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I st es nicht wunderbar, Genuss zu verschenken? Mit selbstgemachten süßen Leckereien machen Sie ganz sicher jedem eine Freude! Ob als appetitliches Geburtstagsgeschenk, liebevolles Dankeschön, kleines Mitbringsel oder einfach um zu sagen „Schön, dass du da bist“ – unsere süßen Verführer sind das passende Präsent für jede Gelegenheit. Mit fruchtigen Marmeladen und Kompotten, verlockendem Gebäck sowie Bonbons und Pralinen punkten Sie ganz sicher mehr als mit der üblichen Flasche Wein oder dem Blumenstrauß.
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Geschenke

MIT GESCHMACK

Ist es nicht wunderbar, Genuss zu verschenken? Mit selbstgemachten Köstlichkeiten aus der eigenen Küche machen Sie ganz sicher jedem eine Freude. Früher standen Geschenke aus der Küche auf der Tagesordnung – schließlich hatte man die Zutaten dafür oftmals selber im Garten und es war üblich, Dinge selbst herzustellen. Heute jedoch läuft das Leben viel schneller und wir sind daran gewöhnt, alles Notwendige zu kaufen statt es selbst zu machen. Daher sind handgemachte Geschenke etwas ganz Besonderes! Mit ihnen verschenken wir nicht einfach nur süße Leckereien, sondern auch unsere Zeit und unsere Wertschätzung – so können wir dem Beschenkten zeigen, wie sehr er uns am Herzen liegt.
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Ob zur spontanen Essenseinladung, zum Geburtstag oder als Dankeschön – nie wieder müssen Sie wenig originell die übliche Flasche Wein oder den Blumenstrauß überreichen. Von nun an verschenken Sie kostbare Unikate: Marmelade und Kompott, Eingelegtes und Likör, verlockendes Gebäck sowie zuckersüße Bonbons und Pralinen. Eine bunte Auswahl an solch süßen Geschenken aus der Küche haben wir in diesem Buch zusammengetragen. Für jeden Anlass und jeden Geschmack ist das Passende dabei. Und, keine Angst vor dem Arbeitsaufwand: Die meisten der kulinarischen Gaben in diesem Buch sind leicht zu machen und werden Sie nicht stundenlang an die Küche fesseln.

Damit Ihre Küchen-Geschenke auch gut gelingen, sollten – gerade beim Einmachen und Einkochen – einige wichtige Punkte beachtet werden. Im Folgenden haben wir daher für Sie ein paar nützliche Tipps zusammengestellt.




Tipps zum Einmachen und Einkochen
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Auf die Qualität kommt es an

Für das Gelingen von Konﬁtüre, Kompott und Gelee ist die Qualität der verwendeten Früchte entscheidend. Kaufen Sie daher immer ganz frische Ware ohne Druckstellen, faule oder schimmelige Stellen. Waschen Sie das Obst vor der Verwendung gründlich und sortieren Sie eventuell beschädigte Früchte aus. Die aromatischsten Brotaufstriche und Kompotte entstehen aus reifen, erntefrischen Früchten.

Die passenden Gläser

Zum Einmachen können Sie spezielle Einmachgläser bzw. Weckgläser oder einfache Gläser mit Schraubverschluss (auch bereits gebrauchte) verwenden. Wichtig ist, dass die Gläser völlig unbeschädigt sind. Die Größe der Gläser richtet sich in erster Linie nach dem persönlichen Verbrauch. Grundsätzlich empﬁehlt es sich aber, eher kleinere Gläser zu nehmen. Sie können nach dem Öffnen rasch aufgebraucht werden, sodass nichts verdirbt.

Ganz Wichtig: Sauberkeit

Gläser und Flaschen müssen vor dem Befüllen gründlich gereinigt werden. Wenn Eingemachtes kochend heiß in die Gläser gefüllt wird, genügt es, diese vor dem Gebrauch sorgfältig mit heißem Wasser und Spülmittel zu waschen. Danach nochmals mit klarem, heißem Wasser nachspülen und mit der Öffnung nach unten auf einem sauberen Geschirrtuch abtropfen lassen. Wenn Sie die Gläser in der Spülmaschine reinigen, sollten Sie danach ebenfalls mit klarem Wasser nachspülen, da Spülmittelreste die Gelierung beeinträchtigen können.

Wird das Eingemachte nicht kochend heiß in die Gläser gefüllt, sollten die Gläser zusätzlich sterilisiert, also keimfrei gemacht werden. Die einfachste Methode zum Sterilisieren ist es, die Gläser samt Deckel bei 180 °C für 15 Minuten in den vorgeheizten Backofen zu schieben. Durch die Hitze werden alle Keime abgetötet. Sie können die Gläser und Deckel auch in einen großen Topf mit Wasser legen, dieses zum Kochen bringen und die Gläser darin ca. 5 Minuten kochen, dann bis zur Verwendung im heißen Wasser liegen lassen. Ganz einfach ist es auch, die Gläser etwa bis zur Hälfte mit heißem Wasser zu füllen und in der Mikrowelle bei 600 Watt zu erhitzen, bis das Wasser kurz kocht.

Auch beim Einfüllen des Kochguts sollten Sie unbedingt auf Sauberkeit achten. Mögliche Spritzer des Kochguts auf dem Glasrand sollten mit einem sauberen Lappen abgewischt werden, solche Reste bieten sonst Keimen eine hervorragende Angriffsﬂäche.
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Spezial-Tipp: Alte Karaffen, die schwer zu reinigen sind, werden sauber, wenn man darin eine Corega-Tabs-Tablette in Wasser auﬂöst und sie über Nacht einwirken lässt. Am nächsten Tag gründlich und heiß ausspülen und gegebenenfalls in der Spülmaschine nachwaschen.

Gelierprobe

Bevor Sie das Kochgut in die Gläser füllen, sollten Sie testen, ob die Fruchtmasse ausreichend fest ist, also eine sogenannte Gelierprobe machen. Geben Sie dazu 1–2 Teelöffel von Marmelade, Konﬁtüre oder Gelee auf einen kalten Teller. Wenn die Flüssigkeit nicht ﬂießt und sich eine feine Haut bildet, ist der notwendige Gelierungsgrad erreicht. Ansonten noch 1–2 Minuten weiterkochen. Dann die Fruchtmasse bis ca. 5 mm unter den Rand in die Gläser füllen und die Gläser sofort mit den heißen Deckeln verschließen.

Einkochen in Topf oder Ofen

Wenn Sie Kompotte oder rohe Früchte einkochen möchten, gelingt dies am besten mithilfe eines speziellen Einkochtopfes, der mit Druck arbeitet. Das Kochgut wird in die Einmachgläser gefüllt, der Deckel mit einem neuen, feuchten Gummiring aufgelegt und mit Klammern ﬁxiert (oder Sie verwenden normale Gläser mit Schraubverschluss). Dann wird das Kochgut im Topf nach Anleitung eingekocht.

Alternativ kann man dies auch in der Fettpfanne des Backofens machen. Die Fettpfanne mit einem Küchenhandtuch belegen, die Gläser daraufstellen und die Fettpfanne etwa 2 cm hoch mit Wasser befüllen. Die Fettpfanne in den auf 175 °C vorgeheizten Backofen schieben und die Temperatur konstant lassen, bis in den Gläsern Luftbläschen aufsteigen. Das dauert etwa 30 Minuten. Bei Obst nun den Backofen ausschalten und die Gläser noch 30 Minuten darin ruhen lassen. Dann herausnehmen. Bei anderem Kochgut die Temperatur auf 150 °C reduzieren, 90 Minuten einkochen, dann den Ofen ausschalten und die Gläser noch 30 Minuten ruhen lassen. Die Gläser herausnehmen und abkühlen lassen. Die Klammern erst nach dem vollständigen Erkalten lösen.

Eine dritte Möglichkeit ist es, je 1 Glas in die Mikrowelle zu stellen und bei 720 Watt ca. 4 Minuten zu erhitzen, bis es darin zu perlen beginnt. Dann auf 180 Watt herunterschalten und das Glas noch einmal 4 Minuten weitergaren lassen.

Die richtige Lagerung

Die Gläser sollten an einem nicht zu hellen, kühlen und trockenen Ort aufbewahrt werden. Grundsätzlich ist das Einkochgut ungeöffnet mehrere Monate haltbar. Bedenken Sie aber, dass es mit zunehmender Lagerung an Aroma verliert. Nach dem Öffnen sollte das Glas unbedingt im Kühlschrank aufbewahrt werden.




Noch mehr Süßes zum Verschenken …

[image: image]

Neben Marmeladen und Eingemachtem eignen sich natürlich auch viele andere Süßigkeiten als liebevolles Geschenk: Kuchen im Glas, feine Törtchen, knusprige Kekse, edle Macarons oder originelle Cake Pops – für jeden Anlass gibt es die passende Leckerei. Bedenken Sie aber auf jeden Fall, dass diese Geschenke zum Teil nicht so lange haltbar sind wie z. B. Marmeladen und Kompotte. Verpacken Sie die Köstlichkeiten also auf jeden Fall angemessen und informieren den Beschenkten über die Haltbarkeit.

Auch Pralinen, Bonbons, Toffees und Lollis sind gern gesehene Mitbringsel, nicht nur bei Kindern … Im Handel gibt es dafür eine Vielzahl unterschiedlichster Mini-Silikonformen, die für Abwechslung sorgen. Da freut sich nicht nur der Gaumen, sondern auch das Auge. Ob einzeln in Zellophan, Alufolie oder Butterbrotpapier gewickelt, ob gleich eine ganze Handvoll in einer Tüte oder hübsch beklebten Dose – so eine süße Aufmerksamkeit kommt immer gut an.



Leckeres schön verpackt

Eine originelle Verpackung gibt Ihren köstlichen Geschenken den letzten Schliff!

Wer nicht selber kreativ zur Tat schreiten möchte, hat die Qual der Wahl unter unzähligen attraktiven Gläsern, Flaschen, Dosen, Schachteln und Tüten, die im Handel erhältlich sind. Auch diese lassen sich natürlich zusätzlich noch durch Bänder, Anhänger und Aufkleber persönlich gestalten. Damit können Sie dem Beschenkten auch über den kulinarischen Wert hinaus ein tolles, dauerhaftes Geschenk machen.
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