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Ein Mal- und Lernbuch fiir kleine GenieBer






Liebe Kinden

ihr mogt Marmelade bestimmt genauso gerne wie wir: auf knusprigen
Frihsticksbrétchen, in Joghurt geniihrt oder auf Pfannkuchen und
Waffeln.

Aber wisst ihr eigentlich, dass man den leckeren Aufstrich auch selbst
machen kann? Das Tolle daran ist, dass ihr genau die Friichte hinein-
geben kénnt, die ihr am dllerliebsten mogt. Fiir den Start schlagen wir
Erdbeeren vor die machen nicht viel Arbeit und schmecken einfach
lecken Spater kénnt ihr es nach Lust und Laune mit anderen Friichten
probieren. Nebenbei erfahrt ihr Wissenswertes tber Friichte und woher
der Zucker kommt.

Viel Spa3 wiinscht euch dabei das SweetFamily-Team von Nordzucken
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Nicht immer ist leckeres Obst auch dann zu
haben, wann ihr es wollt. Frisches Obst aus
der Region gibt es immer nur wenn es reif ist
und das ist manchmal nur fur eine kurze Zeit

im Jahn
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MEINE ERSTE MARMELADE




50 WACHSEN ERDBEEREN.
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1. Im Frihjahr bilden sich neue Bldtter

2. Wenn sich die ersten Bliiten im April zeigen,
kommen Bienen, die die Bliiten bestduben.
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3. Ab April bilden sich aus den befruchteten

Bliiten erste Kleine, griine Erdbeeren.

Y. Die meisten Sorten werden im Juni und Juli
reif und missen dann geerntet werden.



WAS GENORT ZUSAHENT

Verbindet die richtigen Dinge.
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Die Losung findet ihr auf Seite 19.



GELIERZUCKER UND FRUCHTE

Hier haben wir unsere Gelierzuckersorten zusammengestellt, damit ihr entscheiden kénnt,

wie sti[3 oder fruchtig eure Marmelade werden soll.
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.Der Fruchtige® — Gelierzucker 2:1
Eignet sich fr dlle Friichte mit einer gewissen
EigenstiBe wie Erdbeeren oder Himbeeren.

.Der Klassiker™ — Gelierzucker 1:1
Genau richtig fiir sehr sduerliche Frichte wie z. B.
Johannisbeeren oder Brombeeren

.Der extra Fruchtige™ - Gelierzucker 3:1
Idedl fur sehr stiBe Friichte wie z. B. Aprikosen oder

St Bkirschen.



MEINE ERSTE MARMELADE

Anleitung fiir kleine Marmeladenkéche:

1. Bevor es los geht

Alles muss ganz sauber sein, damit die Marmelade
lange haltbar ist. Hande gut waschen und
Qldser Deckel und andere Utensilien auskochen
oder sehr hei3 abwaschen.

2. Die Friichte

Unter kaltem Wasser waschen,
Stiele, Kerne u. A. entfernen.

Es kénnen auch verschiedene Sorten
kombiniert werden. Dann erst wiegen.
Je nach Rezept in Stlicke schneiden

und/oder plirieren.

3. Ab in den Topf

Nun die Frichte im Verhdgltnis 3:1in einem
ausreichend groBen Topf mit dem Gelierzucker
verriihren (z. B. 1,5 kg Frucht, 500 g
Gelierzucker 3:1). Weitere Gewlirze oder
Zutaten unterrihren (z. B. Vanile, Banane,
Schokolade ...). Der Topf sollte nur zur Halfte
gefillt sein, damit nichts (iberkocht.
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U. Riihren, riihren und riihren

Unter stdndigem Rihren nun die Masse zum
Kochen bringen und ca. 4 Min. sprudelnd
kochen lassen.

Vorsichtig: Es kann spritzen!
Hier muss ein Erwachsener dabei sein.

5. Gelierprobe

Ein wenig der hei3en Marmelade auf
einen zuvor kdltgestellten Teller streichen.
Wird die Marmelade fest, ist sie fertig
und kann abgeftillt werden.

6. Abfiillen und beschriften

Vorsicht, hei3! Die Marmelade mithilfe eines
Trichters in die Gldser einflillen, Deckel fest
verschrauben. Beschriftete Etfiketten
kénnen auf die abgekihlten Gldser
aufgeklebt werden.

n



ERDBEER-MARMELADE 4 X ANDERS

Thr kénnt die Marmelade mit euren Lieblings-
zutaten ganz einfach noch leckerer machen. Wir
erkldren euch anhand von U Ideen, wie das geht.
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2. Affenstarke Idee!

Schdlt 3 Bananen, wiegt 300 g Fruchtfleisch
ab und wiirfelt es. Entsprechend 300 g weniger
Erdbeeren nehmen.

4. Himmlisch vanillig ...

Ritzt 1 Vanilleschote mit einem Messer lings

ein und schabt mit dem Messern(icken das
Vanillemark vorsichtig heraus. Mark und die
Schote mit Erdbeeren und Gelierzucker im Topf
verriihren und mitkochen. Die Schote vor dem
Abfiillen der Marmelade entfernen.
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Zur Erinnerung:
Fir13 Gldser @ ca. 140 ml braucht ihr 1,5 kg Erd-
beeren und 500 g SweetFamiy Gelierzucker 3:1.

1. Frische Friichtchen, fertig los!
Presst 2-3 Orangen aus und ersetzt einfach

200 g der Erdbeeren durch 200 ml
Orangensaft.

3. Fiir die Schokomédulchen unter euch:
Wenn die Marmelade fertig ist, den Topf vom
Herd nehmen und vor dem Abftillen 70 g
Schokoraspel unterriihren, bis sie schmelzen.
Dann Marmelade abftillen.




ANHANGER FUR EURE SELBSTGEMACHTE
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WAS IST FALSCH?

Findet die Sachen, die nicht in einen Garten
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VON DER ZUCKERRUBE ..

1. Ca. 200 Tage wachsen die Zuckerniiben auf
den Feldern unserer Landwirte ...

2. ... und werden nach der Ernte in
unsere Zuckerfabriken gebracht.
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3. Dort werden sie gewaschen und in 0 @ ,
Zuckerriibenschnitzel zerkleinert. N
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Y Y. Mithilfe von heiBem Wasser wird diesen

Ribenschnitzeln der Zucker entzogen.

5. Das Zuckerwasser wird immer weiter
eingedickt, bis erst ein Sirup entsteht und
spdter Zuckerkristadlle wachsen.

6. Die Zuckerkristalle werden nochmal
geschleudert, wodurch die Zuckerkristalle
vom Sirup getrennt werden. Der fertige

Zucker wird zum Schluss in Tlten abgeftillt.

8 = INDIE ZUCKERTUTE




Lésung Seite 8

Unter www.sweet-family.de findet ihr:
- Leckere Rezepte und wichtige Tipps

- Informationen zu unseren Produkten

- Wissenswertes rund um den Zucker

- Unseren praktischen Etikettengestalter

- ..und dieses Malbuch (zum Runterladen

oder Bestellen)

Unter www.glaeserundflaschen.de gibt es
alles Niitzliche zum Marmelade kochen.

Fur weitere Fragen erreicht ihr uns

unter 0531 2411-4U1 oder
kontakt@sweet-family.de

Auch auf Facebook:
www.facebook.com/SweetFamilyVonNordzucker 19






