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Wichtiger Hinweis:

Beim Haltbarmachen von Lebensmitteln ist hochste Hygiene
unerldsslich. Achten Sie stets auf sauberes Arbeiten und ver-
wenden Sie ausschlieBlich sorgfaltig gereinigte und sterilisierte
Glaser sowie Verschlisse. Eine unsachgeméBe Konservierung
kann zur Entstehung gefahrlicher Keime, insbesondere
Clostridium botulinum, fiihren. Dieses Bakterium kann das
lebensgefdhrliche Botulinumtoxin produzieren. Bitte befolgen
Sie daher alle Anleitungen gewissenhaft und kontrollieren

Sie eingemachte Lebensmittel vor dem Verzehr sorgfaltig auf
Anzeichen von Verderb.

Die Informationen, Rezepte und Ratschldge in diesem Buch
wurden seitens Autorin und Verlag sorgfaltig geprift. Dennoch
erfolgen alle Angaben ohne Gewdhr. Autorin und Verlag tiber-
nehmen keine Haftung fir eventuelle Nachteile oder Schaden,
die aus der Anwendung der Inhalte entstehen.
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MEINE WELT
IM EINMACHGLAS

Fgal ob fiir den gemeinsamen Grillabend bei Freunden, ein
schnelles selbst gemachtes Geschenk aus der Kiiche oder einfach
den eigenen kleinen Vorrat, der es einem ermoglicht, spontan eine
leckere Brotzeit auf den Tisch zu zaubern — es gibt nahezu keine
Situation, in der ich nicht auf eine groBe Auswahl an selbst
gemachten Gewdrzen, Pasten, aromatischen Chutneys, stiBen
Konfittren, wirzigen Saucen, leckeren Sirupen und Likdren oder
allerlei eingelegten Leckereien zurtckgreifen kann.

Aus einer Handvoll einfachster Zutaten, einem Einmachglas, der
/ugabe von naturlichen Konservierungsmitteln und Hitze ent-
stehen immer wieder aufs Neue die leckersten Dinge. Sobald diese
dann ihren Weg in die unterschiedlichsten Glaser und Flaschen
gefunden haben, warten die Frgebnisse dann im Kuhlschrank oder
der Vorratskammer auf ihren Einsatz. Dabei ist mein Vorratsregal
nicht groB3, und es geht mir dabei nicht darum, moglichst gro3e
Vorrate langfristig anzulegen. Vielmehr erfreut es mich, saisonale
/utaten einzukaufen, diese weiterzuverarbeiten und die kleinen
Kostbarkeiten zeitnah genieBen oder verschenken zu konnen oder
sie fur einen absehbaren Zeitraum in den Keller zu stellen.

Esist ein groBartiges Gefuhl, das selbst eingekochte Saucenglas
zu 6ffnen, die eigene haltbare Salatsauce Gber den Salat geben zu
konnen oder bei Freunden mit einem leckeren selbst gemachten
Likor anzustoBen, ohne davor jedes Mal lange in der Kiiche stehen
zu mussen.

In meinem Buch habe ich meine liebsten und vielfach erprobten
Rezepte der letzten Jahre zusammengetragen. Viel Spal3 beim
Ausprobieren, verschenken und selbst genief3en!

Carelim Jakm



METHODEN ZUM
HALTBARMACHEN

Um den verschiedensten Lebensmitteln in der eigenen Kiiche Haltbarkeit zu ver-
leihen, gibt es die unterschiedlichsten Methoden. Jede davon hat ihre besonderen
Vorziige.

HEIR ABFULLEN

Hier wird heiBBe Flussigkeit direkt nach dem Kochen in zuvor sterilisierte Glaser
abgefillt und diese werden sofort vollstandig verschlossen. Durch das Abkuhlen
bildet sich im Glasinneren ein Vakuum, welches das Glas spater zuverldssig ver-
schlieBt und den selbst gemachten Inhalt mehrere Monate auch ohne zusétzliche
Kihlung haltbar macht.

Vergeht zwischen Kochvorgang und dem Finfillen der Flissigkeit zu viel Zeit und
diese kihlt merklich ab, ist die spatere Haltbarkeit nicht mehr gewahrleistet und
kann zu schnellem Verderben fiihren.

Besonders gut geeignet ist das HeiBabfillen fir Marmeladen, Gelees, Konfittren,
Chutneys oder Sirup.

EINKOCHEN

Gekocht und heif3 in Glédser abgefullt, ist vieles durch die Zugabe von Konservierungs-
mitteln wie Zucker, Salz oder Essig ungedffnet wochenlang haltbar. Um die Haltbarkeit
nochmals zu verlangern, konnen die Lebensmittel zusatzlich im Glas eingekocht
werden.

Um Nahrungsmittel lange haltbar zu machen, missen Keime abgetotet und Prozesse
unterbrochen werden, welche zum Verderb fihren.

Beim Finkochen werden die befillten, verschlossenen Glaser in einem Kochtopf oder
einem Einkochautomaten fiir eine bestimmte Zeit bei 75-100°C gleichmaBig im
Wasserbad erhitzt. Auch hier bildet sich ein Vakuum, welches die Glaser zuverlassig
luftdicht verschlieBt und somit haltbar macht. Der Inhalt von sachgemaB eingekochten
Glésern ist bei optimaler Lagerung mehrere Monate bis Jahre haltbar.

METHODEN ZUM HALTBARMACHEN



TIPP

Um beim Finkochen von verschiedensten Lebensmitteln nicht die Entstehung von
Krankheitserregern jeglicher Form zu fordern, sollte stets sauber gearbeitet werden.
Saucen und Fertiggerichte koche ich zusatzlich vor dem Verzehr fir mindestens

10 Minuten sprudelnd auf (mehr zum Thema ,,Sterilisieren von Glasern und Utensi-
lien® sowie ,.Botulismus® findest du auf den Seiten 15 und 26).

Beim Finkochen variiert die jeweilige Finfullhohe je nach Finkochgut. Kuchenteige
sollten immer nur bis etwa zur Glashalfte eingeftllt werden. Bei Saucen ist ein freier
Glasrand von etwa 2-3 cm wichtig.

Milchprodukte sowie Mehl und Starke zum Abbinden werden beim Einkochen sauer und sind
deshalb ungeeignet fur diese Methode. Fingekochte Saucen also unbedingt erst kurz vor
Verzehr abbinden oder mit Milchprodukten verfeinern. Fine Ausnahme stellt hier die Zu-
gabe von Milchprodukten in Kuchen- oder Brotteigen dar, da hier der Teig bereits vor dem
jeweiligen Finkochvorgang gebacken wird.

TIPP

EINLEGEN

Beim Finlegen dienen verschiedene Konservierungshelfer wie Ol, Fssig, Salz, Alkohol
oder auch Zucker zum Haltbarmachen. Diese wirken zudem aromatisierend auf die
Lebensmittel. Dabei werden vorbereitete Lebensmittel im Glas mit O, Fssigsud oder
Alkohol, mit Gewlrzen versetzt, aufgegossen, bis diese vollstandig damit bedeckt
sind. Die Haltbarkeit betrdgt so wenige Tage bis Wochen.

Beim Finlegen von Lebensmitteln verwende ich gerne trockene Zutaten wie etwa getrocknete
Krauter, getrockneten Knoblauch oder getrocknete Zwiebeln anstelle von frischen Zutaten.
Dies tragt positiv zur Haltbarkeit bei.
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BACON-SALZ

ZUTATEN FUR 1 GLAS A 220 ML
100 g diinne Bacon-Scheiben
120 g grobes Meersalz

%2 TL gerduchertes Paprikapulver

HALTBARKEIT, AUFBEWAHRUNG &
VERWENDUNG

Das Bacon-Salz ist luftdicht ver-
schlossen ca. 4 Wochen haltbar.
Es sollte kiihl und trocken gela-
gert werden. Voraussetzung fur
eine optimale Qualitat und Halt-
barkeit ist das vollstandige Trock-
nen der Baconscheiben. Das Salz
passt gut zu Spiegel- oder Ruhrei.

ZUBEREITUNG

1. Die Baconscheiben nebeneinander auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen und im vorge-
heizten Backofen bei 170 °C Umluft ca. 10-15 Minuten
knusprig braun backen.

2. Die Baconscheiben herausnehmen und auf einem
Kichentuch abtropfen und auskiihlen lassen.

3. Die ausgekiihlten Baconscheiben zusammen mit den
restlichen Zutaten in einem leistungsstarken Mixer bis
7ur gewlinschten Kornung zerkleinern.

4. Die Mischung auf einem mit Backpapier ausgeleg-
ten Backblech verteilen und bei 90 °C Umluft fur
50-60 Minuten trocknen lassen.

5. Das Bacon-Salz in ein sauberes, gut verschlieBbares
Glas fallen.

WURZMITTEL, ESSIGE & OLE
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HIMBEERSENF

ZUTATEN FUR 1-2 GLASER A 200 ML

100 ml heller, milder Essig
(mindestens 5 % Sauregehalt)

50 g Zucker

100 g frische Himbeeren

50 g Senfmehl

Y2 TL Salz

HALTBARKEIT, AUFBEWAHRUNG &
VERWENDUNG

Im Kihlschrank gut verschlossen
aufbewahrt, ist der Himbeersenf
bis zu 2 Monate haltbar.

ZUBEREITUNG

1. Den Essig und den Zucker in einem kleineren Topf
kurz aufkochen und kocheln lassen, bis sich der
Zucker vollstandig geldst hat.

2. Die Himbeeren zugeben und fir mehrere Minuten
kocheln lassen, bis sie beginnen zu zerfallen.

3. Den Topf vom Herd nehmen und das Senfmehl sowie
das Salz griindlich einriihren. Den Himbeersenf kurz
quellen lassen und noch heif3 in sterilisierte, gut ver-
schlieBbare Glaser fullen. Diese sofort verschlieBen.

MARINADEN, DRESSINGS, PESTOS UND WURZPASTEN
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FINGELEGTE
CHAMPIGNONS

ZUTATEN FUR 2-3 PORTIONEN

350 g Champignons

2 Knoblauchzehen

1 rote /wiebel

neutrales Ol zum Anbraten

100 ml weiBer Balsamico (min-
destens 5 % Séduregehalt)

1TL getrockneter Oregano

¥ TL Chiliflocken

1TL Zucker

HALTBARKEIT, AUFBEWAHRUNG &
VERWENDUNG

Die marinierten Champignons
sollten im Kiihlschrank aufbe-
wahrt werden und sind dort

bis zu 2 Tage haltbar.

ZUBEREITUNG

1.

3.

4,

5.

Die Champignons sdubern und je nach GroBe halbie-
ren, vierteln oder am Stiick lassen.

. Die Knoblauchzehen und die Zwiebel schélen, die

Knoblauchzehen pressen und die Zwiebel in sehr
feine Wiurfel schneiden.

Ftwas neutrales Ol in einer beschichteten Pfanne
erhitzen und die Champignons zusammen mit den
/wiebelwirfeln und dem Knoblauch darin gleich-
maBig braunen.

Die restlichen Zutaten mit in die Pfanne geben und
erhitzen.

Die angebratenen Champignons in ein sterilisiertes,
gut verschlieBbares Glas fullen, mit der Marinade auf-
fullen und das Glas fest verschlieBen.

EINGELEGTES & EINGEKOCHTES



93



152

GINGER-ALE-SIRUP

ZUTATEN FUR 1 FLASCHE A 500 ML
125 g frischer Ingwer

250 g Zucker

Saft von 1 Bio-Zitrone

HALTBARKEIT, AUFBEWAHRUNG &
VERWENDUNG

Der Sirup ist verschlossen meh-
rere Wochen haltbar. Nach
Anbruch sollten die Flaschen im
Kahlschrank aufbewahrt und
innerhalb weniger Tage aufge-
braucht werden. Fur ein Ginger
Ale den Sirup im Verhaltnis 1:5
mit Mineralwasser mischen und
gekuhlt servieren.

ZUBEREITUNG

1.

Den Ingwer schdlen und in sehr feine Scheiben
schneiden.

. Alle Zutaten mit 500 ml Wasser in einen mittelgroBen

Topf geben und aufkochen lassen. Den Topfinhalt fur
20 Minuten bei mittlerer Hitze leicht sprudelnd ein-
reduzieren lassen.

. Sobald der Sirup etwas andickt, diesen durch ein

feines Kiichensieb oder Passiertuch filtern und die
Flussigkeit auffangen. Diese wieder zurtick in den Topf
gieBen und bis zur gewlinschten Konsistenz reduzieren.

. Den fertigen Sirup noch heif3 in saubere, gut ver-

schlieBbare Flaschen fillen.

LIKOR & SIRUP
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A

Apfelmus mit winterlichen Gewtirzen
Apfelkuchen im Glas
Apfelstrudelfullung

Aprikosenlikor

Aromatisierter Essig

Asiatisch eingelegte Fier

B

Bacon-Salz
Balsamico-Honig-Dressing
Balsamico-Salz
Balsamico-/wiebeln
Bratpaprika, eingelegte gefllte
Butterbrot-Salz

Butterschmalz

C

Champignons, eingelegte
Chimichurri

Cowboy Candy
Crispy-Chili-Ol

E

Fier, asiatisch eingelegte
Fierlikor

Finfache Gemusebrihpaste
Eingekochte Kirschen
Fingelegte Champignons
Fingelegte gefillte Bratpaprika
Fingelegte rote Zwiebeln
Eingelegter Feta
Frdbeer-Balsam-Senfsauce,
suB-scharfe

Essig, aromatisierter

F
Feigen-Balsamicocreme
Feta, eingelegter
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121
42
170
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128
156
174
38
142

150
56
110

87

66

100

62
134

159
100
88
166
17
169
41
13
122

G

Gefllte Bratpaprika, eingelegte
Gemiusebriihpaste, einfache
Gerdstete Tomatensauce
Gewdrzbutter

Gewlrznisse

Ginger-Ale-Sirup
GingerBugfiraromatische Limonaden
Gluhlikor

Granola

Grillgewdirz

Gurkenrelish, sti3-saures

H

Herbstlikor

Himbeersenf

Honiggurken mit feiner Senfnote
und Curry

Hot Honey

Ingwer-Honig-Marinade fir Lachs

J

Jalapenos, kandierte — Cowboy
Candy

Joghurtdressing
Johannisbeer-Prosecco-Gelee

K

Kaffee-Sahnelikor

Kandierte Jalapenos — Cowboy Candy
Kapern-Chili-Pesto

Kéasekuchen

Kirschen, eingekochte

Knéackebrot, schnelles
Krautermischung fir griinen Salat
Kihlschrank-Sandwichgurken,schnelle
Kirbis stiB-sauer

REGISTER
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147
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82
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81
177

106
95

173
126
13

169
137
77

84
70
73
77

142
78

L

Lemon Curd

Limoncello - ein Originalrezept
aus ltalien

M
Mixed Taco Pickles

o
Oliven-Tapenade mit gerosteten
Pistazien

P
Paprikamarinade fiir Steaks
und Grillgemuse, wiirzige
Pflaumenketchup
Pizza-Cracker

R
Rote Zwiebeln, eingelegte
Rumrosinen

S
Salatkerne-Mix, wiirziger
Salzzitronen

SchnelleKiihlschrank-Sandwichgurken

Schnelles Knackebrot
Schoko-Kirsch-Konfiture
Senf mit feiner Balsamico-
Honig-Note, stiBer

Senfkaviar
Sesam-Ingwer-Dressing
Sonnenblumenkern-Dressing
SuBer Senf mit feiner Balsamico-
Honig-Note

SuB-saures Gurkenrelish
SuB-scharfe Erdbeer-Balsam-
Senfsauce
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59

162

65

173

138
106

T
Toastbrot

Tomatensauce, gerostete
Tomatensaucengewlirz
Trauben-/wiebel-Chutney

U

Umamigewiirz

Vv
Vollkornbrot

W

Wirzige Paprikamarinade fur
Steaks und Grillgemise
Wirziger Salatkerne-Mix

Z
/wetschgenroster
/wiebeln, eingelegte rote
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