
Glühweingelee

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.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9568
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/12/glühweingelee_claudiakraft.jpg


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.

https://www.cookingchef-freun.de/?p=9149
https://www.cookingchef-freun.de/?p=9149
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkarmellzauber1_linda.jpg


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.

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkaramellzauber4.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkaramellzauber3.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkaramellzauber_2.jpg


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 

http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/10/apfelkaramellzauber5.jpg


Rote  Zwiebelmarmelade  von
Tropea – Variationen

Foto von Dagmar Möller/Töpfle + Deckele

Rezept von Dagmar Möller/und zusammengeschrieben von Claudia
Kraft

Zutaten:
2 Zwiebeln (700 g)
4 EL fruchtiges Olivenöl
120 ml Balsamico Essig (dunklen oder weißen – beide habe ihren
Reiz)
130 g braunen Zucker
1 TL Salz
frischer Pfeffer (Dagmar verwendet eine Mischung aus sechs
edlen Pfeffersorten: Langpfeffer, Urwaldpfeffer Tellicherry,
Kubebenpfeffer,  Urwaldpfeffer  weiß,  Urwaldpfeffer  grün  und
Piment)
1 Zimtstange
2 Lorbeerblätter
2 Nelken
1 EL Soft-Cranberries

https://www.cookingchef-freun.de/?p=6014
https://www.cookingchef-freun.de/?p=6014
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/08/tropheadagmar.jpg


1 EL Sultaninen
Zubereitung:
Die  Zwiebeln  hobeln.  Ich  mache  das  mit
Multizerkleiner/Foodprozessor.  Die  geschnittenen  Zwiebel  in
Olivenöl kurz anschwitzen und mit Balsamico ablöschen und auch
den  Zucker  zufügen.  Mit  Salz  und  Pfeffersorten  würzen.
Lorbeer, Nelken und Zimtstange am besten in ein Gewürzsäcken
geben und hinzufügen.
Bei kleiner Hitze und ohne Deckel 1 Stunden einkochen. Ich
mache das in der Cooking Chef bei 100C und Kochfunktion Stufe
2. Kurz vor Ende kommen die Sultaninen und Cranberries dazu
und mit kochen lassen. Noch heiß in Schraubgläser füllen. Sie
meinte immer innerhalb 2 Monate aufbrauchen. Ich habe meine im
Kühlschrank stehen und hält um vieles länger …..+6 Monate.
Die  Marmelade  schmeckt  sehr  gut  zu  Käse  und  gegrilltem
Fleisch. Ich war überrascht wie gut sie mir schmeckt. �
Ich esse sie inzwischen auch gerne zu Pulled Pork.
Die Farbe der Marmelade variiert immer da die Zwiebel einmal
heller und einmal dunkler sind.
Rezept zur Verfügung gestellt von Carmen Müller

ergibt 1 Glas

Zutaten:
300 g rote Zwiebeln, geviertelt
40 g Gelierzucker
25 g Rohrzucker
1 Esslöffel Honig
90 g dunkler Balsamicoessig
10 g weisser Balsamicoessig
1 Blatt Lorbeerblatt
1/2 Teelöffel Salz
20 g Rosinen
15 g Olivenöl

Zubereitung:
Die roten Zwiebeln schälen und im Multi mit Messer schreddern,
mit  den  Rosinen  in  den  Topf  geben,  anschließend  Olivenöl
hinzufügen. 10min dünsten.
Alle  anderen  Zutaten  zufügen  und  45  min.  100Grad  kochen



(Kochrührelement). Das Lorbeerblatt entfernen. Alles in ein
Marmeladenglas füllen.

Haltbar bis zu 6 Monaten im Kühlschrank.

Eine tolle Sammmlung mit weiteren Tropea-Rezepten findet ihr
auf  diesem  Blog
http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea

Hasenfrühstück:  Karotten-
Apfel-Orangenmarmelade

Foto  und Rezept zur Verfügung gestellt von Karin AM

Zutaten:
250 gr. geschälte Karotten
250 gr. geschälte Äpfel ohne Gehäuse
1/2 kg filetierte Orangen mit Saft (Masse soll in etwa 1,1 kg
ergeben)
1/2 kg Gelierzucker 2:1

http://toepfle-und-deckele.de/cipolle-rossa-di-tropea
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
https://www.cookingchef-freun.de/?p=4534
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2016/03/hasenfrühstückkarottenapfelorangenmarmeladekarinam.jpg


Zubereitung:
Karotten, Äpfel, Orangen mit Saft  im Blender pürieren.

In Kessel geben und Gelierzucker dazugeben, mit Flexi bei 120
Grad aufkochen lassen, 12 Minuten kochen lassen (ev. nochmal
Pürierstab reinhalten), abfüllen, fertig.

Hinweis:
Es könnte sein, dass der Flexi die Farbe der Karotten etwas
annimmt.  Von daher würden wir sicherheitshalber raten, eher
den Flexi mit der schwarzen Lippe zu verwenden.

 

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

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/


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:
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)

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


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
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.


