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Apfel — Banane - Clementine — so beginnt das
Marmeladenalphabet.

Erdbeermarmelade steht in jedem Kiihlschrank,
aber hatten Sie gedacht, dass Sie auch aus Kar-
toffeln Marmelade machen kénnen?

In diesem Kalender zeigen wir lhnen, wie das
geht.

Durch das Jahr 2014 begleiten Sie die unter-
schiedlichsten Rezepte, die nur eins gemein ha-
ben: sie sind alle absolut kostlich.

Vom traditionellen Eifler Johannisbeer-Himbeer-
Gelee Uber das Hot-Chili-Jelly bis hin zur Toma-
tenmarmelade ist alles in unserer Sammlung ver-
treten.

Ob als Brotaufstrich, zu Pudding und Milchreis
oder zu herzhaften Gerichten wie Reibekuchen
und Grillfleisch, eine Marmelade passt immer.

Beim Nachkochen der Rezepte wiinschen wir lh-
nen viel Spald und gutes Gelingen!

Wir, das sind Frauen aus dem Stadtteil Brihl-
Vochem, die im Rahmen des Projektes ,Soziale
Stadt” regelmaRBig Sprachkurse besuchen.

Zusammen verbessern wir in den Kursen nicht
nur unsere Deutschkenntnisse, sondern zaubern
auch viele leckere Marmeladen.



A-B_C_Marmelade Das notiere ich mir:

Zutaten:

4 Apfel

2 Bananen

600 g Clementinen oder Orangen

1 Prise Zimt

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Die Clementinen auspressen und d

Ben Topf geben.

Die Apfel schilen und grob raspeln, di c dflicken und Apfel

und Bananen in den Clementinensaft ei

Zimt und Gelierzucker hinzugeben und die Masse aufkochen, dann 6 Minuten spru-

delnd weiterkochen lassen.

Danach sofort in saubere Marmeladenglaser fiillen und diese sorgfaltig verschlie3en.

Tipp: Vor dem Beflillen die Marmeladenglaser inklusive der Deckel mit hochprozentigem

Alkohol (z.B. Rum) ausspiilen.
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Kiwi-Marmelade

Zutaten:
1 kg Kiwis
500 g Gelierzucker

Zubereitung:
Die Kiwis schalen, klein schneiden und zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben.

Wenn die Kiwis noch zu sauer sind, werden sie mit dem Zucker bis zu 3 Stunden stehen
gelassen.

Die Masse piurieren, dann aufkochen und anschlieBend noch 4 Minuten weiter kochen
lassen.

Zuletzt die Marmelade in Glaser fullen
und diese verschliel3en.

Das notiere ich mir:
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Bananen-Marmelade Das notiere ich mir:

Zutaten fiir eine Portion:

5 reife Bananen

1 Tasse Orangensaft

2 EL Zitronensaft

5 EL Wasser
2 Tassen Gelierzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten, aul3er die Bananen, bei mittl

ein ,Vakuum”,

die Glaser luftdicht verschlossen si
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Rhabarber-Ingwer-Marmelade

Zutaten:

500 g Rhabarber

1 Stick Ingwer
500 g Gelierzucker

Zubereitung:
Den Rhabarber waschen, putzen und in etwa 4 cm lange Stiicke schneiden.
Die Ingwerknolle gut schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

Den Ingwer, den Rhabarber und den Gelierzucker in einem Topf vermischen und abge-
deckt Gber Nacht stehen lassen.

Dann zum Kochen bringen und ca. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die Marmelade noch heil3 in Glaser fullen.

Das notiere ich mir:
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Holunderblutengelee

Zutaten:

7 Holunderblitendolden
1 Zitrone

1 | Wasser

1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

der Flissigkeit getrennt werden.

&

Die Uberbleibende Flissigkeit mit dem G elierzuck au 2n und noch heil in Glaser

abfullen. w

Das notiere ich mir:
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Erdbeer-Limetten-Marmelade Pasnotiereichmir:

Zutaten:

12 kg Erdbeeren

1 Limette

1 Pck. Gelierzucker 3:1

Zubereitung:

Die Erdbeeren putzen, waschen, in kleine Stlicke schneide

Von der Limette die Schale abreiben, den Saft auspressen und'beides zu/den Erdbeeren
geben. Den Gelierzucker dazugeben und gut verrihren. ®

Alles eine Stunde ziehen lassen.

Anschlie3end zum Kochen bringen und mit einem Kartoffelstampfer zur gewtinschten
Konsistenz zerstampfen. Etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Vorbereitete Glaser kalt ausspulen und beflillen. Fest zuschrauben und umgedreht ab-
kiihlen lassen.
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Johannisbeer-Himbeer-Gelee Pasnotiereichmir:

Zutaten:

ca. 1 kg Johannisbeeren

ca. 250 g Himbeeren

ca. 500 g Gelierzucker

Zubereitung:

Den Saft mit dem Zucker zum Kochen bri
Gelierprobe gelingt.

Sofort in Glaser flillen und gut verschlieBe
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Melonen-Marmelade

Zutaten:

900 g Wassermelone
1 Pck. Gelierzucker

1 Pck. Vanillezucker
1 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Das Melonenfleisch von der Schale 16sen, entkernen und mit dem Stabmixer purieren.

Das Melonenptiree zusammen mit dem Gelierzucker, dem Vanillezucker und dem Zitro-
nensaft in einen Topf geben und kurz aufkochen lassen.

Auf mittlerer Stufe 5 Minuten vor sich hin kdcheln lassen.
Dabei gelegentlich umrihren.

In Glaser fullen und diese fest verschlie

Die Glaser fur 10 Minuten auf de

Danach kuhl stellen.

Das notiere ich mir:
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Tomaten-Marmelade Das notiere ich mir:

Zutaten:

1 kg Tomaten

1 kg Gelierzucker

10g Zitronensaure

1TL Ingwerpulver

Zubereitung:

Die Tomaten vierteln und purieren und mit der Halfte des Gelierzuckers, der Zitronen-

saure und dem Ingwer unter Riihren aufkochen.

Sobald die Masse zu kochen beginnt, den restlichen Gelierzucker dazugeben.

10 Minuten sprudelnd kochen lassen.

In Glaser fullen und verschlieRen.

Die Glaser anschlieBend Gber Nacht auf den Kopf stellen.
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Kartoffel-Marmelade

Zutaten:

1 kg mehlig kochende Kartoffeln
2 TL Meersalz

1 kg Gelierzucker 2:1

2 Vanilleschoten

1 Prise Zimt

Zubereitung:
Die Kartoffeln in Salzwasser kochen, warm schalen und anschlieBend so fein wie még-
lich purieren.

Dann das Piree 4 bis 5 Minuten auf niedriger Stufe mit einem Holzspatel durchrihren.

Kartoffelpiiree, Gelierzucker, das Mark der Vanilleschoten und den Zimt miteinander
vermischen und so lange kochen, bis die Masse durchsichtig wird.

Die dabei entstehende weille Schaumschicht immer wieder abschopfen.

Die fertige Marmelade in Glaser fullen.

Das notiere ich mir:
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Hot-Chili-Jelly

Zutaten:

60 ml Apfelessig

250 g Gelierzucker 2:1
3 Chilis oder Peperoni
200 g rote Paprika
100 g brauner Zucker

Zubereitung:
Den Gelierzucker, den Apfelessig und den bralinen Zucker in einem Topf mischén.

Die Paprika kleinschneiden und mit den Chil
und alles erhitzen.

5 zur Essig-Zucker-Mischung hinzugeben

Kurz bevor es kocht, wird alles puriert.
Anschliel3end kocht man die Marmelade so lange, bis die Gelierprobe gelingt.

Danach sofort in Glaser fullen.

Das notiere ich mir:
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Apfel-Gliihwein-Marmelade  Dasnotiereichmir:

Zutaten:

Y4 | lieblicher Rotwein

1 Sternanis

2 Stangen Zimt

6 Gewlrznelken

1 grol3e unbehandelte Orange

1 unbehandelte Zitrone

1 kg Apfel
500 g Gelierzucker

4 cl weilRer Rum

Zubereitung:
Die Orange und die Zitrone waschen, halbieren und je eine Halfte in Scheiben schnei-

den. Den Rotwein mit den Orangen - und Zitronenscheiben und den Gewlirzen zum

Kochen bringen. Etwa 5 Minuten zugedeckt leise kocheln lassen, dann eine halbe Stun-

de ziehen lassen.

Die andere Halfte der Zitrone und der Orange auspressen. Den Orangensaft danach ab-

messen, sodass es etwa 100 ml ergibt.

Die Apfel diinn schilen, das Kerngehéuse entfernen und ing#inne Streifen T

Davon 600 g abwiegen und in einem gro3en Topf mit demh Gelierzucker und demPran-

gen- und Zitronensaft mischen. Alles eine halbe Stundé zugedeckt ziehen lassg

y
300 ml von dem Rotweinsud (ohne die Gewlirze) hinzugeben und nach dem’eu' pchen

mindestens 3 Minuten unter standigem Ruhren spuidelnd kochen lassen.

Kurz vor Schluss den Rum unterrihren. In heils a sesi]lte Glaser fullepgdid gut ver-

schlieBen. Mindestens 5 Minuten tber Kopf stehen [
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