
Bratapfelmarmelade  –
Variationen

Foto und Rezept von Julia Kitzsteiner/kochlie.be/Rezept Nr. 1

1. Rezept von Julia Kitzsteiner/kochlie.be;

Zutaten (für 5 kleine Gläser):
10 kleine oder 7 mittlere Äpfel (geschälte Apfelmasse sollten
später ca 500g sein)
180g Gelierzucker (3:1)
Wasser
etwas Zimt
50g Mandelstifte
50g Rosinen
20ml Rum

Zubereitung:
Äpfel schälen, entkernen und in sehr kleine Würfel schneiden
(Würfelschneider). Mit etwas Wasser in die CC (Flexielement)
geben und einige Minuten dünsten. Mehr Wasser dazugeben, bis
die  Äpfel  knapp  bis  zur  Hälfte  bedeckt  sind.Gelierzucker
dazugeben und zum Kochen bringen. Sobald es kocht Timer auf 4
Minuten stellen und nach Geschmack Zimt dazugeben (vorsichtig,
dass es nicht bitter wird).Mandelstifte in einer fettfreien
Pfanne rösten und mit Rosinen und Rum zu Äpfeln geben. Noch
sehr  warm  randvoll  in  heiß  ausgespülte  Gläser  füllen.Kühl
gelagert hält die Marmelade mindestens 2 Monate.
 

Fazit von Julia Kitzsteiner:

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1603
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1603
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/bratapf.jpg
http://kochlie.be/2013/11/25/bratapfel-marmelade/


Zubereitung: Einfacher als ein richtiger Bratapfel und hält
viiiel länger!
Geschmack:   Schmeckt  tatsächlich  wie  ein  Bratapfel!  Die
Mandeln geben dem ganzen etwas knackiges und wer keine Rosinen
mag, kann sie natürlich weglassen. Die Marmelade schmeckt auf
dem  Brötchen,  in  Joghurt,  zu  Pfannkuchen  oder  auch  ganz
einfach pur aus dem Glas . Schaut mal bei Julia auf dem Blog
vorbei, sie kocht und backt mit CC und hat ganz tolle Sachen.

Variante Elisabetta Tallarico: Bei der Zubereitung wurde ein
großzügiger Schluck Prosecco zugegeben und die Marmelade wurde
im Anschluss püriert.

2. Rezept von melestti (ohne Stücke und ohne Alkohol, also
eine samtige Brafapfel-Marmelade)

Foto von melestti/Rezept Nr. 2

Zutaten:
1 kg geschälte Äpfel
500 g Gelierzucker 2:1
1 Vanilleschote
1 TL Zimt
1/4 TL gemahlene Nelke
1/4 TL gemahlener Stern-Anis
2-3 Tropfen Rum-Aroma
2-3 Tropfen Bittermandel-Aroma
ggf. etwas Apfelsaft
1 Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Die Äpfel mit dem Zitronensaft im Multi mit dem Messer so

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/11/bratapf1.jpg


lange mixen, bis eine sämige Masse entstanden ist.

Die Masse zusammen mit dem Gelierzucker und den Gewürzen in
die Kochschüssel geben. Den Spritzschutz auflegen! Alles mit
dem  Flexi-Rührelement  auf  Kochintervallstufe  1  bei  140  °C
aufkochen  lassen.  Nach  etwa  5  Minuten  auf  110  °C
herunterstellen und weitere 5-10 Minuten köcheln lassen.

In der Zwischenzeit die vorbereiteten Gläser mit heißem Wasser
ausspülen.

Anschließend  die  Gelierprobe  machen.  Stimmt  die  Konsistenz
werden die Gläser bis an den Rand befüllt (Vanilleschote zuvor
entnehmen),  mit  dem  Deckel  fest  verschlossen  und  bis  zum
vollständigen Auskühlen auf den Kopf gestellt.


