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TETZT WIRDS FRUCHTIG

Liebe Marmeladenfans,
Konfitiirenliebhaber & Einkochprofis,
was gibt es Schoneres als ein gemutliches Frihstick mit frischen Buttercroissants und

dazu ein Glas selbstgemachte Marmelade? Oder ein Dessert liebevoll garniert mit
einer fruchtigen Konfitlire aus der eigenen Ernte? Vielleicht aber ist es fiir Sie schlichtweg das
Schonste, Liebe, Zeit und ein Stick fruchtige Sonne im Glas zu verschenken? Ganz egal, was fir
ein Marmeladen-Typ Sie sind, mit den Produkten von SweetFamily von Nordzucker runden Sie

Ihr hausgemachtes Fruchtvergnigen mit einem weiteren regionalen Erzeugnis ab.

Denn unser Zucker wird aus norddeutschen Zuckerriben hergestellt,

also quasi direkt vor lhrer Haustur.

Wir wiinschen viel Vergniigen

beim Einmachen, Einwecken, Einkochen und einfach GenieBen.

Jheetgtamily
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- SweetFamily Gelierzucker 1:1eignet sich fir alle
Fruchte - ganz besonders fur sauerliche Frichte
wie Rhabarber, Brombeeren, Johannisheeren und
Stachelbeeren.

- 1kg Friichte werden mit 1kg Gelierzucker 1:1
verarbeitet.

- SweetFamily Gelierzucker 2:1 eignet sich fur alle
Fruchte - besonders fir Frichte mit EigenstiBe
wie Erdbeeren, Himbeeren und Kirschen. Die eigene
StiBe der ausgewahlten Friichte kombiniert mit dem
Gelierzucker verleiht der Konfitlre eine harmanische
StiBe und Fruchtigkeit.

- Tkg Frichte werden mit 500 g Gelierzucker 2:1 verarbeitet.

Jheetgtamily
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- SweetFamily Gelierzucker 3:1eignet sich besonders fir sehr

siiBe Friichte wie Aprikosen, Pfirsiche und StiBkirschen. Die
eingesetzten Friichte bringen ihre eigene StiBe mit und
durch den hohen Anteil an Friichten schmeckt die Konfitire
aromatisch und extra fruchtig.

UNSERE PRODUKTE

- 1,5 kg Friichte werden mit 500 g Gelierzucker 3:1verarbeitet.

- Unsere beiden SweetFamily Bio-Gelierzucker aus -
Rohrzucker enthalten keinen Konservierungsstoff.

- Beide Produkte eignen sich fir alle Friichte. Der Gelierzucker
1:1ist besonders flr sauerliche Frichte geeignet. Der Gelier-
zucker 2:1 ergibt mit stiBeren Frichten eine kostlich fruch-
tige Konfiture.

- Grundsatzlich lassen sich alle Rezepte, die mit herkomm-
lichem Gelierzucker 1:1 oder 2:1zubereitet werden, auch mit
unserem Bio-Gelierzucker ganz unkompliziert selbermachen.

- SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich verwandelt
Frichte in 45 Sekunden in kostlich fruchtige Aufstriche -
ganz ohne Kochen.

- 250 g geputzte Frichte werden mit 130 g 1-2-3 Frucht-
aufstrich (einer ganzen Packung) priert.

- Der fruchtige Aufstrich ist sofort servierfertig und ge-
kihlt einige Tage haltbar.

Jheetgtamily
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1. Richtiges Equipment
Zum Einmachen genigen
normale Kiichenutensilien:
Schneidebrett, Messer,
Schisseln, Waage, Topf,
Rahrlaffel, Trichter und Kelle.
Der Topf sollte so groB sein,
dass er mit den Zutaten

nur bis zur Halfte gefullt ist,
denn die Frucht-Zucker-Mas-
se muss sprudelnd kochen
konnen, ohne Uberzukochen.

2. Glaser und Deckel
|deal sind Twist-off-Glaser,
die mit einem Dreh dicht ver-
schlossen werden. Reinigen
Sie Glaser und Deckel heiB
und grandlich mit Spalmittel
und stellen Sie die Glaser zum
Trocknen Uber Kopf auf ein
sauberes Geschirrtuch.
Alternativ konnen Sie Glaser
und Deckel auch in der Spil-
maschine reinigen.

Jheetgtamily

3. Friichte vorbereiten
Verwenden Sie reifes, frisches
Obst ohne Druckstellen und
verarbeiten Sie es moglichst
am Tag der Ernte oder des
Einkaufs. Friichte stets wa-
schen, gut abtropfen lassen
und bei Bedarf schalen.
Blatter, Stiele, Kerne und
Steine entfernen. Dann erst
Friichte abwiegen und je
nach Rezept zerkleinern.

4. Das Mischungsverhéltnis
Je nach Gelierzucker gibt es unterschiedliche Mischungsverhaltnisse:

Gelierzucker 1:1:
1kg Friichte fir 1kg SweetFamily Gelierzucker 1:1
Gelierzucker 2:1:
1kg Friichte fir 500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
Gelierzucker 3:1:
1,5 kg Friichte fir 500 g SweetFamily Gelierzucker 3:1

9100

5. Konfitiire kochen
Fruchte, Gelierzucker und
ggf. weitere Zutaten nach
Rezept in den Topf geben.
Mischung ziehen lassen,
sofern im Rezept angegeben,
damit der Saft durch den
Zucker aus den Frichten aus-
tritt. Die Fruchtmasse unter
Rthren zum Kochen bringen
und 4 Minuten unter stetigem
Rihren sprudelnd kochen
lassen, damit die Konfiture
nicht ansetzt. Die angege-
bene Kochzeit darf weder
unterschritten werden, noch
langer als 8 Minuten dauern,
da sonst das Pektin nicht
ausreichend geliert oder zer-
kocht. Gewdrze ggf. vor dem
Abflllen herausnehmen.

6. Gelierprobe

Die Gelierprobe zeigt, ob die
Konfitlre die notwendige
Festigkeit erreicht hat. Geben
Sie daftr einen Loffel heiBe
Fruchtzubereitung am Ende
der angegebenen Kochzeit
auf einen kalten Teller und
lassen Sie sie kurz abkuhlen.
Halten Sie dann den Teller
schrag. Verlauft die Zuberei-
tung, muss sie noch etwas
langer kochen, wird sie fest,
ist sie fertig.

——
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7. Abfillen

Die heiBe Fruchtzubereitung
bis zum Rand in die vorbe-
reiteten Glaser einfullen und
diese sofort gut verschlieBen.
Bei geringerer Fullmenge
sollten die Glaser wahrend des
Abkuhlens flr ca. 5 Minuten
auf den Kopf gestellt werden.
Beschriften Sie Ihre Glaser
und vermerken Sie darauf
auch das Herstellungsdatum.

S
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1. Glaser vorbereiten
Es eignen sich Twist-off-Gla-
ser, die mit einem Dreh dicht
schlieBen. Glaser und Deckel
missen unbeschadet sein
und sauber sein. Beides heil3
und grindlich mit Spllmittel
reinigen und mit heiBem Was-
ser gut nachspulen. Die Gla-
ser zum Trocknen kopfiber
auf ein Geschirrtuch stellen.

2. Apfel vorbereiten
Ca. 15 kg Apfel (Menge fiir
750 ml Saft) waschen und
schalen. Stiele, Kerngehause
und Druckstellen grindlich
entfernen. Fruchtfleisch in
Spalten schneiden, mit frisch
gepresstem Zitronensaft

in einen groBen Topf geben
und mit Wasser auffillen, bis
das Obst bedeckt ist.

3. Apfel weich kochen
Apfel ca. 45 Minuten weich
garen. Gut geeignet zum Ent-
saften sind z. B. Apfelsorten
wie Boskop oder siBere
Varianten wie Jonagold.

Tipp: Bei Bedarf kénnen die
Apfel in diesem Schritt mit einem
Kartoffelstampfer schon etwas
zerdriickt werden.

Tipp: Zubereitung mit dem Dampfentsafter
Ein Dampfentsafter erleichtert die Zubereitung von Gelees.
Arbeitsschritte wie das offene Weichgaren und vor allem
das Durchsieben und Ausdriicken der Fruchtmasse im

Safttuch entfallen. Fiir die Geleezubereitung: Fligen Sie bei
der Saftgewinnung keinen zusatzlichen Zucker hinzu, der
Gelierzucker gibt dem gewonnenen Saft ausreichend SiBe.

Jheetgtamily

4. Apfelsaft pressen

Das feine Sieb dber eine Schissel setzen, mit einem fein-
maschigen Kiichen- bzw. Mull- oder Safttuch auslegen und die
Fruchtmasse daraufgeben. Abtropfenden Saft auffangen.

750 ml Saftmenge abmessen und gegebenenfalls mit etwas
Wasser, ungesiBtem Fruchtsaft oder frisch gepresstem Zitro-
nensaft auffillen. Tipp: Es gibt Saftticher mit praktischer Halterung

fiir verschiedene SchiisselgréBen (z. B. www.glaeserundflaschen.de).

(L

6. Gelierprobe

Die Gelierprobe zeigt, ob das
Gelee die ndtige Festigkeit
erreicht hat. Geben Sie
dafir einen Loffel heiBe
Fruchtzubereitung am Ende
der angegebenen Kochzeit
auf einen kalten Teller und
lassen Sie sie abkuhlen.
Halten Sie den Teller schrag.
Verlauft die Zubereitung,
muss sie noch etwas langer
kochen.

(

7. Gelee abfiillen

Die heiBe Fruchtzubereitung
bis zum Rand in die vorbe-
reiteten Glaser einfullen

und diese sofort sehr fest
verschlieBen. Bei geringerer
Fillmenge sollten die Glaser
wahrend des Abkuhlens fir
ca. 5 Minuten auf den Kopf
gestellt werden. Beschriften
Sie Ihre Glaser und vermerken
Sie darauf auch das Herstel-
lungsdatum.

Jheetgtamily
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5. Gelee kochen

750 ml des kalten, ungestiBten
Fruchtsafts mit 500 g Sweet-
Family Gelierzucker 2:1in
einen Topf geben. Dieser sollte
maximal bis zur Halfte gefullt
sein. Die Fruchtmasse unter
Rihren zum Kochen bringen
und 4 Minuten unter stetigem
Ruhren kochen lassen.

8. Etiketten von
SweetFamily
SweetFamily stellt ein Etiket-
tenheft mit verschiedenen
Motiven zur Verfigung - be-
stellbar im Service-Bereich
unter www.sweet-family.de.
Auf der Website gibt es
auBerdem ein tolles Toal zum
Gestalten eigener individuel-
ler Etiketten.
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FRUCHTAUFSTRICH [ THRER RREATIVITAT FRELEN LAUF

E I"W Mit dem Etikettengestalter von SweetFamily

konnen Sie Ihre Etiketten jetzt ganz einfach selbst o

ﬁ gestalten. Da macht das Einmachen nicht nur mehr el
Freude, sondern Sie behalten jederzeit den Uber- ~
Mit SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich ist das blick tber Ihr Selbstgemachtes und verleihen Ihren =

Konfitiren & Co einen individuellen Charme. Lassen =
Sie Ihrer Kreativitat freien Lauf und legen Sie unter
www.sweet-family.de gleich los!

Marmeladen Machen unschlagbar schnell und
einfach - und gelingt garantiert jedem! Die
Frichte werden nicht, wie beim klassischen
Gelieren, gekocht. Rote Sommerfrichte wie
Erdbeeren oder Himbeeren eignen sich fir die
Zubereitung mit SweetFamily 1-2-3 Frucht-
aufstrich besonders gut. Andere Friichte wie
Apfel, Aprikosen oder Birnen kinnen als kdst-
liche Alternative verwendet werden.

OO

1. Schritt 2. schuitt 5. Schritt UNSERE ETTKETTENHEFTE

250¢g Lleblll?gsfrut?hte nach Vorberenete'Fruchte mit Aufstrich wI ein gder ZwWei Alich die Swaethamily Efikettenhefte wasserklshend
Wahl und Saison (frisch oder dem Inhalt einer Packung saubere Glaser (je 200 ml) : : : .
. ) . X ; . . oder selbstklebend mit verschiedenen Motiven konnen
tiefgekihlt) waschen, mit SweetFamily 1-2-3 flllen, diese gut verschlieBen, ) : : . )
. . X o Sie ganz einfach im Service-Bereich auf unserer
einem Geschirrtuch trocknen Fruchtaufstrich (130 g) im Kihlschrank lagern und ) ) L
) i ) L T Internetseite bestellen. Mit den SweetFamily Etiketten
und verzehrfertig vorbereiten 45 Sekunden mit dem zUigig verzehren. Hinweis: Der . ) . .
. L L i i ) verschonern Sie Ihre Glaser und behalten ganz einfach
bzw. Tiefkihlobst auftauen. Plrierstab purieren. Aufstrich wird nach einem

den Uberblick iiber Ihre vielfaltigen Kreationen.
Tag noch etwas fester.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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KONFITURE & 1 ANDERS

EF/M/ 9 Glaser & 140 ml
=

1 kg Erdbeeren
Saft von 1 Zitrone

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1

o Erdbeeren kurz waschen, abtropfen lassen, putzen, klein schneiden oder purieren.
Mit Zitronensaft und Gelierzucker in einem hohen Topf verrihren.

Q Zubereitung unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei weiterriihren, damit die Zubereitung nicht ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

o Erdbeerkonfitlre sofort in saubere, heiB ausgespiilte Glaser fillen. VerschlieBen und
abkuhlen lassen.

Kinderleicht Idsst sich diese klassische Erdbeerkonfitiire in vier verschiedenen
Varianten verwandeln.

MENE ERSTE MARMELADE

Kinder lieben den siiBen Fruchtaufstrich, der natirlich am
besten schmeckt, wenn er frisch und selbstgemacht ist.

Spielerisch Marmelade kochen lernen - so geht's!
Bestellen Sie jetzt ,Meine erste Marmelade”, das Mal- und
Lernbuch fir kleine GenieBer: www.sweet-family.de

Jheetgtamily
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Alles Banane
Ersetzen Sie 200 g Erdbeeren durch das
Fruchtfleisch von 1-2 Bananen.

Orangentraum

Pressen Sie 1-2 Orangen aus und ersetzen
Sie einfach 200 g Erdbeeren durch 150 ml
Orangensaft.

Fir Schokoladenliebhaber

Wenn die Konfittre fertig ist, den Topf vom

Himmlisch vanillig
Ritzen Sie eine Vanilleschote langs ein und

schaben Sie das Vanillemark mit dem Messer- Herd nehmen und vor dem Abf(llen 50 g
rlcken heraus. Verrihren und kochen Sie an- Zartbitter-Schokoraspel unterrihren, bis
schlieBend das Mark und die Schote mit der sie schmelzen.

Kanfiture. Die Schote vor dem Abfillen

entfernen.

Jheetgtamily
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\ferkﬂrzen Sie die Kochzeit, W gm

vor allem bei der Verwendung von
pektinreichen Friichten (wie Apfeln t(QWm

oder Johannisbeeren) auf 3 Minuten Zw
und machen Sie eine Gelierprobe,

um festzustellen, ob die gewlinschte W

Konsistenz bereits erreicht ist.
Verwenden Sie ausschlieBlich Glaser
mit Twist-off-Deckel.

Das kann passieren, wenn die
Frichte zu wassrig sind oder zu wenig
Fruchtsaure enthalten. Damit die Friichte
moglichst wenig Wasser ziehen, waschen
Sie diese, bevor Sie Stiele und Blatter
entfernen. Lassen Sie die Friichte

anschlieBend abtropfen. v
-
- < W €M Bringen Sie Ihre Frucht-
~—""" zubereitungen unter standigem
. 4 ' 0 4 Rihren zum Kochen, damit
B ) o » sich der Gelierzucker besser
ereiten Sie immer nur.die in den D Zubereitung muss 4 Minuten unter 7 ~—_

gekocht, kdnnte sonst das Pektin im be Gberprifen.
Gelierzucker durch die lange Ankochzeit
seine Bindefahigkeit verlieren.

aufldsen kann.
Rezepten angegebenen Mengen zu. Rihren stark sprudelnd kochen. Vor dem m ~
Werden zu groBe Mengen auf einmal Abfiillen Konsistenz mit einer Gelierpro- ) - /

Das kann vorkommen, wenn die'Friichte zu wassrig sind oder zu
wenig Fruchtsaure enthalten. Losung: Saft einer Zitrone zugeben.
Wenn Sie zuséatzlich die Kochzeit um 2 Minuten verlangern, oder Alkohol sorgt fiir intensivere Farbe.
verdampft mehr Wasser und'die Masse wird fester. Achtung, Glaser auBerdem kihl und dunkel lagern.

maximale Kochzeit von 8 Minuten nicht tberschreiten, dann Einfrieren ist auch eine Maglichkeit, W
verliert Pektin die Bindefahigkeit. um die Farbe zu erhalten.

gehaltes passieren. Etwas Zitronensaft

Das kann bei Gelierzucker 2:1 ”QWM
oder 3:1wegen des geringeren Zucker-

Jheetgtamily Jheetgtamily
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Gegarte Frichte auf einem
Safttuch abtropfen lassen und nicht
zu stark ausdriicken - so bleiben
die festen Bestandteile im Tuch
gm und gelangen nicht in

die Flussigkeit.

Die Zubereitungen nicht mehr essen,
sondern entsorgen. Beim nachsten Mal
nur einwandfreie; reife Frichte verwen-
den, wassrige Ware Iasst sich nicht gut
einmachen. Friichte grindlich verlesen
und schimmelige Frichte groBziigig aus-
sortieren.

\Mr die Frichte fureine stuckige Konfitire
nur grob zerkleinert, sollte sie vor dem Kochen
mit dem Gelierzucker vermischt 3-4 Stunden
ziehen lassen, damit die Fruchtsticke gut

durchgekocht und damit haltbar werden. W/ ﬂWm
W i Fﬂllen Sie die Konfittre sofort
er Zucker sparen machte, sollte

- -
nach erfolgreicher Gelierprobe heiB -
nicht einfach die angegebene Zucker- 2 : /

duzi J in die vorbereiteten Glaser. Bereits q .
rEgnkge i:e uéu?ren. tkatt ;]SSZH Z;T Pr[]fen Sie Glaser und'Deckel abgefllte Zubereitungen mit Luft- 2 4 \ \

] INKOCNEN GENIETZUCKET 2:10 ?r N immer sorgfaltig auf Beschadigungen blaschen ziigig verbrauchen.

im angegebenen Mengenverhaltnis

und reinigen Sie alles sehr griindlich

zu den Friichten verwenden. .
vor dem Einmachen.

Bef[]llen Sie die Glaser mit der heiBen‘Fruchtzubereitung
maglichst randvoll und verschlieBen Sie diese.schnell undsorgfaltig.
Sollten Sie die Glaser nicht randvoll fillen, stellen Sie diese zum
Abkihlen sofort fir 5 Minuten auf den Kopf, damit die im Glas
verbliebene Luft durch die heiBe Fruchtzubereitung zieht und
eventuell vorhandene Keime durch die Hitze zerstort werden.
Bitte dabei beachten, dass manche Glaser nicht dicht genug
schlieBen, um sie auf den Kopf zu stellen (z.B. von Babynahrung)!

UR JE = WAS TUN, WENN ...

Tolles Rezept, beste Zutaten, optimale Vorbereitung und trotzdem klappt's nicht mit
der Marmelade. Auf dieser Seite kdnnen Sie sich unter www.sweet-family.de schnell
Hilfe holen und finden hier die wichtigsten Tipps & Tricks.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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Heimische Produkte verwerten bedeutet auch saisonal ernten oder zumindest einkaufen.
So kann man anhand unseres Reifeplans ganz wunderbar erkennen, wann welches Obst
oder GemUse bereit ist geerntet zu werden. Lassen Sie sich von uns inspirieren Nektarinen

und erleben Sie die Vielfalt saisonaler Rezeptideen.

Mirabellen

Pfirsiche oo oo o
saison @ FUALING — Sommit @D HekssT @ WINTER e . .
Verfiigbarkeit o NEBENSALS SON/IMPORTE oo ERNTE IN DEUTSCHLAND Rhabarber

Sanddorn eo oo

Stachelbeeren ----- oo oo
........ v NI - - - PR

. e |

Aprikosen oo
Birnen
Brombeeren Gemiisesorten
Erdbeeren
Hagebutten GEMUSESORTEN ......

Heidelbeeren Bleichsellerie o0 oo oo

Himbeeren Gurke e o ee o -
Holunderbliten ----- Kiirbis oo o0 o -
Holunderbeeren ----- Méhren ---- e oo oo o0 oo oo -

Johannisbeeren rot ----- ° Paprika oo oo oo . -
Johannish. schwarz ----- ° Tomaten oo oo IERHEE o -
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Aufjedes Glas passt ein Deckel. Und ins Glas? Egal ob Friihling,
Sommer, Herbst oder Winter - jede Jahreszeit hat ihren ganz
eigenen Geschmack, ihre leckeren heimischen Friichte und
ihre Krauter. Am besten verarbeitet man diese nach Lust und
Laune in fantasievolle Chutneys, stile Marmeladen, fruchtige
Gelees oder kriftiges Fruchtmus. Ob Einmachen, Einkochen
oder Einwecken: die Moglichkeiten, allen Sinnen ein einzigar-

tiges Fruchterlebnis im Glas zu bieten, sind also grenzenlos!

Jheetgtamily
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Fidbeer-Inguier-Kongiluie
AUCH ZUM BACKEN

ca. 6 Glaser a 250 ml
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BEERENSTARK

2

1 kg Erdbeeren
100 g frischer Ingwer
Saft von einer Zitrone

1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1

Erdbeeren waschen, von Blattern und Stielen befreien, abwiegen und purieren. Den Ingwer
schalen und fein hacken. Erdbeerpiree, Ingwer, Zitronensaft und Gelierzucker in einem hohen
Topf unter Rihren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiter
umrtihren. Konfitire nach erfolgreicher Gelierprobe sofort in saubere, heiB ausgespiilte
Glaser fllen, gut verschlieBen und abkihlen lassen.

]

IUTATEN FUR DIE PLATZCHEN:

250 g Mehl, 100 g Mandeln (gemahlen), 70 g SweetFamily Feiner Zucker,
2 TL geriebene Orangenschale (unbehandelt), 2 Eigelbe, 150 g zimmerwarme
Butter, 2 EL SweetFamily Puderzucker, 1 Glas Erdbeer-Konfitiire (1 Glas 4 250 g,
vgl. Schritt 1), 1 Keksausstecher in Erdbeerform, 1 Lochtiille 1 cm

0 Mehl, Mandeln, Zucker, 1 TL Orangenschale, Eigelbe und Butter in einer Rihrschissel mit den
Knethaken des Mixers zu einem glatten Teig verarbeiten. Teig in Frischhaltefolie wickeln und
3 Stunden kiihl stellen. Den Backofen auf 180 °C, Ober/Unterhitze (160 °C, Umluft) vorheizen.
Drei Backbleche mit Backpapier belegen.

e Teig auf der Arbeitsflache geschmeidig kneten, beides mit Mehl bestreuen, dann den Teig
2 mm dick ausrollen. 80 erdbeerformige Kekse ausstechen und auf die Bleche legen. Aus
der Halfte der Kekse einen kleinen Kreis ausstechen. Kekse nacheinander auf mittlerer
Schiene ca. 6 Minuten hellbraun backen und auf den Blechen abkuhlen lassen. Die ganzen
Kekse mit Konfitlre bestreichen. Die gelochten Kekse mit Puderzucker bestreuen und auf
die Konfitlire-Kekse setzen.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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MIT BROMBEER

@ fu/‘i/ 5 Glaser a 200 ml
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BEERENSTARK

800 g Himbeeren
150 g feste Brombeeren
Saft von 1 Zitrone

500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1

0 Himbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Mit 200 ml Wasser aufkochen. 3 Minuten
garen. Ein Sieb Uber eine Schussel setzen, mit einem Safttuch auslegen und Himbeermasse
daraufgeben. Abtropfenden Saft auffangen und Masse abkuhlen lassen. Fruchtreste im Safttuch
gut ausdrucken.

e Brombeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Aufgefangenen Himbeersaft mit Zitro-
nensaft und bei Bedarf wenig Wasser auf 600 ml auffillen. Mit SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1
in einem hohen Topf unter gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen. 2 Minuten unter Rihren
sprudelnd kochen lassen. Brombeeren zufigen und unter Rihren erneut zum Kochen bringen.
Weitere 2 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei rihren.

e Nach erfolgreicher Gelierprobe heiBes Gelee sofort in saubere, hei3 ausgesplilte Glaser fillen.
Dabei darauf achten, dass die Brombeeren gleichmaBig
verteilt sind. Glaser verschlieBen und abkihlen lassen.

UNSER PRODUKT

Mit unserem Bio-Gelierzucker gelingt Selbstge-

machtes garantiert auch ohne Konservierungs-

stoffe. Durch den Verzicht auf Konservierungs-

stoffe ist eine absolute Sauberkeit (Glaser/Deckel)

zwingend erforderlich. J

Jheetgtamily Jheetgtamily
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Wer es gerne
pikant oder auch
leicht mediterran

mag, wird diese
S Frdbeermarmelade
mit Balsamico und
Pfeffer mogen.

@& Konfitliren & Co E Gelierzucker 2:1 29

Fidbeet - h@n@lufw

MIT BALSAMICO UND SCHWARZEM PFEFFER

f' ca. 8 Glaser 4200 ml  1kgErdbeeren
500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1

BEERENSTARK

q

8 EL Balsamico-Essig
4-6 TL gemahlener schwarzer Pfeffer

0 Erdbeeren waschen, von Blattern und Stielen befreien, abwiegen und vierteln.
e Erdbeeren mit dem Gelierzucker vermischen und unter standigem Rihren zum Kochen bringen.
Die Konfiture 3 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiter umrihren, damit die Fruchtzube-

reitung nicht ansetzt. Balsamico und Pfeffer hinzufiigen und 1-2 weitere Minuten kochen lassen.

e Nach erfolgreicher Gelierprobe die Konfitire in die vorbereiteten Glaser flllen und gut verschlieBen.

Heidelbeer - Johaninisheet
KONFITURE MIT SCHUSS

@ fll/‘i/ ca. 9 Glaser 4200 ml 500 g Heidelbeeren
500 g Johannisbeeren
1 EL Zitronensaft

&

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1

2 cl Himbeergeist

0 Beeren waschen und gut abtropfen lassen. Johannisbeeren vom Stiel [dsen.
e Frichte mit SweetFamily Gelierzucker 2:1und Zitronensaft in einem Kochtopf unter Rihren
zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, kurz vor Ende der Kochzeit

Himbeergeist zuftgen.

e Konfitlire nach einer erfolgreichen Gelierprobe sofort in die vorbereiteten Glaser fiillen und

gut verschlieBen.
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! shec-Fouchloulsliict
MITVANTLLE

BEERENSTARK
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ca. 2 Glaser a 200 ml

2

250 g rote Johannisbeeren
130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich
Mark von einer % Vanilleschote

1 TL Zitronenschale

0 Johannisbeeren waschen und entstielen. Vanilleschote mit einem spitzen Messer langs
aufschneiden und das Mark herauskratzen. Die Zitrone heiB abwaschen und mit dem
ZestenreiBer feine Streifen von der Schale abziehen.

e Alle Zutaten in ein hohes GefaR geben und 45 Sekunden fein pirieren, bis sich der Zucker
aufgeldst hat.

o Den Fruchtaufstrich in die vorbereiteten Glaser fillen. Im Kihlschrank aufbewahren und
zugig aufbrauchen.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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Koriander
wird auch ,,Indische
Petersilie“ genannt.

Das griine Kraut

verleiht Threm Frucht-
aufstrich einen
unverkennbaren
Geschmack.

Jheetgtamily
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Heidelbheetr -Hoviavides
FRUCHTAUFSTRICH

ca. 2 Glaser a 175 ml

BEERENSTARK

2

250 g Heidelbeeren

4 Stiele Koriandergriin

% TL gemahlener Koriander

130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich
Saft von % Zitrone

o Heidelbeeren verlesen, waschen und abtropfen lassen. Koriander waschen, trocken schtteln
und Blattchen abzupfen. Heidelbeeren, gemahlenen Koriander, 1-2-3 Fruchtaufstrich und
Zitronensaft in einen hohen Rihrbecher geben.

e Mit dem Purierstab 45 Sekunden mixen. Korianderblattchen zufiigen und kurz untermixen.

Q Fruchtaufstrich sofort in saubere, hei3 ausgesplilte Glaser fullen. VerschlieBen, gekiihlt
aufbewahren und zligig aufbrauchen.

WISSENSWERTES
Heidelbeeren richtig lagern: Sie sind druckempfindlich
und sollten im Kiithlschrank flach ausgebreitet
gelagert werden. Hier sind sie bis zu einer Woche haltbar.
Dartiber hinaus lassen sie sich problemlos einfrieren.

Jheetgtamily



oy
t
t
=
t
Z
V]
—
>
=
~

34 Gelierzucker 2:1 @ Konfitliren & Co

wasseiwielonev-Hivibecy
KONFTTURE
.

@ fW ca. 5 Glaser 4250 ml 1,5 kg Wassermelone

= 250 g Himbeeren
500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
1 Pck. Zitronensaure

2-3 Stiele Pfefferminze

0 Minze waschen, trocken tupfen und Blattchen abzupfen. Melone schalen, entkernen, 750 g
Fruchtfleisch abwiegen und purieren. Himbeeren verlesen, nur wenn nétig waschen. Himbee-
ren, Melonenpiree, Gelierzucker und Zitronensaure in einem hohen Topf unter Riihren zum
Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei weiter umrihren.

e Minze die letzten 15 Sekunden mit garen. Konfitlire nach erfolgreicher Gelierprabe sofort in
saubere, heiB ausgesplilte Glaser fillen, gut verschlieBen und abkihlen lassen.

Fidbeetr - wWassetelonen
KONFLTURE

@ fM/I/ 5 Glaser 4 220 ml 750 g Wassermelone
ﬁ 500 g Erdbeeren
Saft von 1 Bio-Zitrone
500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1

0 Melone schélen, entkernen und grob wiirfeln, 400 g Fruchtfleisch abwiegen. Erdbeeren
putzen. Mit Melonenfruchtfleisch plrieren. Piree mit Zitronensaft und Gelierzucker in einen
hohen Topf geben und unter gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen. Dann 4 Minuten
unter Rihren sprudelnd kochen lassen. Gelierprobe machen.

Q HeiBe Konfitire sofort in saubere, heiB ausgespllte Glaser fillen. Glaser verschlieBen und
abkuhlen lassen.

Jheetgtamily
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‘Wassermelonen
werden im Volks-
mund stets als Obst

bezeichnet, zdhlen im
botanischen Sinne
jedoch zum Gemiise.
Sie sind Kiirbis-
gewachse.

BEERENSTARK
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Feabeer-Margatilo-Hongilite
SUPER AUCH ALS SHAKE

BEERENSTARK

ca. 5 Glaser a 250 ml

2

1 kg Erdbeeren

1 Vanilleschote

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
1-2 Limetten

4-6 EL Tequila

@ cErdbeeren waschen, abtropfen lassen, putzen und in einem hohen Topf pirieren.

e Vanilleschote langs einritzen und Mark herauskratzen. Beides mit dem Gelierzucker zum
Erdbeerpiiree geben. Limetten auspressen, 60 ml Saft abmessen und zufiigen. Alles unter
Rihren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiter umrihren.

0 Mit Tequila abschmecken und Vanilleschote entfernen. Konfitlre nach erfolgreicher

Gelierprobe sofart in saubere, heiB ausgespiilte Glaser fillen, gut verschlieBen und abkihlen
lassen.

17
=
TN\
W
AN

V! <
UNSER TIPP

Fiir ein Glas Erdbeer-Margarita-Shake einfac

200 ml Milch, 1 Handvoll crushed Ice und 1-2 i (’ N

Erdbeer-Margarita-Konfitiire
kurz aufmixen und kalt genieBen.

Jheetgtamily
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@ 1-2-3 Fruchtaufstrich @ Aufstrich

€Zapeﬂm& Oiange
FRUCHTAUFSTRICH

@ fu/i/ 2 Glaser 8200 ml 100 g Orangenfilets (ca. 1 Orange)

= 100 g Grapefruitfilets (ca. 1 Grapefruit)
50 g geriebener Apfel (ca. 1 kleiner Apfel)
130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich

o Orange und Grapefruit filetieren. SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich zu den geschnittenen
Frucht-Filets geben und 45 Sekunden fein purieren.

9 Apfel schalen, fein reiben und zur Fruchtzubereitung hinzufiigen. Nochmals 5 Sekunden
purieren.

o Den Aufstrich in die vorbereiteten Glaser fillen. Im Kihlschrank aufbewahren und zlgig
aufbrauchen.

Criiner Fouchlawgsliichy
MITKTWIS

@ fu/‘I/ 2 Glaser 8200 ml 150 g Kiwi (ca. 3 Stiick)
= 50 g Physalis

50 g kernlose griine Weintrauben
130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich

0 Die Kiwis halbieren und ausléffeln. Die Blatter der Physalis entfernen. AnschlieBend
Weintrauben und Physalis waschen und mit Kiichenkrepp trocken tupfen.

9 Alle Zutaten mit SweetFamily 1-2-3 Fruchaufstrich in ein hohes GefaB geben und
45 Sekunden fein purieren.

0 Den Aufstrich in die vorbereiteten Glaser fillen. Im Kihlschrank aufbewahren und zlgig
aufbrauchen.

Sweetgtamily

EXOTISCH & SPRITZIG
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& Konfitiren & Co @] Gelierzucker 2:1

Piniov-Colada~Konfilivie
SUPER AUCH ALS SHAKE

S
U fu/]/ 5 Gléser 4 250 ml
=

1 Ananas (ca. 1,6 kg)

100 ml Maracujanektar

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
Saft von 1 Zitrone

200 ml Kokosmilch (Dose, ungesiif3t)
2-3 EL weiller Rum

0 Ananas schalen, Strunk entfernen und Fruchtfleisch wiirfeln. 700 g abwiegen und pirieren.

e Ananaspiree, Maracujanektar, Gelierzucker, Zitronensaft und Kokosmilch in einem hohen
Topf verrihren und unter Rihren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Dabei weiter umrGhren.

6 Mit Rum abschmecken und nach erfolgreicher Gelierprobe sofort
in saubere, heiB ausgespiilte Glaser fillen, gut verschlieBen und abkuhlen lassen.

UNSER TIPP
Fiir ein Glas Pina-Colada-Shake einfach

200 ml Milch, 1 Handvoll crushed Ice und 1-2 EL
Pina-Colada-Konfitiire kurz aufmixen und kalt genieBen.

Jheetgtamily
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Ananas-Minze
AUFSTRICH

@ fu/I/ ca. 2 Glaser a 200 ml

250 g frisches Ananas-Fruchtfleisch

15 g Ingwer

5 Stiele Minze

130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich

0 Ananas klein schneiden. Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Minzeblatter ab-
zupfen und in feine Streifen schneiden.

9 Ananas und Ingwer mit SweetFamily 1-2-3 Fruchaufstrich in einem hohen GefaB 45 Sekunden
fein pUrieren, dann Minze unterrihren.

0 Den Aufstrich in vorbereitete Glaser fllen. Im Kiihlschrank aufbewahren und ziigig
aufbrauchen.

UNSER TIPP
Mit einem grof3en und scharfen Messer werden zuerst die
griinen Blétter entfernt. Dann wird am anderen Ende der Frucht
der Strunk gerade abgeschnitten. Nun hat die Stidfrucht
eine Standfldche und kann hochkant auf ein Schneidebrett
gestellt werden. Jetzt wird von oben nach unten die Schale
der Ananas grof3zligig abgeschnitten.

Sweetgtamily

Sweetgtamily

O
—
N
e
=4
&
»
ko)
jon
O
2
=
o
~
A



OIZLIAddS & HIOSILOXd

/

Hier kommt
schon am Morgen
etwas ganz exotisches

auf den Tisch.
Direkt den Sommer =
aus dem Glas lassen_

Jheetgtamily
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Livellen-Ming-Celee
MIT WELBEM RUM

e
fu/i/ 5 Glaser 4 200 ml
S g |

12-14 Limetten (davon 3 Bio-Friichte)
3-4 Zweige Pfefferminze

500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1
50 ml weiller Rum

@ Bio-Limetten heiB waschen und Schale mit einem ZestenreiBer in feinen Streifen abziehen.
Alle Limetten auspressen und 500 ml Saft abmessen. Mit Wasser auf 750 ml auffllen. Minze
waschen, trocken schatteln und Blattchen abzupfen.

@ Limettensaft und -zesten mit Bio-Gelierzucker 2:1in einem hohen Topf gut verriihren. Zube-
reitung unter gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen,
dabei weiterriihren, damit die Zubereitung nicht ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

@) Rum und Minzeblatter unterriihren und noch einige Sekunden kicheln lassen. Dann Gelee sofort
in saubere, heiB ausgesplte Glaser fillen, dabei die Minzeblatter gleichmaBig auf die Glaser
verteilen. VerschlieBen und abkihlen lassen.

Sweetgtamily
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llpwwww -Blaubeet

KONFITURE MIT THYMIAN

\ S
@ fu/i/ ca. 8 Glaser a 200 ml
g )

800 g frische Aprikosen

14 Zweige Thymian

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
200 g Blaubeeren

o Die Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen, abwiegen und fein wirfeln. Thymian waschen
und Blattchen abzupfen.

0 Die Aprikosen mit dem Thymian und Gelierzucker vermischen und unter Rihren zum Kochen
bringen. Die Fruchtzubereitung 3 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiter umrihren,
damit die Konfitlre nicht ansetzt. Die Blaubeeren hinzufiigen und die Zubereitung eine
weitere Minute kochen lassen.

e Nach erfolgreicher Gelierprobe die Konfiture in die vorbereiteten Glaser flllen und gut
verschlieBen.

UNSER TIPP
Sie kénnen auch getrocknete Aprikosen
verwenden, indem Sie diese vorher
12 Stunden in Wasser einweichen.

Sweetgtanmily

Sweetgtanmily
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Pl owwveripvpss

AUS DEM (FEN

10 Glaser & 200 ml

2

3 kg feste Pflaumen oder Zwetschgen
750 g SweetFamily Einmachzucker
1/2 Bio-Orange

2 Zimtstangen

o Pflaumen oder Zwetschgen waschen, vierteln und entsteinen. 1kg pirieren, mit Gbrigen
Frichten und Einmachzucker vermengen und auf die Fettpfanne vom Ofen geben. Orange
heiB waschen, Schale mit einem Sparschéler abziehen und Frucht auspressen. Orangen-
schale und Zimtstangen in einen Gew(rzbehalter geben und mit Saft zu den Friichten geben.

9 Blech in den vorgeheizten Backofen bei 180 °C schieben. Pflaumenmus 3-4 Stunden darin
garen, dabei die ersten 12 Stunden nicht umriihren. Danach gelegentlich durchriihren, damit
es am Rand nicht ansetzt.

o Eine Gelierprobe machen. Wenn das Mus noch nicht wie gewlnscht angedickt ist, noch
etwas weiter garen.

o Gewdlrzbehalter entfernen und Mus sofort in saubere, hei ausgespllte Glaser fiillen.
VerschlieBen und abkiihlen lassen.

So richtig lecker
schmeckt Pflaumenmus - \
erst, wenn es im Ofen =
gebacken wird. Dauert

etwas ldnger, ist aber UNSER TIPP

ITllIldeSt?I Floppelt Die Garzeit ist von der verwendeten Pflaumen-
so kostlich. . .
oder Zwetschgensorte abhéngig. Besonders gut eignen
sich feste, aromatische Friichte. Je saftiger die Friichte,
desto mehr Fliissigkeit entsteht beim Garen, die verdunsten
muss, damit das Mus ausreichend andickt.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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Gelierzucker 1:1/3:1 @8 Konfitiiren & Co

Mirabellen~ongliie
<

@ f ! ca.7 Glaser 8200 ml  1kg Mirabellen

o 1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1
Saft von 2 Zitronen

0 Mirabellen waschen, halbieren und entsteinen. Mit Gelierzucker in einem hohen Topf
verrihren und zugedeckt 4 Stunden Saft ziehen lassen.

0 Zitronensaft zufigen und Zubereitung unter gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen.
4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiterrihren, damit die Zubereitung nicht ansetzt.
Eine Gelierprobe machen.

0 Konfitre sofort in saubere, heiB ausgespiilte Glaser flllen. VerschlieBen und abkhlen lassen.

Aptikose-Mandel-Hongiliite

MIT LAVENDEL

@ f u/?/ 7 Glaser 4 200 ml 1,5 kg Aprikosen, gewiirfelt
o 200 g Mandelstifte
100 g Honig

1/4 TL Lavendelbliiten getrocknet
(ca. 25 Korner)

500 g SweetFamily Gelierzucker 3:1

o Alle Zutaten in einen ausreichend groBen Topf geben, vermischen, unter standigem Rihren
aufkochen und ca. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

9 Konfitlre in vorbereitete Glaser flllen, verschlieBen, auf den Deckel stellen, etwas abkiihlen
lassen und wieder umdrehen.

Jheetgtamily

Wer nicht warten
5chte, kann die
n nach dem
mit dem
ab zerkleinern und
sofort mit Gelierzgc}fer
und Zitronensaft ?1111—
kochen - das Durchziehen
entfallt dann.

m
Mirabelle
Entsteinen auch

Piirierst
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Saucikiischy-Gelee
MTTROTEM PFEFFER UND KARDAMOM

\
@ fW‘V 5 Glaser a 200 ml
=

1 kg Sauerkirschen

50 ml frisch gepresster Limettensaft (von ca. 2 Limetten)
500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
1 TL roter Pfeffer

5 Kardamomkapseln

0 Kirschen entstielen, waschen und abtropfen lassen. Mit 300 ml Wasser in einen Topf geben,
aufkochen und 5-7 Minuten garen, bis die Kirschen weich sind. Mit einem Kartoffelstampfer
etwas zerdriicken. Ein Sieb Gber eine Schiissel setzen, mit einem Safttuch auslegen und

Fruchtmasse daraufgeben. Abtropfenden Saft auffangen und Masse abkiihlen lassen. Frucht-
reste im Safttuch gut ausdricken.

e 700 ml des gewonnenen Kirschsafts mit Limettensaft und SweetFamily Gelierzucker 2:1in
einem hohen Topf unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. Inzwischen roten
Pfeffer und Kardamomkapseln in einem Marser leicht andriicken. Gelee 4 Minuten unter
Rihren sprudelnd kochen lassen, dabei Gewiirze nach 2 Minuten zufiigen und mitkochen.

0 Nach erfolgreicher Gelierprobe heiBes Gelee sofort in saubere,
heiB ausgespiilte Glaser fillen, dabei Gewlrze gleichmaBig
verteilen. Glaser verschlieBen und abkihlen lassen.

Dieses Gelee
aus Sauerkirschen
wird durch die

besondere Wahl der
Gewlirze aromatisch
aufgepeppt.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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54 [l Bio-Gelierzucker 2:1 @ Gelee

Wm/l%gdéf/

MIT STUDENTENFUTTER

éf/w 5 Glaser 4 200 ml
="

1 Orange

1 Zitrone

ca. 600 ml Apfelsaft

500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1
% TL Lebkuchengewtirz

2 EL Rosinen

1 EL Mandelstifte

1 EL gehobelte Haselntisse

0 Orange und Zitrone auspressen. Saft mit Apfelsaft auf 750 ml erganzen und mit
SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1und Lebkuchengewdirz in einem hohen Topf unter
gelegentlichem Ruhren zum Kochen bringen. Inzwischen Rosinen waschen, trocken
tupfen und mit Mandeln und Nissen mischen.

@ Geleemasse 2 Minuten unter Rihren sprudeind kochen lassen. Studentenfutter zufigen
und weitere 2 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiterriihren.

6 Nach erfolgreicher Gelierprobe heiBes Gelee sofort in saubere, heiB ausgespllte Glaser
fllen, dabei Studentenfutter gleichmaBig verteilen. Glaser verschlieBen und abkiihlen

lassen.

Tipp: Gldser beim Abkihlen ein- bis zweimal vorsichtig wenden, damit sich das
Studentenfutter gleichmdBig im Gelee verteilt.

Jheetgtamily

Dieses Rezept
bringt schon zum
Friihstiick Weihnachten
aufs Brot. Niisse,

Rosinen und Lebkuchen-
gewlirz geben diesem
Gelee seine ganz
besondere Note.

Sweetgtamily
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GANZ SCHON KERNIG

@ fu/i/ 2 Glaser a 200 ml
=

130 g Apfel (ca. 2 Stk.)

120 g Birnen

130 g SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich
Schale einer Bio-Zitrone

1 EL Zitronensaft

etwas frischer Ingwer

0 Apfel und Birnen waschen, schalen, vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Zitronenschale
und Zitronensaft dazugeben. Ein 1-2 cm groBes Stiick frischen Ingwer schalen und fein
wirfeln. Alle Zutaten mit SweetFamily 1-2-3 Fruchtaufstrich in ein hohes GefaB geben und
45 Sekunden fein purieren.

9 Den Fruchtaufstrich in vorbereitete Glaser flllen und gut verschlieBen. Im Kihlschrank auf-
bewahren und zgig aufbrauchen.

WISSENSWERTES

Ingwer war in Europa stets als Gewtirz bekannt.

Erst seit einiger Zeit nimmt man auch die Heilfdhigkeiten
dieser auBerordentlichen Pflanze zur Kenntnis.

Mittlerweile belegen zahlreiche wissenschaftliche 7

Studien die hohe Wirksamkeit von Ingwer bei /

den verschiedensten Leiden.

<~
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GANZ SCHON KERNIG

Erntezeit.

400 g Holunderbeeren

500 g Boskop-Apfel

Saft von 1 Zitrone

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1
1/ TL Fenchelsamen

1-2 EL Absinth

@ Beeren waschen und von den Stielen streifen. Apfel schalen, entkernen und wirfeln.
Friichte mit 400 ml Wasser aufkochen und ca. 5 Minuten garen, bis die Apfel weich sind
und die Beeren Saft ziehen. Ein Sieb tber eine Schissel setzen, mit einem Safttuch auslegen
und Fruchtmasse daraufgeben. Abtropfenden Saft auffangen und Fruchtreste im Safttuch
gut ausdriicken. 700 ml Saft abmessen, wenn nétig mit wenig Wasser auffillen.

0 Fruchtsaft mit Zitronensaft und Gelierzucker in einen hohen Topf geben. Fenchelsamen
im Morser zerstoBen. In einen Einmal-Teefilter geben, mit Kiichengarn zubinden und zur
Geleemasse geben. Alles unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen, dann 4 Minuten
unter Rihren sprudelnd kochen lassen. Nach erfolgreicher Gelierprobe den Beutel mit dem
Fenchel entfernen und Absinth unter das Gelee rihren.

) HeiBes Gelee sofort in saubere, heiB ausgespiilte Glaser filllen. Glaser verschlieBen und
abkhlen lassen.

S

WISSENSWERTES
Absinth wird traditionell aus Wermut, Anis, Fenchel sowie einer je nach
Rezeptur unterschiedlichen Reihe weiterer Krauter hergestellt.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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\\\m\ Dieses Gelee / /
uss man probieren!
~~. Die milde SiiBe von -
Quitte und Kokosnuss /

in Kombination mit dem
leicht scharfen Nachge-

_~ schmack von Ingwer ~_
- ist spannend

. dstlich., \
/] ,.7 ‘ o\

. Gelee ﬁ Bio-Gelierzucker 2:1

Ouilleni-Wokos-Celee
MIT INGWER

D fl,l/i/ 5 Glaser 4 200 ml
ﬁ 700 g Quitten
5 g frische Ingwerwurzel
1 Limette (unbehandelt)
ca. 100 ml Kokoswasser
500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1

o Flaum von den Quitten gut abreiben. Quitten waschen, grob wiirfeln und mit 700 ml Wasser
aufkochen. Zugedeckt ca. 20 Minuten weich garen. Ein Sieb Uber eine Schissel setzen, mit
einem Safttuch auslegen und Quittenmasse daraufgeben. Abtropfenden Saft auffangen und
Masse abkilhlen lassen. Fruchtreste im Safttuch gut ausdriicken.

e Ingwer schalen und fein wirfeln. Limette hei3 waschen. Schale fein abreiben und Frucht
auspressen. Etwa 650 ml Quittensaft abmessen, mit Kokoswasser und Limettensaft auf
750 ml auffillen. Mit SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1, Ingwer und Limettenschale in einem
hohen Topf unter gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen. Gelee 4 Minuten unter Rihren
sprudelnd kochen lassen.

0 Nach erfolgreicher Gelierprobe heiBes Gelee sofort in saubere, heiB ausgesplilte Glaser fiillen,
dabei Ingwer gleichmaBig verteilen. Glaser verschlieBen und abkiihlen lassen.

\Il

UNSER TIPP
Die Garzeit zum Weichkochen der Quitten

ist sortenabhéngig. Manche Sorten sind héarter
und benétigen langer, um weich zu werden.

Sweetgtanmily

GANZ SCHON KERNIG
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MIT TIMT & NELKEN

(D:F/u/‘i/ 4 Glaser 4 250 ml
="

claser
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GANZ SCHON KERNIG
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500 g Zwetschgen /» Lorberblatt

500 g Apfel 1-2 Gewiirznelken
500 g Birnen

1 kg SweetFamily Gelierzucker 1:1

» Zimtstange

0 Friichte waschen, halbieren, Zwetschgen entsteinen, Apfel und Birnen entkernen. Alles grob
wirfeln und mit 375 ml Wasser aufkochen. 5-10 Minuten sehr weich garen. Ein Sieb iiber eine
Schissel setzen, mit einem Safttuch auslegen und Fruchtmasse daraufgeben. Abtropfenden
Saft auffangen und Masse abkiihlen lassen. Fruchtreste im Safttuch gut ausdriicken.

Q 750 ml Saft abmessen, bei Bedarf mit wenig Wasser auffillen. Mit Gelierzucker und Gewlrzen
in einen hohen Topf geben und unter gelegentlichem Rihren zum Kochen bringen. Zuberei-
tung 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiterriihren, damit die Zubereitung nicht
ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

@ Gewirze entfernen. Gelee bei Bedarf abschéumen und sofort in saubere, heiB ausgespiilte
Glaser fullen. VerschlieBen und abkuhlen lassen.

Jheetgtamily Sweetgtamily
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Biinen-tGelee
MIT EARL GREY

@ fl,l/?/ 5 Glaser & 200 ml
=

GANZ SCHON KERNIG
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1 kg reife Birnen

1 TL loser Earl-Grey-Tee (alternativ 1-2 Teebeutel)
1 Bio-Zitrone

500 g SweetFamily Gelierzucker 2:1

4-5 Stiele Zitronenthymian

@ Birnen schalen, entkernen und wirfeln. Mit 400 ml Wasser aufkochen und zugedeckt
15-20 Minuten weich garen. Birnen mit einem Kartoffelstampfer in der Flissigkeit zerdriicken.
Ein Sieb tber eine Schiissel setzen, mit einem Safttuch auslegen und Birnenmasse darauf-
geben. Abtropfenden Saft auffangen und Masse abkuhlen lassen. Fruchtreste im Safttuch
gut ausdriicken.

@ Inzwischen Teeblatter mit ca. 200 ml kochendem Wasser Gberbriihen. 3 Minuten ziehen
lassen, dann Teeblatter entfernen und Tee abkihlen lassen.

@) Zitrone heiB waschen. Schale mit einem ZestenreiBer in feinen Streifen abziehen, Frucht
auspressen. Birnensaft mit Zitronensaft und Tee auf 750 ml auffillen. Mit SweetFamily
Bio-Gelierzucker 2:1und Zitranenzesten in einem hohen Topf unter gelegentlichem Rihren
zum Kochen bringen. Inzwischen Thymian waschen, trocken schitteln und Blattchen abzup-
fen. Zur Geleemasse geben und alles 4 Minuten unter Rihren sprudelnd kochen lassen.

o Nach erfolgreicher Gelierprobe heiBes Gelee sofort in saubere, hei ausgespllte Glaser fillen,

dabei Thymianblattchen und Zitronenzesten gleichmaBig verteilen. Glaser verschlieBen und
abkuhlen lassen.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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66 [ Bio-Gelierzucker 2:1 @ Gelee

Cuiken-limellen-Gelee
MIT MINZE

@ fW 3 Glaser a 300 ml
=

2 Bio-Salatgurken (900 g)

150 ml Limettensaft (von ca. 4-5 Limetten)
500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1
4-5 Stiele Pfefferminze

0 Gurken schalen, langs halbieren und entkernen. Fruchtfleisch wirfeln und fein purieren.
600 ml abmessen und mit Limettensaft und SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1in einem
hohen Topf verrihren. Minze waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen und in
Streifen schneiden.

Q Zubereitung unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei weiterriihren, damit die Zubereitung nicht ansetzt. Eine Gelierprobe machen.
Minzestreifen unterriihren und 10 Sekunden mitkochen.

0 Aufstrich sofort in saubere, heiB ausgespilte Glaser fillen. VerschlieBen und abkihlen lassen.

WISSENSWERTES
Im Sommer sind Gurken eine willkommene Erfrischung,
denn durch ihren hohen Wassergehalt versorgen sie
n Korper mit viel Fliissigkeit. Der hohe Wassergehalt
uch dafiir, dass Gurken nur wenige Kalorien haben.

Jheetgtamily

Eine ungewdhnliche
Kombi {iberrascht mit
diesem Brotaufstrich.

Aber auch mit Quark und
Crackern zum Dippen
zaubert man sich damit
den Sommer direkt
auf den Tisch.
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Toviaden-Phisichy
KETCHUP

S
U fu/i/ 5 Flaschen a 250 ml
=

z [Va)
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10 Stiick Pimentkorner 1 Prise Salz
1 TL Korianderkérner 250 ml weiler Balsamessig

300 g Zwiebeln 250 g SweetFamily Gelierzucker 3:1
1,5 kg Tomaten 2-3 EL Cointreau
750 g Pfirsiche 1 Stiick Einmal-Teefilter

200 ml frisch gepresster
Orangensaft

@ Piment- und Korianderkdmer in einen Einmal-Teefilter geben und verschlieBen. Zwiebeln
schalen und fein wirfeln. Tomaten und Pfirsiche Gberbrihen, kurz ziehen lassen, dann ab-
gieBen und kalt abschrecken. Tomaten und Pfirsiche hauten, Pfirsiche entsteinen, mit
Tomaten wirfeln. Beides mit 2 TL Salz, Gew(rzbeutel, Saft und Essig in einem hohen Topf
unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. 20-25 Minuten unter Rihren garen.

@ Gelierzucker zugeben, erneut aufkochen und unter Riihren 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen. Gewurzbeutel entfernen und nach Belieben mit Cointreau verfeinern.

e Ketchup sofort in saubere, heiB ausgespiilte Flaschen oder Glaser fillen, verschlieBen und
abkihlen lassen.

WISSENSWERTES

Tomaten verlieren bei Temperaturen unter 10 °C
ihr Aroma und sollten deshalb nicht im
Kiihlschrank gelagert werden.

Jheetgtamily Jheetgtamily



Ao M

70 E Bio-Gelierzucker 2:1 i Sonstiges

Motvien-Sanddoin
AUFSTRICH MIT MINZE

S
= [/ s Glaser 4 200 ml
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800 g Mohren

30 g Ingwerwurzel

Saft von Y% Zitrone

300 ml Sanddornsaft

500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1

0 Moéhren schalen und fein raspeln, 600 g abwiegen. Ingwer schalen und fein hacken. Beides mit
Zitronen- und Sanddornsaft sowie SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1in einem hohen Topf gut
verrihren. Zugedeckt mind. 2 Stunden durchziehen lassen.

9 Zubereitung unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei weiterriihren, damit die Zubereitung nicht ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

o Aufstrich sofort in saubere, heiB ausgespilte Glaser fillen. VerschlieBen und abkihlen lassen.

WISSENSWERTES

Sanddorn: Der Vitamin-C-Kraftprotz fiir Ihre Gesundheit.
Die roten Beeren des Sanddorn strotzen nur so vor Vitaminen.
Thr Gehalt ist sogar 10-mal hoher als der von Zitrusfriichten:
Die Beeren bringen bis zu 12 mg Vitamin C
auf'1 g Frucht mit.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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w Gelee [ Bio-Gelierzucker 2:1 73

Modcho-Tee-Crapefiuil-Celee

S
U fW ca. 5 Glaser a200 ml 5 gMatcha-Tee
=

ca. 2 Grapefruits

500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1

MAL WAS ANDERES

@ Matcha mit 350 ml kochendem Wasser aufbrihen und gut verrihren, dann abkiihlen lassen.
Grapefruits auspressen und 400 ml Saft abmessen. Saft mit abgekihltem Tee und
SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1in einem hohen Topf gut verriihren.

9 Zubereitung unter gelegentlichem Riihren zum Kochen bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei weiterriihren, damit die Zubereitung nicht ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

© Gelee sofort in saubere, heiB ausgespiilte Gléser fiillen. VerschlieBen und abkiihlen lassen.

Hagbee-Oarigen-Gelee
MIT CHILL

e
U f “/7/ 5 Glaser 4 200 ml 20 g Kaffeepulver
= /> kleine rote Chilischote
ca. 3 Orangen
500 g SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1

@ Kaffee mit 400 ml kochendem Wasser aufbriihen, dann abkiihlen lassen. Chili putzen, ent-
kernen und sehr fein hacken. Orangen auspressen und 400 ml Saft abmessen.

9 350 ml Kaffee abmessen und mit Orangensaft, Chili und SweetFamily Bio-Gelierzucker 2:1in
einem hohen Topf qut verrhren. Zubereitung unter gelegentlichem Rihren zum Kochen
bringen. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, dabei weiterrihren, damit die Zubereitung nicht

ansetzt. Eine Gelierprobe machen.

© Gelee sofort in saubere, heiB ausgespiilte Gléser fiillen. VerschlieBen und abkiihlen lassen.

Jheetgtamily
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beuwlschdandfahine iy Clag
FUSSBALL-GELEE

9 Glaser & 200 ml
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450 ml gelber Multifruchtsaft

Saft und abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone
1 kg SweetFamily Gelierzucker 2:1

500 ml Cranberrynektar

Saft von 1 Limette

500 ml Holunderbeersaft

Mark von % Vanilleschote

@ Multifrucht- und Zitronensaft mischen, 500 ml abmessen und mit 330 g Gelierzucker und
Zitronenschale in einem hohen Topf unter Rihren zum Kochen bringen und 4 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Dabei weiter umrihren. Gelee nach erfolgreicher Gelierprobe sofort
in saubere, heiB ausgespllte Glaser fullen. Diese werden dabei nur zu einem Drittel gefullt.
Gelee abkihlen und fest werden lassen.

e Cranberrynektar und Limettensaft mit 330 g Gelierzucker in den gesauberten Topf geben,
unter Ruhren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei weiter um-
rthren. Gelee nach erfolgreicher Gelierprobe vorsichtig auf die gelbe Schicht in den Glasern
verteilen, so dass diese zu 2/3 geflllt sind. Erneut ganz abkihlen und fest werden lassen.

e Holunderbeersaft mit Vanillemark und tbrigem Gelierzucker in den gesauberten Topf geben,
unter Ruhren zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei weiter um-
rthren. Gelee nach erfolgreicher Gelierprobe varsichtig auf die Glaser verteilen, so dass sie
ganz gefullt sind. Glaser gut verschlieBen und abkuhlen lassen.

Jheetgtamily Jheetgtamily
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Popiiko-Slachelbect
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@ fW 7 Glaser a 250 ml

300 g Schalotten 5-6 Stiele Oregano
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25 g frischer Ingwer 3 TL Senfkérner

2-3 Stiick gelbe und 1 Prise Salz

griine Paprikaschoten 250 ml WeiBBweinessig

250 g Bleichsellerie
400g Stachelbeeren

400 g SweetFamily Gelierzucker 3:1

@ Schalotten und Ingwer schalen, dann fein wirfeln. Paprika und Sellerie putzen, dann fein
wirfeln. Stachelbeeren putzen und halbieren. Oregano waschen, trocken schitteln und
Blattchen abzupfen.

e Schalotten, Ingwer, Paprika, Sellerie, Senfkdrner, 3 TL Salz und Essig in einem hohen Topf
unter gelegentlichem Ruhren zum Kochen bringen und ca. 8 Minuten bissfest garen.

@) Stachelbeeren, Oregano und Gelierzucker zugeben, erneut aufkochen und unter Rihren
4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Relish abschmecken und sofort in saubere, heiB aus-
gespulte Glaser fillen. VerschlieBen und abkihlen lassen.

Jheetgtamily Sweetgtamily
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Wo finde ich was?
WO FINDE TCH WAS!

< —
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Aprikosen-Blaubeer-Konfittire mit Thymian (Gelierzucker 2:1) ..........oevvvoerrvvcieeereeree 46
Aprikose-Mandel-Konfitlre mit Lavendel (Gelierzucker 3:1) ... 50
Erdbeer-Ingwer-Konfitlire (Gelierzucker T:1) ... 25
Erdbeer-Konfitiire mit Balsamico und schwarzem Pfeffer (Gelierzucker 2:1).................... 29
Erdbeer-Margarita-Konfitlire (Gelierzucker 2:1) ......ovvvveeeveereeeeeeceseeseeeeeess e 37
Erdbeer-Wassermelonen-Konfitiire (Gelierzucker 2:1)......ovvevveeveeeveceevceseesecesevsseveeae 34
Heidelbeer-Johannisbeer-Konfitlire mit SchuB (Gelierzucker 2:1) ..o 29
Wassermelonen-Himbeer-Konfitiire (Gelierzucker 2:1) ... 34
Mirabellen-Konfitire (GElErZUCKET T:1) . oo ee e eeee s eesseseeeeeens 50
Pina-Colada-Konfitlire (GelierzUCKEr 2:1) ... 4]

achaad i’

Ananas-Minze-Aufstrich (1-2-3 FruChtaufStriCh ). ..o semeesenssnans 42
Apfel-Birne-Ingwer-Aufstrich (1-2-3 Fruchtaufstrich).........coooverveerveseieeeees e 57
Grapefruit-Orange-Aufstrich (1-2-3 Fruchtaufstrich)......co..cooovoivooeeeeceeeceeeeceeeeeeeee. 38
Griiner Aufstrich mit Kiwis (1-2-3 Fruchtaufstrich).........ccooooervverivesieseeeeee e, 38
Heidelbeer-Koriander-Aufstrich (1-2-3 FruchtaufStrich) e itisssions 33
Johannisbeer-Aufstrich mit Vanille und Ingwer (1-2-3 Fruchtaufstrich)...........cccooccoovvvn.... 30
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Wo finde ich was?

Birnen-Gelee mit Earl Grey (GelierzuCKer 2:1). .. ..o 65
Deutschlandfahne im Glas (GeHErZUCKET 2:1) ... T4
Gurken-Limetten-Gelee mit Minze (Bio-Gelierzucker 2:1) ... 66
Herbstgelee mit Zimt und Nelken (GElerzUCKEr 1:1). ... 62
Himbeer-Gelee mit Brombeeren (Bio Gelierzucker 2:1)..........ovvoeveeeeeeeeeeeeceeeeeeecees 26
Holunder-Boskop-Gelee mit Absinth (Gelierzucker 2:1) ..., 58
Kaffee-Orangen-Gelee mit Chili (Bio-Gelierzucker 2:1). ..., 73
Limetten-Minz-Gelee mit weiBem Rum (Bio-Gelierzucker 2:1)......ceeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 45
Matcha-Tee-Grapefruit-Gelee (Bio-Gelierzucker 2:1)........vvvevveereeeeeeceeeeeecceeeeeeeeee, 73
Quitten-Kokos-Gelee mit Ingwer (Bio-Gelierzucker 2:1).......coovvvevveerveenne,

Sauerkirsch-Gelee mit rotem Pfeffer und Kardamom (Gelierzucker 2:1) ......cooevvvervveeece. 53
Wintergelee mit Studentenfutter (Bio-Gelierzucker 2:1). ... b4
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Mohren-Sanddorn-Aufstrich mit Minze (Bio-Gelierzucker 2:1) ... c.eevveeervecescveeerevees 70
Paprika-Stachelbeer-Relish (Gelierzucker 3:1) ... v 71
PHlaumenmMUS (EINMACNZUCKET ). ...t 49
Tomaten-Pfirsich-Ketchup (Gelierzucker 3:1).... .o 69
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Fotos: Nordzucker/Thinkstock

Nordzucker AG

KichenstraBe 9 - 38100 Braunschweig
Telefon: 0531 2411-441 « E-Mail: kontakt@sweet-family.de
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