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Vorwort
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Für mich und meine Familie ist es ein großer Genuss, das ganze Jahr über Selbstgemachtes zu essen.


Auf die Idee Marmeladen, Konfitüren, Gelees und Cremes einzukochen beziehungsweise Liköre, Zucker- und Honigkreationen herzustellen, bin ich aus unterschiedlichen Gründen gekommen. Zum einen bot es sich an, den Ertrag der im eigenen Garten angepflanzten Obstbäumchen und Kräuter auf diese Art sinnvoll zu verarbeiten. Zum anderen sind die gekauften – ich nenne sie mal allgemein ‚Frühstücksaufstriche‘ – sehr süß und das ist nicht mein Geschmack. Ich mag es lieber, wenn die Frucht dominant ist. Oftmals stehen unaussprechliche Wörter auf den Etiketten, womit ich nichts anfangen kann. Natürlich könnte ich sie im Internet recherchieren, vorausgesetzt, ich merke sie mir, bis ich zu Hause angekommen bin. Doch das ist mir zu anstrengend, zumal ich eh alles bis zum nächsten Einkauf wieder vergessen habe. Ich möchte ganz unkompliziert wissen, was in meinen Lebensmitteln enthalten ist. Und hierfür eignet sich das Selbsteinkochen ausgezeichnet, wobei mit etwas Kreativität ausgefallene Rezepte entstehen können.


Ein weiterer Vorteil des Selbermachens ist, ich kann nicht nur den Zuckergehalt auf meine Bedürfnisse abstimmen, sondern ebenfalls ‚Reste‘ optimal verarbeiten. In meinem Fall bedeuten ‚Reste‘ zum großen Teil alkoholische Getränke, die mir im Originalzustand nicht, aber in Kombination mit bestimmten Früchten hervorragend schmecken.


In diesem Zusammenhang fällt mir meine Schwägerin ein. Wie in den meisten Fällen ist es auch in unserer Familie üblich, sich an Geburtstagen nur eine Kleinigkeit zu schenken. Ich nehme solche Gelegenheiten gerne als Anlass, meinen neusten selbstgemachten Frühstücksaufstrich zu verschenken. In diesem Fall schenkte ich meiner Schwägerin Erdbeere-Campari-Konfitüre. Ihr hat die Konfitüre so gut geschmeckt, dass ich in den darauffolgenden Jahren zu meinem Geburtstag statt der obligatorischen Blumen nur noch Alkohol von ihr bekam. Natürlich war mir von der ersten Flasche an bewusst, was sie damit bezweckte. Doch dank ihrer Geschenke entstanden vielfältige Kreationen, die ich in diesem Büchlein gerne mit Ihnen teilen möchte.




1. Was bedeutet Einkochen für mich


und welches Zubehör brauche ich?


Einkochen bedeutet für mich das Haltbarmachen von Lebensmitteln. Dafür brauche ich Temperaturen um die 100 °C. Bei dieser Form der Konservierung – auch Pasteurisieren genannt – geht es darum, Lebensmittel für eine längere Zeit vor dem Verderben zu schützen.


Eine sorgfältige Vorbereitung ist für mich wichtig, denn sie erzielt ein gutes Endergebnis. Zum Beispiel achte ich darauf, dass Deckel, Gläser und Flaschen einwandfrei, nicht rostig sind und keine Beschädigungen aufweisen. Vor dem Gebrauch reinige ich alle Teile mit heißem Wasser und stelle sie anschließend umgestülpt (nicht abgetrocknet) auf ein sauberes Geschirrtuch.


Bei den Zutaten, die ich verwende, liegt mein Augenmerk stets darauf, dass sie frisch und ohne schadhafte Stellen sind.


ACHTUNG!




	Ich lagere das Einmachgut dunkel, kühl und trocken.


	Ich kontrolliere regelmäßig die Gläser und Flaschen.


	Der Inhalt ist zwar mehrere Jahre haltbar, verliert aber an Aroma und Farbe.


	Am besten schmecken die Produkte, wenn alles bis zur nächsten Ernte aufgebraucht ist.





Ich stelle Ihnen heute die Ausstattung vor, die ich für meine Rezepte benötige.


Zur Grundausstattung gehören:




	Gläser, Flaschen


	Küchenwaage


	Brett, Messer


	verschiedene Trichter


	Messbecher


	Topf, Topflappen


	Ofen/Dampfgarer


	Etiketten, Stift
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1.1 Ein Wort zu den Gläsern


Ob es die klassischen Weckgläser mit Gummiring und Glasdeckel sein sollen oder lieber die Schraubgläser, ist eine Frage der persönlichen Vorliebe. Ich bevorzuge gesammelte Schraubgläser für meine Marmeladen-, Konfitüren-, Gelee- und Cremerezepte.


Anders sieht es jedoch beim Einkochen von Gemüse aus. Hier nehme ich nur Einweckgläser


Selbstverständlich funktionieren die im Anschluss folgenden Rezepte ebenfalls mit Einweckgläsern. Hierbei sollten Sie darauf achten, dass im Ofen immer eine Schale mit Wasser steht. Sie können aber auch im Einkochautomaten, Einkochtopf oder Dampfgarer einwecken. Bitte beachten Sie die Bedienungsanleitung der einzelnen Geräte
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