Marmeladen
und Gelees
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Die 10 besten Rezepte
fiir Thermomix®
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stiBe Friichte der Saison im Thermomix® zu einer feinen Marmelade zu verarbeiten bringt
dir Freude fiirs ganze Jahr. Denn dabei konservierst du den Geschmack der Jahreszeit und erfreust
dich noch viel langer an Erdbeeren, Aprikosen und Co. Der Thermomix® hilft dir dabei, Obst
geschwind zu zerkleinern und sie mit Gelierzucker aufzukochen, ohne dass etwas anbrennt!

Viel Spal8 beim Mixen!

Deine mein ZauberTopf-Redaktion
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Johannisbeergelee

Himbeer-Rhabarber-Curd Aprikosenkonfitiire mit Walniissen Limetten-Zitronen-Marmelade



Die 8 wichtigsten Basics fiirs Einmachen

1. DIE BESTEN GLASER

Je weiter die Offnung, desto einfacher das Befiillen. Je
weniger Wolbung das Glas hat, desto einfacher ist das
Entnehmen der Marmelade, deswegen sind zylindrische
Glaser die beste Wahl.

>TIPP Nutze je Rezept besser viele kleine als wenige
groBe Glaser, sie sind schneller leer gegessen. Denn
sobald ein Glas gedffnet ist, vermindert sich die
Haltbarkeit.

2. GLASER IM VAROMA®
STERILISIEREN

500 g Wasser in den {_) fiillen, Varoma® aufsetzen.
Glaser, Deckel und Gummis hineinstellen und 25 Min. |
Varoma® | Stufe 1 auskochen. Vorsicht: Die Glaser
werden sehr heif, lass sie deswegen erst einmal kurz
abkihlen! Danach sind sie bereit, befllt zu werden.

3. OHNE ZU KLECKERN

Konfittiren umfiillen, ohne dass etwas daneben geht. Als
Hilfe fiir besseres Umfiillen kannst du den Deckel des
() ohne Messbecher auf das Einmachglas legen und
durch die Deckel6ffnung gie3en. So kleckert nichts auf
den Glasrand.

R

VORWERK

4. DER RICHTIGE GELIERZUCKER

Die Starke des Gelierzuckers steht fiir das Verhaltnis von
Frucht zu Zucker. Bei der Bezeichnung 1: 1 verwendet
man zu gleichen Teilen Friichte und Zucker, bei 3 : 1
entsprechend 3 Teile Obst und 1 Teil Zucker.

Bei stiBen Friichten kann gut der3: 1-oder4: 1-
Gelierzucker genutzt werden, bei sauren besser

2:1odersogar1:1.




5.1ST DIE MARMELADE
ZU FLUSSIG?

Mache eine Gelierprobe, um die Konsistenz der
Marmelade zu testen (siehe Tipp bei Rezept #9). Fiir
eine festere Konsistenz ldsst du die Masse einfach
langer einkochen und wiederholst die Gelierprobe ggf.
bis zur richtigen Konsistenz. Zudem wird Marmelade
auch nach dem Abkiihlen immer noch etwas fester.
Sollte sie hingegen zu fest sein, gibt es eine simple
Lésung: In den meisten Féllen mangelt es der
Marmelade dann an Séure. Koche sie noch mal mit ein
wenig Zitronensaft und Wasser auf — und schon hat sie

die gewiinschte Konsistenz.

6. SCHAUM ABSCHOPFEN?

Der Schaum, der sich beim Kochen von Konfittire bildet,
enthdlt Luftblaschen, die zusammen mit der Fruchtmas-
se in die Glaser gefillt werden. Luft soll jedoch keine

im Glas sein, da sie zum Verderben der Konfittire fiihren
wirde. Den Schaum loszuwerden Gibernimmt fur dich
der Thermomix®! Dafiir den Schaum einfach nach dem
Kochen 10 Sek. | &% | Stufe 4 unterriihren und die
Masse anschlieBend sofort abfiillen.
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7. GLASER UMDREHEN
ODER NICHT?

Oma hat es vorgemacht: Nach dem Befiillen und

VerschlieBen der Marmeladengladser wurden diese auf
den Kopf gestellt. Dadurch sollten Bakterien und Keime
am Deckel abgetotet werden. Nach heutigem
Kenntnisstand ist dies jedoch nicht zwingend
erforderlich. Fakt ist: Ein sauberes Arbeiten sowie das
Sterilisieren von Glasern, Deckeln und ggf. Einmach-
gummis ist Grundvoraussetzung fiir sicheres
Einmachen! Fiille die Konfitlire immer kochend heif3
und sorgfaltig in die Glaser. AnschlieBend die Glaser
sofort griindlich verschlieBen und abkuhlen lassen.
Durch das Abkiihlen entsteht im Glas ein Vakuum, dies
erkennst du am Schraubdeckel, der nach Innen
eingezogen ist. Ist kein Vakuum entstanden, ist
maoglicherweise das Glas oder der Deckel beschadigt,
die Marmelade kannst du dann dennoch verzehren

aber nicht lagern.

8. LAGERUNG UND HALTBARKEIT

Die angegebenen Haltbarkeitszeiten in unseren
Rezepten dienen der Orientierung und kénnen je nach
Qualitat der Lebensmittel und Sauberkeit der Utensilien
variieren. Verlasse dich auf deinen Geruchs- und
Geschmackssinn! Bewahre Selbstgemixtes stets kiihl
und dunkel auf. Hast du ein Glas angebrochen, sollte
dies im Kuihlschrank gelagert und je nach Lebensmittel
in den néchsten Tagen und Wochen verbraucht werden.



,,Mon-Chéri“-Konfitiire

O

PRO PORTION (1 EL): 20 KCAL|0GE|0G F|4 GKH
ZUTATEN FUR 6 GLASER A 250 ML

* 1000 g Sauerkirschen (TK), * 100 g Amaretto
aufgetaut * 50 g Nussnougatcreme
* 10,Mon Chéri” * Mark von 1 Vanilleschote

* 500 g Gelierzucker 2:1

1
2

>HALTBARKEIT Die Konfitiire sollte nach Anbruch innerhalb
weniger Wochen verzehrt werden.

Sauerkirschen und Mon Chéri in den € ] geben, 5 Sek. | Stufe 8
zerkleinern.

Restliche Zutaten zufiigen und 25 Min. | 100°C | Stufe 2 kochen.
In sterile Glaser fiillen, diese fest verschlieBen und abkiihlen lassen.

>TIPP Die Konfitlre schmeckt toll als Aufstrich zu Croissants und
Brotchen oder auch auf dem Christstollen. Aufgewarmt kannst du sie
als Fruchtsof3e zu Eis, Joghurt, Milchreis, Waffeln oder Pfannkuchen
servieren. Auch auf Keksen, wie z. B. den Linzer Augen oder Spitzbuben
macht sie sich hervorragend.

VANILLEMARK
AUSLOSEN

Um maoglichst viel aus der
wertvollen Schote zu |16sen,

schneide diese langs auf
und streiche das Mark mit etwas
Druck mit dem Messerriicken
heraus.



Erdbeermarmelade

00O

PRO PORTION (30 G): 47 KCAL|0GE|0GF |11 GKH
ZUTATEN FUR 2 GLASER A 250 ML

* 500 g Erdbeeren, halbiert
* 20 g Zitronensaft
* 250 g Gelierzucker 2:1

'I Erdbeeren in den {_] einwiegen und mithilfe des ) fiir 8 Sek. |

Stufe 4 zerkleinern. Die restlichen Zutaten hinzugeben. 15 Min. |
100°C | Stufe 2 kochen lassen. Erneut 8 Sek. | Stufe 4 pirieren.
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>HALTBARKEIT Nach dem Offnen kiihl aufbewahren und inner-
halb einiger Wochen verbrauchen.

Die fertige Konfitire in sterile Glaser fullen, fest verschlieBen und
abkihlen lassen.

>TIPP Wenn dir die Marmelade in der angegebenen Zusammen-
setzung nicht fest genug ist, kannst du das Verhaltnis von Frucht zu
Zucker verandern. Also entweder weniger Friichte verwenden oder die
Zuckermenge erhdhen.

DIE BESTE
iy ERDBEER-
™ MARMELADE

Kann ich auch TK-Erdbeeren
verwenden? Wie bleibt meine
Marmelade schon rot?

Die wichtigsten Fragen
beantworten wir in dieser Folge!


https://www.youtube.com/watch?v=vJJYqdn-KA4
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Quittengelee

000OC2O

PRO PORTION A 20 G: 47 KCAL |0GE |0 GF| 10 GKH
ZUTATEN FUR 4 GLASER A 300 ML

* 1000 g Quittensaft
* 40 g Zitronensaft
* 500 g Gelierzucker 2:1
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>HALTBARKEIT Das Quittengelee sollte nach Anbruch innerhalb
weniger Wochen verzehrt werden

Quittensaft, Zitronensaft und Zucker in den {_) geben und 5 Sek. |
Stufe 5 vermischen.

Dann 15 Min. | 100°C | Stufe 1 kochen und in die sterilen Glaser
geben, diese fest verschlieBen.

>TIPP Quitten haben von Haus aus einen hohen Gehalt an Pektin,
weshalb der Saft besonders gut geliert. Je friiher sie geerntet werden,
desto hoher ist der Pektin-Gehalt. Es kann also sein, dass du ein unter-
schiedliches Ergebnis erhaltst, obwohl du die Menge an Gelierzucker
nicht verandert hast. Passe dann entsprechend die Menge an Gelier-
zucker nochmal geringfligig an.

AN

NOCH MEHR
REZEPTE
Im ZauberTopf-Club findest du
Hunderte Rezepte und sogar
Konfittire-Kollektionen.
Schau dich doch mal um!

N


https://www.zaubertopf-club.de/kollektion/marmelade-konfiture.html

Apfelgelee
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PRO PORTION (30 G): 57 KCAL|0GE|0GF |13 GKH
ZUTATEN FUR 4 GLASER A 250 G

* 750 g Apfelsaft
* Saft von % Zitrone
* 400 g Gelierzucker 2:1
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>HALTBARKEIT Das Apfelgelee sollte nach Anbruch innerhalb
weniger Wochen verzehrt werden.

Alle Zutaten in den {_] geben und 15 Min. | 100°C | Stufe 2
aufkochen.

Das Apfelgelee in sterile Glaser fiillen, sofort verschlieBen und
vollstandig abkiihlen lassen.

>TIPP Verwende immer einen sauberen Loffel zum Eintauchen in
Konfittiren und Marmeladen, so vermeidest du Schimmelbildung an
der Oberflache.

FRISCHER
APFELSAFT
1200 g Apfelstiicke mit
20 g Zitronensaft in den ()
geben, 30 Sek. | Stufe 4-10
aufsteigend fein prieren.
Varoma® mit Passiertuch
oder Kiichenhandtuch auslegen,
auf eine Schissel stellen. Den
Apfelbrei hineinfllen, Ecken des
Tuchs zusammendrehen, Saft
herausdriicken. Den Apfelsaft in
den () einwiegen. Nach Bedarf
auf 1000 g Saft noch 40 g Zucker
zufiigen und 15 Min. | 80°C |
Stufe 1 verrihren. Den Saftin
sterile Flaschen fiillen,
verschlieBen und abkihlen lassen.



Blaubeergelee
mit Orange und Ingwer
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PRO PORTION (30 G): 42 KCAL|0GE|0GF |11 GKH
ZUTATEN FUR 5 GLASER A 200 M

* 1200 g Blaubeeren

* 300 g Wasser

* 500 g Gelierzucker 2:1

* Schale von 1 unbehandelten Orange

* 1 Stiickchen Ingwer (2-3 c¢m breit), in Scheiben

'I Blaubeeren zusammen mit dem Wasser in den {_) geben und
12 Min. | 100°C | Stufe 2 kochen lassen. Blaubeeren mitsamt der

Flssigkeit durch ein feines Sieb in eine Schussel gieBen.

Gelierzucker, Orangenschale sowie Ingwer mit dem Blaubeersaft

in den €_) geben und 8 Min. | 100°C | §3 | Stufe 1 kochen lassen.

Nach Belieben Ingwer und Orangenschale entfernen oder mit dem
Blaubeergelee in sterile Glaser fiillen. Fest verschlieBen und vollstandig
abkihlen lassen. Kiihl und dunkel lagern.

>HALTBARKEIT Das Blaubeergelee sollte nach Anbruch innerhalb
weniger Wochen verzehrt werden

MESSER SAUBERN

Beim Mixen von Marmeladen und
Co. bleiben kleine Sttickchen und
Kerne 6fter an der Unterseite des
Mixmessers hangen. Mit der
WunderBrush® gelangst du
einfach zwischen und unter
die Klinge des Mixmessers!
So reinigst du mit der filigranen,
flexiblen Messerbiirste miihelos
alle Zwischenrdume. Die Birste
anschlieBend einfach mit in
den Geschirrspliler geben!
3,44€ |/
P4


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/reinigen/1646/wunderbrush-fuer-mixmesser-reinigungsbuerste-fuer-mixtopfmesser
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Waldfruchtkonfitiire
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PRO PORTION (30 G): 49 KCAL| 0 G E |0 G F | 12 G KH
ZUTATEN FUR 5 GLASER A 250 G

* 250 g Himbeeren * 250 g Erdbeeren, halbiert
* 250 g Blaubeeren * 500 g Gelierzucker 2:1
* 250 g Brombeeren

Alle Friichte in den {_] geben und 5 Sek. | Stufe 8 zerkleinern.
Den Gelierzucker hinzufiigen und 15 Min. | 100°C | Stufe 2 ein-
kochen lassen.
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>HALTBARKEIT Bei einem Frucht-Zucker-Verhaltnis von 2:1 kannst
du die Konfitlire an einem kihlen, dunklen Ort mind. 1 Jahr lang lagern.
Nach Anbruch sollte die Konfittire im Kiihlschrank aufbewahrt und
innerhalb einiger Wochen verzehrt werden.

Die Konfitre in sterile Glaser fiillen, fest verschlieBen und voll-
standig auskihlen lassen.

RESTLOS
GLUCKLICH
Jedes einzelne Gramm Konfitire
entnimmst du mit den soften
FlexiSpatel® miihelos aus dem )
heraus. Den Spatel gibt es in
graun, griin oder lila!

ab10,95€ I,
7


https://shop.zaubertopf.de/thermomix-zubehoer/spatel/20/flexispatel-flexibler-spatel-fuer-thermomix?number=SW10014.4

Himbeer-Rhabarber-Curd
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PRO PORTION (30 G): 320 KCAL |7 GE |4 GF | 64 GKH
ZUTATEN FUR 3 GLASER A 220 ML

zee.
K&

* 400 g Rhabarber, in Stiicken

* 300 g Himbeeren

* 120 g Zucker

* 20 g selbst gemachter Vanillezucker
* Saftvon 1 Zitrone

* 2 Eier

Rhabarber und Himbeeren in den {_) geben, 20 Sek. | Stufe 6 zer-
kleinern. Zucker, Vanillezucker sowie Zitronensaft zufligen und alles
10 Min. | 100°C | Stufe 2 einkochen. Dann auf 80 °C abkiihlen lassen

Eier zugeben und 5 Sek | Stufe 6 einriihren. Danach alles ohne

Messbecher 20 Min. | 90°C | Stufe 2 einkochen lassen. 15 Sek. | SAMTIG ZART
Stufe 8 prieren, in sterile Glaser fillen und abkihlen lassen. Wer das Curd lieber ohne
Himbeerkerne mag, zerkleinert
>HALTBARKEIT Der Curd istim Kiihlschrank gelagert bis zu zunichst nur die Himbeeren und
4 Wochen haltbar. streicht die piirierten Friichte
vorm Kochen durch ein feines
>TK STATT FRISCH Bei TK-Himbeeren verldngert sich die Kochzeit Sieb.

in Schritt 1 um 2 Minuten.



Johannisbeergelee

00O

PRO PORTION (30 G): 54 KCAL |0GE|0GF |13 GKH
ZUTATEN FUR 5 GLASER A 200 ML

* 750 g selbst gemachter Johannisbeersaft

* 500 g Gelierzucker 2:1

'I Johannisbeersaft mit Gelierzucker in den { ] geben und 10 Sek. |
Stufe 5 vermischen.

Ohne Messbecher 15 Min. | 100°C | Stufe 1,5 kocheln lassen,
dabei den Garkorb als Spritzschutz aufsetzen. Sollte die Fliissigkeit
schaumen, die Temperatur auf 90 °C herunterschalten.

3

>HALTBARKEIT Das Gelee nach dem Offnen kiihl aufbewahren
und innerhalb einiger Wochen verbrauchen.

Das Gelee sofort in sterile Glaser fiillen, fest verschlieBen und
abkuhlen lassen. Kihl und dunkel lagern.

SELBST ENTSAFTEN

Du mdchtest auch den Saft fiir
dein Gelee selbst herstellen?
Mit dem speziellen Dampf-
entsafter-Aufsatz fir den
Thermomix® - dem MixFino® -
entsaftest du Obst und Beeren ab
jetzt ganz einfach zuhause!
24,95€ |,
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https://shop.zaubertopf.de/mix-zubehoer/zubehoer-fuer-thermomix/zubereiten-und-aufbewahren/1764/mixfino-entsaften-mit-thermomix-tm6-tm5-tm31-und-tm-friend

Aprikosenkonfitiire mit Walniissen
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PRO PORTION (30 G): 60 KCAL |0GE|2GF |10 GKH
ZZGL. 2 STD. RUHEZEIT
ZUTATEN FUR2 GLASER A 250 ML

* 150 g Walnusskerne

* 1000 g Aprikosen, in Stiicken
* 40 g Honig

* 500 g Gelierzucker 1:1

Walniisse im () 3 Sek. | Stufe 5 hacken und umfiillen. Aprikosen

in den € geben, 12 Sek. | Stufe 8 piirieren und mit dem §\ nach
unten schieben. Gehackte Walnisse, Honig sowie Zucker zufiigen, alles
1-2 Std. ziehen lassen.

AnschlieBend die Zutaten 15 Min. | 100°C | Stufe 2 kochen.
Gelierprobe machen, die Marmelade heiB3 in vorbereitete Einmach-
glaser fillen, zligig verschlieBen.

>HALTBARKEIT Nach dem Offnen kiihl lagern und innerhalb
weniger Wochen aufbrauchen.

>FEIN STATT CRUNCHY Wenn du feinere Walnussstticke in der
Marmelade mochtest, zerkleinere die WalnUisse nochmals fiir ca. 2 Sek.

GELIERPROBE
MACHEN

Gib etwa 1 TL Konfitiire auf eine
kalte Untertasse. Daftir kannst du
im Voraus zwei oder drei
Untertassen im Tiefkihler bereit
halten. Geliert die Konfittire
innerhalb von 1-2 Min., kannst du
sie abfillen. Ansonsten ldsst du
sie 1 Min. sprudelnd weiter-
kochen und wiederholst danach
die Gelierprobe.
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