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Rezepte zum Einmachen

WINTERSCHATZE

Dieser Sommer war einfach herrlich; endlos
Sonne tanken, in Flipflops laufen und nur kur-
zarmlige Sachen tragen. Da wird es einem di-
rekt schwer ums Herz, wenn man an die kom-
menden Herbst- und Wintertage denkt. Aber
es gibt eine Moglichkeit die Sonne und das
Sommergefuhl zu konservieren: Einmachen!
Damit bringt man Sommergefuhle sicher in
die kalte Jahreszeit. Einmachen heisst Winter-
schatze bunkern.

Vergessen Sie ganz einfach den Herbst, den
Nebel und die mogliche Kalte. Unsere Ein-
machrezepte werden jeden Winterblues ver-
treiben. Sie sind Uberraschend, einfach und
kostlich.

Genauso wichtig wie die guten Zutaten ist
auch die perfekte Vorbereitung. Ganz be-
sonders gilt das fur die Einmachglaser. Bitte
achten Sie darauf, dass diese perfekt sauber
sind und setzen Sie die Glaser und die Deckel
vor der Beflllung fur ca. 30 Minuten in den
Backofen bei 80 Grad, das vernichtet allfallige
Keime.

Und ubrigens, Gelierproben macht man so:
man gibt mit einem sauberen Loffel etwas
des Eingemachten auf einen Keramik-/ Por-
zellanteller wenn die Masse beim Kippen des
Tellerchens nicht Iduft, dann hat das Einmach-
gut die Gelierprobe uberstanden und kann in
Glaser abgefullt werden.

Bon Appetit!
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TOMATEN-ORANGEN-KONFI

Zubereitung

+ Die Orange heiss abwaschen, trocknen
und die Haut dinn mit dem Schaler abzie-
hen.

+ Die Orangenhaut in kleine Stlicke schnei-
den.

+ Die Orange nun mit dem Messer so scha-
len, dass man die Orangenfilets ohne Haut
ausschneiden kann.

+ Die ausgeldsten Orangenfilets, die Scha-
lenstickchen und die gewaschenen, klein-
geschnittenen Tomaten in einen Topf ge-
ben.

+ Die zweite Orange auspressen, ebenso
die Zitrone.

* Von beidem jeweils 4 EL zur Orangen-To-
matenmischung geben.
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Die Vanilleschote langs aufschneiden,
auskratzen und sowohl die ausge-
kratzte Schote als auch deren Inhalt
zur Mischung geben.

Die Orangen-Tomatenmischung kurz
aufkochen und % Stunde kdcheln las-
sen. Dann die Vanilleschote herausfi-
schen.

Nun den Gelierzucker beiftigen und
unter Ruhren aufkochen.

5 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dann eine Gelierprobe machen.

Ist die Gelierprobe gut, die Konfi so-
fort in die vorbereiteten, heissen Gla-
ser abfullen, verschliessen und ab-
kihlen lassen.

AR & 4
Passt perfekt aufs Frihsticksbrotchen, zu Kase oder hellem Fleischas
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ZWETSCHGEN-KURBIS-MUS

Zubereitung

+ Die Zwetschgen waschen, entkernen
und halbieren.

¢ Den Kurbis rusten, dabei das Innere und
die Schale wegschneiden.

e Das Kurbisfleisch in kleine Stlcke
schneiden.

+ Alles in eine grosse Schussel geben und
mit dem Rohrzucker und dem Feinzu-
cker vermengen. Zimtstange beifugen.

+ Die Mischung in eine oder zwei Auf-
laufformen fullen und bei 180 Grad 2
Stunden im Backofen auf der untersten
Schiene backen. Dabei konnen die Scha-
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len der Zwetschgen etwas schwarz
werden, das macht aber nichts.

Nach der Backzeit den Inhalt der Auf-
laufform mitsamt dem Saft in einen
Topf geben. ACHTUNG: die Zimtstan-
ge herausnehmen und weglegen.

Nun alles mit dem Purierstab purie-
ren.

Den Gelierzucker hinzufugen, aufko-
chen und 5 Minuten kochen lassen.

Gelierprobe machen und wenn alles
stimmt, sofort in die vorbereiteten
und heissen Glaser abflllen.
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asst perfekt zu Rindfleisch, zu Wildyist aber auch als Dessert ode
- alsBeigabe zu Griessbrei und Ahnlichem hervorragend.
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ZUCCHETTI-INGWER-PASTE &

en
500'g Zucche-ttiQ:
1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen
ein daumengrosses Stlck Ingwer
1gel Zi onengras
100 g Feinzucker
1,5 dl weissen Balsamico‘

1 TL Salz

Zubereitung

« Zwiebeln schalen und fein hacken. + Die Zitronengras-Stangel entfernen.

« Knoblauchzehen schalen und fein schnei- *+ Die Mischung mit dem Stabmixer purie-
den. ren.

« Ingwer ebenfalls schalen und sehr fein ha- * Die Mischung in vorbereitete, heisse
cken. Glaser fallen.

« Zucchetti waschen und in kleine Stiicke * Die Glaser verschliessen und in einem
schneiden. Topf im Wasserbad wahrend einer %
Stunde einkochen.

« Etwas Ol in Pfanne geben und Zwiebeln, so-

wie anschliessend die Zucchetti andtinsten.  *+ Dabei auf den Boden des Topfes mit
einem Geschirrtuch bedecken, das ver-
hindert, dass die Glaser umkippen. Und
den Topf bis zur Halfte der Einmachgla-
serhohe mit Wasser fullen.

¢ Zucker, Knoblauch, Chilischote, Zitronen-
grasstangel, Salz Currypulver und Balsami-
coessig zugeben.

+ Die Mischung aufkochen und 30 Minuten
kocheln lassen.

-

¥



NVAS SIS

SUSS-SAURE COCKTAILTOMATEN

Zutaten
700 g Cocktailtomaten
2 Zweige frischen Rosmarin

3 Zweige Thymian

\ 2 Chilischote

>° dl Wasser

“SO &Zucker
1 ELSalz

L Senfkorner

Zubereitung

 Die Cocktailtomaten waschen und mit
einem Zahnstocher die Haut mehrfach
einstechen.

+ Die Krauter anspulen und trocken tup- °
fen.

e Chilis halbieren.
« Knoblauchzehen schalen und halbieren.

 Den Balsamico mit Zucker, Salz und 3,5
dl Wasser aufkochen.

Die Tomaten, Chilihalften und Knob-

lauchzehen zusammen mit den Senf-
kdrnern in den Sud geben und 4 Mi-
nuten kocheln.

Die Tomaten mit der Schaumkelle he-
rausheben und in die vorbereiteten,
heissen Glaser verteilen.

Den Sud nochmals aufkochen und
dann Uber die Tomaten in die Glaser
giessen.

Glaser gut verschliessen und abkuh-
len lassen.

Passt perfekt zu Gschwelti, Raclette und Fondue

Mit der Unterstlitzung der Schweizer Berghilfe konnte die Bergbauernfamilie Gander im Blndner
Safiental einen unbenutzten Stall zu einer einladenden Unterkunft flr Touristen umbauen. Die
zusétzliche Einnahmequelle ist eine wichtige Voraussetzung fir den baldigen Generationen-
wechsel — die beiden Séhne wollen auch kinftig auf dem Bergbauernhof ihrer Eltern leben. Mit
einer Spende an die Schweizer Berghilfe kbnnen auch Sie helfen, die Zukunft der Menschen in den
Berggebieten zu sichern. www.berghilfe.ch, Spenden-Postkonto 80-32443-2
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Schweizer Berghilfe

Aide Suisse aux Montagnards
Aiuto Svizzero alla Montagna
Agid Svizzer per la Muntogna




