell abschiumen, sofort
randvoll in vorbereitete Gliser fiillen.
Mit Deckeln verschlieBen, umdrehen
und etwa 5 Minuten auf dem Deckel
stehen lassen.

Zutaten nach Lust

und Laune:

Durch die Zugabe von 2 EL vorbereite-
ter Minze oder Zitronenmelisse (Kriu-
ter waschen, trockentupfen und fein
schneiden) wird Ihre Orangenmarmela-
de noch frischer. Die Kriuter nach

2 Minuten Kochzeit zugeben und noch
1 Minute mitkochen.

Eine Orangen-Kokos-Marmelade be-
kommen Sie, wenn Sie etwas Kokos-
milch beigeben.

Oder versuchen Sie die feurige Oran-
genmarmelade: 1-2 getrocknete Chili-
schoten sehr fein hacken und vor dem
Kochen zu den Friichten geben.

Hinweis:

Die Haltbarkeit wird durch die Zugabe
von Kriutern, Kokosmilch und Chili
verkdirzt.
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mit Kokosraspel

Zutaten:

200 g Ananas, gewiirfelt

200 g Kiwi, gewiirfelt

100 ml Kokosmilch

2 EL Kokosraspel, angeréstet
1 Packung Gelfix

200 g Zucker

*

*

Zubereitung:

Kokosraspeln in einem
Topf anrdsten, Friichte und
Kokosmilch dazugeben.
Abgewogene Zuckermenge
mit Gelfix mischen, dann
mit der Fruchtmasse ver-
rithren. Alles unter Riithren
bei starker Hitze zum
Kochen bringen, mindes-
tens 3 Minuten unter
stindigem Riihren spru-
delnd kochen lassen und von der Koch-
stelle nehmen. Kochgut eventuell ab-
schdumen, sofort randvoll in vorbereitete
Glaser fullen. Mit Deckeln verschlieBen,
umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem
Deckel stehen lassen.

- Anfltire

alle Bilder: Brennglas
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Zutaten:

200 ml Wasser

200 ml Apfelsaft

2 Beutel Friichteteee
700 g Birnen, gewiirfelt
300 g Mohren, geraspelt
500 g Gelierzucker 1:3

alle_ Bilder: Brenn,

*

*

*

Zubereitung:

Wasser kochen, Teebeutel iibergieen und etwa 15 Minuten ziehen lassen:
Birnen, Mohren, Tee und Saft in einem Kochtopf mit dem Gelierzucker
gut verrithren. Alles unter Riihren bei starker Hitze zum Kochen bringen,
mindestens 3 Minuten unter stindigem Riithren sprudelnd kochen und von
der Kochstelle nehmen. Kochgut eventuell abschiumen, sofort randvoll in
vorbereitete Gliser fiillen. Mit Deckeln verschlieBen, umdrehen und etwa

5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.
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mit Banane

Zutaten

150 g gelbe Paprikaschoten
150 g rote Paprikaschoten
250 g Kohlrabi
150 g Bananen
Einige Lorberblitter
1 EL Senfkoérner
150 ml Obstessig
200 ml klarer Apfelsaft
250 g Gelierzucker 3:1
Salz, Pfeffer

*

*

*

*

*

Zubereitung:

Paprikaschoten halbieren, entstielen,
entkernen, die weilen Scheidewinde
entfernen. Schoten waschen, abtropfen
lassen, sehr fein wiirfeln und je 150 g
abwiegen. Kohlrabi waschen, abtropfen
lassen, vierteln, schilen, sehr fein wiir-
feln und 250 g abwiegen.

Bananen schilen, fein schneiden und
150 g abwiegen.

Alle Zutaten in einen Kochtopf geben,
unter Rithren zum Kochen bringen und
5 Minuten kochen lassen, dabei ab und
zu umrithren. Relish mit Salz und Pfeffer
abschmecken und sofort randvoll in
vorbereitete Gliser fiillen. Mit Deckeln

verschlieBen, umdrehen und etwa 5

Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

alle Bilder: Brennglas




