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KIRSCHENKONFTTURE
DHNE JUCKER

Tkg entsteinte, stiBe Kirschen

Zubereiten Kirschen und Geliermittel unter
Riithren aufkochen, 2 bis 3 Minuten sprudelnd
kochen.

Einfiillen HeiBe Konfitiire in vorgewarmte
Glaser fiillen. Glaser sofort verschlieBen.
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PFLAUMEN -NUSS-
KONFITURE

250 g rote Pflaumen

Vorbereiten -1- Pflaumen halbieren, Stein
entfernen, Stielansatz keilformig herausschnei-
den, mit Piirierstab grob piirieren oder von
Hand klein schneiden. - 2 - Baumniisse hacken.

Zubereiten Pflaumenmus und die Hélfte des
Gelierzuckers mit Zimt unter Riihren auf-
kochen, 2 Minuten sprudelnd kochen. Rest-
lichen Zucker unterriihren, weitere 5 Minuten
sprudelnd kochen. Zimt entfernen. Baumniisse
beifiigen. :

Einfiillen HeiBe Konfitiire in vorgewarmte
Glaser fillen. Glaser sofort verschlieBen.




CURRY- JUCCHETTL

3kg Zucchetti (ausgewachsene Zucchini)

Je 1rote, griine und gelbe Peperoni/
Cemoepaprika, e

VARTANTE

Zucchetti schilen und in Wurfel
schneiden.
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Vorbereiten Zucchetti schilen, l4ngs halbie-
ren, Halften auf Gemiisehobel grob hobeln
oder in feine Scheiben schneiden. Peperoni
halbieren, Stielansatz, Kerne und weil3e
Rippen entfernen, Schotenhilften in Streifen
schneiden. Zwiebeln schilen, halbieren, in feine
Scheiben schneiden.

Zubereiten Zucchetti, Peperoni, Zwiebeln und
Salz mischen.1bis 2 Stunden stehen lassen. Die
Zucchetti ziehen viel Wasser. Gemiise in einem
Sieb abtropfen lassen, Fliissigkeit auffangen.
Essig, Fliissigkeit, Zucker und Gewiirze auf-
kochen. Gemiise zugeben und knackig kochen.

Einfiillen Gemiise mit Schaumlé6ffel aus dem
Fond nehmen, in vorgewarmte Glaser fiillen.
Fond nochmals erhitzen, iiber das Gemiise
gieBen. Glaser verschlieBen.

VERWENDUNG

SiiBsaure Zucchetti sind ein idea-
ler Salatersatz. Sie passen auch zu
Gschwellti (in der Schale gekochte
Kartoffeln), Raclette und Fondue
Chinoise.




lebendiges Lebensmittel, das
sich je nach Temperatur immer
wieder verdndert

+ pekémmlich, unterstitzt die
Verdauung

+ duBerst geringer Energiebedarf fiir
die Herstellung/Verarbeitung




