Aus der Broschire: Marmeladen und Erdbeertraume
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Vorbereitung der Friichte

% WICHTIG: Nur so viele Friichte pfliicken, wie an
einem Tag verarbeitet werden kdnnen. Friichte
am besten inden Morgenstunden vor der grofien
Hitze pftucken [vor allem Beerenobst]!

¥ Spitreife Fruchtsorten verwenden - sie haben
einen geringeren Wassergehalt und ein ausge-
reiftes Aroma!

¥ Nur Friichte von bester Qualitat sind zum Halt-
barmachen geeignet!
Auch tiefgekiihlte Friichte und Trockenfriichte
kéinnen verarbeitet werden.

¥ Schimmelige Friichte aussortieren! Schimmel-
pilze bilden Giftstoffe. Beim Erhitzen werden nur
die Schimmelpilze abgetdtet, nicht aber die Gift-
sloffe! Diese Marmelade enthilt gesundheitsge-
fahrdende Giftstoffe und auferdem verdirbt sie
schneller.

% Friichte so frisch als moglich verarbeiten. Zu
lange Lagerung beeintrachtigt Geschmack und
Qualitat!

% Tipp: Friichte vorbereitet wiegen!
Vorgeschriebene Mengen einhalten, nicht schat-
zen!

% Die Fruchte konnen verwendet werden:

= ganz * passiert
» geteilt * roh
+ zerguetscht » yorgedampft

Bedenken Sie: Schélen, schneiden und passie-
ren setzen den gesundheitlichen Wert herab!

In den Schalen sind wertvolle Nahrstoffe und Vit-
amine enthalten. Durch die Einwirkung von Luft
wird das Vitamin C geschadigt.

¥ Schon gefarbte Marmeladen erhdlt man durch:
= sorgfdltige Vorbereitung;
= schonendes Kochen;
= Mischen von farbstoffarmen mit farbstoffrei-
chen Friichten;
» Zusatz von Saure [z.B. Zitrone).
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Es lohnt sich,
Zu warten:

Mur reife Friichte
entfalten ihr volles
Aroma!

Roechgn von
Marmelade
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Verwenden Sie zum Kochen von
Marmeladen weite, nicht zu niedrige
Edelstahltapfe mit glatten, dicken
Bdden [eine grofe Oberflache er-
maaglicht eine bessere Verdampfung
der Fliissigkeit, dicke Boden halten
beim Abfiillen die Warme langer],
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Max. Z kg Fruchtmasse auf einmal
verarbeiten - kleine Mengen gelie-
ren schneller - der Verlust an Farbe,
Aroma und Vitaminen ist geringer.
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Kirzere Einkochzeiten ergeben
leichte und wohlschmeckende
Marmeladen [nicht zu grofe
Mengen im Topf].
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Die Kochzeit beginnt erst, wenn die
Masse sprudelnd kocht!

Marmelade muss sprudelnd kochen,
damit die Fliissigkeit rasch
entwelchen kann [unbedingt

standig rithren).

Weitere kostliche Rezepte und interessante Tipps finden Sie unter. www.seminarbaeuerinnen.at
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