
Fluffige Marmeladenröllchen

Rezept und Bilder von Claudia Kraft auf CC umgeschrieben.
Originalrezept von Divi TV

Zutaten
550g Mehl (hier Manitoba)
280g Milch
90g Butter
70g Zucker
1/2Tl Salz
1 Ei
25g frische Hefe (11-12g Trockenhefe)
Marmelade oder Nutella zum Füllen

Zubereitung

Milch  lauwarm  erwärmen  und  Hefe  darin  auflösen.  Mehl,
Milch/Hefemischung,  Zucker  und  Ei  gut  vermischen.

Wer eine gute Küchenmaschine hat, knetet den Teig mit der
Maschine.

Butterstücke und Salz dazu geben und weiter kneten bis ein
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glatter Teig entsteht. Ich habe ca 8-10min auf minimum mit
meiner Kenwood geknetet.

Den Teig abgedeckt gehen lassen. Wer mag und eine kochende
Küchenmaschine hat, kann nun den Teig in der Schüssel lassen,
den Spritzschutz oder ein Tuch drüber legen und auf 30C ca
50min mit Kochintervall III den Teig rasten lassen.

Danach vorsichtig rausnehmen und nicht mehr kneten. Mit den
Händen  etwas  flach  drücken  und  da  5-6  mm  dick  ausrollen.
Danach den Kreis wie eine Torte in Stücke teilen. Je nach
gewünschter Größe bis zu 16 Teile möglich. Jedes dieser Teile
einzeln zu Kugeln formen und schleifen. Abgedeckt für ca 10min
stehen lassen. Zum Abdecken eignet sich ein groß Plastiksack.

Jede Kugel nun eher länglich ausrollen und mit welcher Fülle
man möchte füllen. Dafür den linken und rechten Rand in die
Mitte klappen und von unten nach oben einrollen. Am besten
beim ersten Einschlag von unten etwas andrücken, sodaß die
Fülle  im  Teigstück  bleibt.  Ich  habe  die  Hälfte  mit
selbstgemachter  Marmelade  und  mit  Nutella  gemacht.

Tipp: gekaufte Marmelade ist fester und rinnt somit weniger
aus.

Die  Röllchen  auf  ein  mit  Backpapier  belegtes  Blech  legen
(Achtung gehen stark auf, Abstand einhalten!) und mit etwas
Wasser bestreichen. Nun an einem warmen Ort (kann auch das
Backrohr mit ca 40 C gehen lassen. Ich denke ca 1h. Je nachdem
wie groß die Röllchen aufgegangen sind. 1 Dotter mit ca 2 EL
Wasser vermischen und die Röllchen damit bestreichen.
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Jetzt alles auf 180 O/U  ca 18 bis 20 Minuten backen. Wenn ihr
es glänzend mögt, dann ein Stück Butter auf eine Gabel oder
einen Spieß geben und alle Röllchen einschmieren. Wer noch mag
kann diese mit Zucker oder Mandeln bestauben.
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Zwetschgen – Pfirsich Kompott

Rezept und Bild von Elvira Preiß

Zutaten

ca 1,5 kg Zwetschgen entsteint
ca 1 kg Pfirsiche entsteint
500g Zucker
1 Schuß Rum
1 Vanillstange
1 TL Zimt

Zubereitung

Zwetschgen und Pfirsiche durch den Würfler lasser oder klein
schneiden

restliche Zutaten zufügen und mit dem Koch Rühr Element ca 20
Minuten weich kochen , ich wollte das die Pfirsiche noch etwa
Biss haben.

Kochend in sterile  Gläser füllen und sofort heiß verschließen
.

Ich  habe  das  ganze  auch  noch  als  Marmelade  gemacht  mit
Gelierzucker 2:1 und dann aber fein püriert.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=10618
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2018/08/Kompott-1.jpg


 

 

Glühweingelee
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Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:
700ml Rotwein
300ml Orangesaft (ich habe frisch gepressten genommen, z.B.
mit Zitruspresse, Slowjuicer, Entsafter)
Glühweingewürz, 1 Beutel bzw. 1 grosse Zimtstange, 4-6 Nelken,
1-2 Sternanis
1kg Gelierzucker 1:1

Zubereitung:
Rotwein mit Glühweingewürz (Gewürzen in beliebiger Menge) in
einem Teebeutel oder lose erwärmen, d.h. ca. Temperatur 90
Grad – nicht kochen und ziehen lassen.

Nach ca. 5 min Temperatur ausschalten und stehen lassen bis es
kühl ist. Gewürze entfernen und Orangensaft und Gelierzucker
dazu geben.

Unter ständigem Rühren sprudelnd aufkochen (dh. Temperatur 105
Grad einstellen). Gelierprobe auf einem kalten Teller machen
und noch heiß in Gläser abfüllen.
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Orangenmarmelade

Rezept zur Verfügung gestellt von Tracey Berkemann

Zutaten:
750ml Wasser
6 Orangen (Bitterorangen), ca 900g
1 Zitrone
900g Gelierzucker

Zubereitung:
Wasser in die Schüssel geben und den Dampfeinsatz einsetzen.
Orangen und Zitrone einfüllen. Temp. auf 120C stellen und 40
Min. dämpfen.

Dampfeinsatz  rausnehmen  und  die  Früchte  ca.  20-30  Min.
abkühlen lassen. Das Wasser zur Seite stellen.

Sobald  die  Früchte  händelbar  sind,  halbieren   und  das
Fruchtfleisch, Kerne und weisse Haut entfernen und zu dem
Dampfwasser geben. Temperatur auf 120C stellen und 15 Min.
kochen  lassen  (auf  100C  reduzieren,  falls  es  droht
überzukochen). Die Schale der Früchte zur Seite legen und
trocknen lassen.

Die  Flüssigkeit  abseihen  und  soviel  Fruchtfleisch  etc.
durchdrücken  wie möglich.

Die Orangen- und Zitronenschale klein mahlen (Gewürzmühle oder
Multi), oder in Streifen schneiden.

Das abgekochte „Orangenwasser“ in der Schüssel abwiegen und
mit Wasser auf 750g auffüllen. Zucker und Schale hinzufügen.
Temperatur wieder auf 120C stellen und 12 Min. bei langsamen
kontinuierlichen Rühren (minimum) kochen. Temperatur auf 100C
reduzieren und weitere 18 Min. kochen, etwas schneller rühren
(Geschwindigkeit 1).
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Gelierprobe machen. Ca. 10 Min. abkühlen lassen und abfüllen.

Apfel-Karamell-Marmelade  mit
Fleur de Sel

 
Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
1 kg Äpfel, geschält und entkernt
Limettensaft von einer Limette
1/8 l naturtrüber Apfelsaft
200 g Rohrzucker
500 g Gelierzucker, 2:1
1 schwach gehäufter TL Fleur de Sel

Zubereitung:
Äpfel klein schneiden (Multizerkleinerer) und mit Limettensaft
mischen.
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Zucker und etwas vom Apfelsaft in den Kessel geben und 4
Minuten 140 Grad, Intervallstufe 1, karamellisieren lassen.

Den Rest des Saftes dazu geben und mit Flexi verrühren.

Die Äpfel aus dem Multizerkleinerer in den Topf geben und
alles 10 Min bei 100 Grad köcheln lassen. Gelierzucker dazu
geben und nochmal 3 Minuten köcheln lassen.
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Das Salz kurz vor Ende unterrühren.

Noch heiß in saubere Gläser abfüllen und verschliessen 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Das Salz kurz vor Ende unterrühren.

Noch heiß in saubere Gläser abfüllen und verschliessen 
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Erdbeermarmelade  ohne
Haushaltszucker

Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Corinna Gerbitz

Zutaten:
600g Erdbeeren
12 Datten, entsteint
1 Teel Agar-Agar

Zubereitung:
12 Datten, entsteint, im Multi mit Messer zerkleinern.

Datteln und 600 gr. Erdbeeren in CC mit etwas Wasser kochen
bis Erdbeeren zerfallen (ggf. mit Flexielement).

Pürieren mit Pürierstab.

1 Teel Agar-Agar in etwas kaltem Wasser aufgelöst dazu geben.

3 min kochen, d.h. Temperatur etwas über 100 Grad.

In saubere Gläser füllen.
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Im Dampfgarer bei 80 C 15 min einkochen.

Kleine Gläser nehmen, da die Erdbeermarmelade geöffnet nicht
ewig haltbar ist.

Erdbeer-Mango-Marmelade

Fotos und Rezept zur Verfügung gestellt von Linda Peter

Zutaten:
1 ½ kg Erdbeeren
2 Mango
1 Limette den Saft
Vanilleschote das Mark auskratzen
Gelierzucker 3:1

Zubereitung:
Erdbeeren waschen das grüne weg und klein schneiden.
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Mango schälen und in Würfel schneiden. Alles in den CC Topf
kurz mit dem Pürrierstab durch gehen, es soll noch stückig
bleiben.

Limettensaft dazu geben, Vanille auch.

CC auf 120 Grad drehen und aufkochen lassen, bei ca. 100 Grad
sprudelt es dann. Zucker dazu geben und 3 Minuten bei 80 Grad
gelieren lassen.

Abfüllen und fertig.
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Orangen-Schokoladen-Marmelade

Foto Sabine Dorn

Etwas Aufwand schmeckt aber auch wirklich gut.

Die Lieblingsmarmelade der Queen (aus Focus 31/2016)
Von  Marmeladenmanufaktur  Blanka  Milfaitová,  ausprobiert  von
Sabine Dorn

Zutaten:
1kg Bio Orangen
2x250g weißen Zucker
50ml Zitronensaft
15g Pektin
350g beste 70% Schokolade

Zubereitung:
1kg Bio-Orangen (mit Schale, am Stück), 10 Min. mit Wasser
bedeckt köcheln, abgießen,

wiederholen,

dann  halb  mit  Wasser  bedeckt  2  Stunden  köcheln.  Kochsud
auffangen. (den Kochvorgang hab ich auf dem Herd gemacht, da
ich die Orangen nebeneinander im Topf liegen lassen wollte)

Orangen von Kernen befreien, in feine Streifen schneiden (ich
habe dazu die Scheibe 6 des Multis verwendet) und mit dem
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Kochwasser auf 1kg Masse auffüllen.

250g weißen Zucker und 50ml Zitronensaft hinzufügen, erhitzen
(in der CC mit dem Koch-Rühr-Element).

Weitere 250g Zucker mit 15g Pektin mischen, zur heißen Masse
hinzufügen, 3 Min. sprudelnd kochen.

350g beste 70-prozentige Schokolade (Porcelana von Amedei) in
Stückchen (Multi Nr. 6) unterrühren. In Gläser füllen.

20 Min. im Backofen bei 80Grad sterilisieren, ein paar Tage
durchziehen lassen.

Schlemmen!

Kumquat-Quitten-Chutney

Rezept und Foto zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

Zutaten:
500 g Quittenmarmelade, Zubereitung siehe unten.
500 g. Kumquats
2 Granatäpfel
30 g Ingwerwürfelchen
1Msp. Cayennepfeffer
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50 ml Potrwein
1El Sojasauce

Zubereitung:
Quitten vom Flaum und Kerngehäuse befreien, im Multi grob
schreddern,  in  den  Kessel  geben  mit  einem  Spritzer
Zitronensaft  und  Gelierzucker  (2:1,  3:1,  1:1)  je  nach
Quittenmenge um die Quittenmarmelade zu kochen, Stufe 1, 100
Grad (Kochrührelement), wenn es kocht ab dann 5 Min. Kochen
lassen. Die Marmelade ist fertig für die Abfüllgläser.

500 g Marmelade im Kessel einbehalten oder bereits fertige
Quitten  Marmelade  verwenden.  Kumquars  waschen,  StieL-  und
Blütenansatz  wegschneiden,  die  Früchte  in  feine  Scheiben
schneiden und entkernen.

Die  Grantäpfel  aufbrechen  und  die  Kerne  herauslösen.
Quittenmarmelade und Ingwer erwärmen (100 Grad, Stufe 1), wenn
es kocht die Kumquats zugeben und weich garen (5-10 Min.)
Granatäpfel zugeben, einmal aufkochen lassen (2 Min.).

Mit  Cayennepfeffer,  Portwein  und  Sojasauce  abschmecken.
Chutney in vorgewärmte Gläser füllen, verschließen.

Ich habe vor kurzem ein Glas aus 2013 geöffnet. Es war o.k..
Ich liebe es zu kräftigem Käse und gegrilltem Geflügel, sowie
zu Ente weg. der Kumquatnote.

Am besten ihr probiert es selber aus. �Gutes Gelingen!

Quitten-Ingwer-Schoko-Kompott
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Foto und Rezept zur Verfügung gestellt von Barbara Kind

Zutaten:
3-4 Quitten
Orangen-Zesten und Saft
etwas Wasser
gemahlene Vanille
frischen Ingwer in kleine Stücke
Zimtstange
Sternanis
mit Kokosblütenzucker, Stevia nach Gusto abschmecken
Schuss Orangenlikör
gehackte Mandeln
in Rum getränkte Rosinen

Zubereitung:
Quitten ungeschält in den Würfler geben.

Für das Quittenkompott Orangensaft und Wasser in einen breiten
Topf geben. Die Quitten dazugeben. Soviel Flüssigkeit zufügen,
dass die Quitten fast bedeckt sind. Wer will kann auch noch
ein zwei Äpfel mit beigeben.

Alles zusammen auf 100° erhitzen. Dann bei kleiner Hitze mit
Kochrührelement etwa 45 Minuten sanft weich garen. Nach 30
Minuten eine Garprobe machen: Die Früchte sollen weich sein,
fast zerfallen. Die Früchte ganz lassen oder mit der Gabel
etwas zerdrücken. Den Kompott abkühlen lassen, dabei geliert
er noch etwas nach.

Anmerkung:
Der Kompott war etwas zu flüssig – so habe ich mich an die
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„Birne-Helene“ erinnert und dem Kompott bittere Kuvertüre in
Stücken dazugegeben.

Vor dem Servieren mit gehackten Mandeln bestreuen.

Schmeckt  auch lecker zum Milchreis.

Der Kompott ist im Kühlschrank 1 Woche haltbar, lässt sich
aber auch gut einfrieren oder einmachen.


