MARION GRILLPARZER A
MARTINA KITTLER &h/&
CORA WETZSTEIN E-BOOKS

GLYX-(ONSERVEN

LIEBE IM GLAS, GLUCK T, LANDLUST PUR

1 A

#

i W ‘

LECKERE CHUTN
FATBURNER-MARMELADEN,

: SOMMERSAFTE, f
EINGEWECKTES, ﬁﬁ 1 5
-




.
[;Lf;{ ONSERVE B
. * en selbst gepfliickt,
- hﬁ-ipfel gekriegt, Holun-

: Iltm gesammelt, viel zu viel Kise
Mﬂﬂlﬁ frhl:h geerntet ... Es gibt
H'I-i!ll,ﬁrilndi. sich -' Omas Methoden
i einen leckere ,,1 at zu erinnern, Der
wichtigste: w.liuﬂn unvergleichlicher
Genuss ist. Das Gliick wandert mit ins Glas
... Und das macht es zum liebevollsten
Geschenk,




YORWORT

Marion Grillparzer, Martina Kittler
und Cora Wetzstein haben far
dieses Buch lauter kleine Portionen
»Lust auf Landleben” kreiert. Und
mit Rezepten wie marokkanischen
Salzzitronen geht’s in der Kiiche
auch mal richtig exotisch zu. Es ist
so einfach, Gesundheit und Genuss
zu konservieren — und immer dann
auf den Tisch zu stellen, wenn un-
verhofft Freunde kommen, spontan
ein Mitbringsel bendtigt wird, man
keine Zeit zu Kochen hat, das Herz
etwas ganz besonderes braucht ...

Wir winschen

Getten Appetit!
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ZEIT Fill
GLOCKSKONSERVEN

SUBe Frichte geerntet? Wenn man die gleich alle aufisst, dann drickt
der Magen. Man kann sie auch teilen, ein Pfund davon zur Freundin
riber

bringen. Aber noch schéner ware das in einer Form, in die man Liebe
hineingesteckt hat. Liebe zum Produkt, zu dem, was uns die Natur
Wunderbares schenkt. Nichts freut mich mehr, als ein Glas mit selbst
gemachter Beerenmarmelade. Oder, wie kurzlich: Die Chilis in Salz. Ich
koche gerne scharf, zugegeben: flir manche ein wenig zu scharf ...
Einmachen, Selbermachen, das ist GLYX-Philosophie pur. Es macht einen
selbst gliicklich, zweimal, beim Tun und beim GenieBen — und andere
dann auch. In Form eines Geschenks.

Cora, Martina und ich wiinschen Ihnen viel Spal3 dabei. Damit es gut
gelingt, gibt’s vorab noch ein paar Tipps.



Dann, wenn das Obst oder Gemuse Saison hat, lohnt es sich, das kostbare Gut
einzumachen. Dann kann man auch in den kdrgeren Wintermonaten geniel3en.
Tipps vorab:

1 Verwenden Sie zum Einmachen ausschlieBlich frische, vollreife Ware.
Waschen Sie Obst und Gemuse nur kurz und vor dem Zerkleinern — es verliert
sonst seine Aromastoffe.

2 Verwenden Sie einwandfreie Glaser, die luftdicht abschlieBen. Sehr gut
eignen sich dafur Glaser mit Twist-off-Verschllssen. Glaser vor dem Benutzen
mit Spdlmittel auswaschen und danach mehrmals mit klarem, hei3en Wasser
ausspilen. Deckel erst in Essigwasser auskochen, dann mit heiBem Wasser
spulen.

3 Gelierprobe: Nehmen Sie kurz vor Ablauf der Kochzeit den Kochloffel aus
dem Topf und lassen Sie die heiBe Masse auf einem kalten Gegenstand (z.B.
Topfdeckel) abtropfen. Wird die Masse ziigig fest? Andernfalls verlangern Sie
die Kochzeit um 1-2 Minuten.

4 Fruchtmasse fur Marmelade immer heif3 und randvoll in die Glaser einfullen.
Glaser sofort fest verschlieBen. Stellen Sie jedes Glas anschlieBend fur finf bis
zehn Minuten auf den Kopf. Beim Einmachen: Kompott bis zum Rand in Ein-
machglaser einflllen. Breiiges wie Chutney und Apfelmus bis etwa 1 cm unter
den Deckelrand. Eingemachtes muss nicht auf den Kopf gestellt werden.

5 Zutaten wie Rosinen oder NuUsse verteilen sich im Glas besser, wenn die
frisch abgefullten und verschlossenen Glaser wahrend des Erkaltens mehr- .-=<-.__
fach gewendet werden.

6 Sieht huibsch aus — verschafft Uberblick: Etiketten mit Inhalt und
Datum. Aus Stoffresten, Packpapier, Sackleinen kann man einen
hibschen Deckel basteln. Knabbereien und StBigkeiten — auch die
finden Sie in diesem Buch — sehen immer hibsch aus in Cellophanpa- Teeellt
pier und mit Schleife verziert.






Fiir 2 Glaser a 500 ml Fassungsvermogen

12 rote Spitzpaprika
6 EL
Olivendl
Salz | Pfeffer
400 g Ricotta
3 Knoblauchzehen
1 TL edelstBes Paprikapulver

Zubereitung: 35 Min.
Haltbarkeit: 1 Woche

1 Paprikaschoten waschen, trocken tupfen und je einen Deckel mit dem Strunk
abschneiden. Kerne und weilBe Trennwande entfernen. Den Backofen auf 220
°C vorheizen.

2 Nun 6 EL Olivenol mit Salz und Pfeffer verrthren und die Schoten innen und
aulBen damit einpinseln.

3 Den Ricotta in eine Schiissel geben. Knoblauchzehen schalen und zum
Ricotta pressen. Paprikapulver dazugeben, glatt rihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

4 Die Schoten mit je 2 EL der Ricottamasse fullen und nebeneinander in eine
feuerfeste Form legen. Im hei3en Backofen (Mitte) auf jeder Seite ca. 10 Min.
braten. Aus dem Ofen nehmen, abkihlen lassen. Dann die Schoten mit der
Spitze nach unten in saubere, heiB ausgespilte Twist-off-Glaser geben. So viel
Olivendl dazugieBen, bis die Schoten bedeckt sind. Glaser verschlieBen. Kihl
lagern.
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Fiir 2 Glaser a 500 ml Fassungsvermogen

20 Cocktailtomaten
je 1 Bund Petersilie und Basilikum
200 g Fetakase

3 EL Milch
Salz | Pfeffer
2 getrocknete Chilischoten .=
Olivenol /
AQ
Zubereitung: 30 Min. "

Haltbarkeit ca.: 2 Wochen

1 Tomaten waschen und das obere Viertel mit dem Strunk als Deckel ab-
schneiden. Mit einem Messer die Kerne aus den Tomaten kratzen.

2 Petersilie und Basilikum waschen, trocken schitteln und die Blattchen ab-
zupfen. Den Feta in eine Schissel bréckeln, mit Krautern und der Milch glatt
plrieren, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Die Tomaten mit der Kasecreme fullen. Die Chilischoten in Ringe schneiden
— nach Belieben vorher entkernen — und mit den Tomaten in saubere Twist-
off- Glaser fillen. So viel Olivendl angieBen, bis die Tomaten bedeckt sind. Gut
verschlossen im Kuhlschrank aufbewahren.

Man braucht nicht mehr als ein Glaschen Wein dazu!



