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Kochend einfüllen34

Kirschenkonfitüre 
ohne Zucker
1 kg entsteinte, süße Kirschen
2 EL (30 g) Unigel oder Konfigel oder Gelfix

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

Einfüllen Heiße Konfitüre in vorgewärmte 
Gläser füllen. Gläser sofort verschließen.

Pflaumen-Nuss- 
Konfitüre
250 g rote Pflaumen
250 g gelbe Pflaumen
150–200 g Gelierzucker
1 Zimtstange, in 3 bis 4 Stücke gebrochen
60 g Baum-/Walnüsse

Vorbereiten · 1 · Pflaumen halbieren, Stein 
entfernen, Stielansatz keilförmig herausschnei-
den, mit Pürierstab grob pürieren oder von 
Hand klein schneiden. · 2 · Baumnüsse hacken.

Zubereiten Pflaumenmus und die Hälfte des 
Gelierzuckers mit Zimt unter Rühren auf-
kochen, 2 Minuten sprudelnd kochen. Rest-
lichen Zucker unterrühren, weitere 5 Minuten 
sprudelnd kochen. Zimt entfernen. Baumnüsse 
beifügen.

Einfüllen Heiße Konfitüre in vorgewärmte 
Gläser füllen. Gläser sofort verschließen.
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3 kg Zucchetti (ausgewachsene Zucchini)
je 1 rote, grüne und gelbe Peperoni/ 
Gemüsepaprika
2–3 große Zwiebeln
50 g Salz
¾ l Obstessig
¾ l abgetropfter Zucchettisaft
400 g Zucker
wenig frisch gemahlener Pfeffer
3 EL mittelscharfer Curry

Curry-Zucchetti

Kochend einfüllen

Variante 
Zucchetti schälen und in Würfel 
schneiden.

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

Vorbereiten Zucchetti schälen, längs halbie-
ren, Hälften auf Gemüsehobel grob hobeln 
oder in feine Scheiben schneiden. Peperoni  
halbieren, Stielansatz, Kerne und weiße  
Rippen entfernen, Schotenhälften in Streifen 
schneiden. Zwiebeln schälen, halbieren, in feine 
Scheiben schneiden.

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

Einfüllen Gemüse mit Schaumlöffel aus dem 
Fond nehmen, in vorgewärmte Gläser füllen. 
Fond nochmals erhitzen, über das Gemüse  
gießen. Gläser verschließen.



+  lebendiges Lebensmittel, das  
sich je nach Temperatur immer  
wieder verändert

+  bekömmlich, unterstützt die  
Verdauung

+  äußerst geringer Energiebedarf für 
die Herstellung/Verarbeitung 

+ energiefreie Lagerung

+ für Rohkost geeignet

Milchsäuregärung


