Betty Bossi

1kg

4d

1 dl

Aprikosen in Zitronenmelissensirup

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Fir 2 Einmachgléser von je ca. 5dl

Einmachglaser vorbereiten (S. 3)

Aprikosen, halbiert, entsteint

Wasser, siedend Aprikosen portionenweise ca. 20 Sek. ins
siedende Wasser geben, herausnehmen, so-
fort in kaltes Wasser legen, Haut abziehen

Zitronenmelissensirup (S. 2),

unverdinnt

Wasser zusammen in einer Pfanne aufkochen. Die
halbe Portion der vorbereiteten Friichte bei-
geben, 15-30 Sek. heiss werden lassen, satt
bis ca. 2cm unter den Rand in das im Wasser-
bad stehende Glas fillen. Sirup nochmals
aufkochen, siedend heiss bis zum Uberlaufen
Uber die Aprikosen giessen, Glas sofort ver-
schliessen. Zweite Portion gleich zubereiten
und einflllen. Glaser auf isolierender Unter-
lage auskihlen. Vakuumprobe S. 3

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 12 Monate. Einmal getffnet, das Glas im
Kihlschrank aufbewahren, Aprikosen rasch konsumieren.

Pro Glas: 1g Fett, 59 Eiweiss, 176 g Kohlenhydrate, 3147 kJ (752 kcal)

Aprikosen-Griesskdpfli mit Zitronenmelissensirup (kleines Bild)

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min.
Kuhl stellen: ca. 3 Std.
Ergibt 6 Formchen von je ca. 1d|, kalt ausgesptilt

1 Liter Milch mit 1 Prise Salz in einer Pfanne aufkochen. 100 g Hartwei-
zengriess einrihren, unter Rihren bei kleinster Hitze zu einem dicken Brei
kodcheln. 3 Essloffel Zucker, 1 Essloffel Butter, 1 unbehandelte Zitrone,
nur ‘> abgeriebene Schale, und 200 g Aprikosen in Zitronenmelissensirup
(siehe oben), abgetropft, in ca. 1 cm grossen Wirfeln, darunterrihren.
Masse in die vorbereiteten Formchen fillen, glatt streichen, auskihlen,
ca. 3 Std. kuhl stellen.

Servieren: Kopfli mit spitzem Messer vom Férmchenrand |6sen, auf Teller
stlrzen. Nach Belieben mit Aprikosen, in Schnitzen, verzieren und 1 Essloffel
Zitronenmelissensirup dartbertraufeln.

Pro Stiick: 8 g Fett, 7 g Eiweiss, 28 g Kohlenhydrate, 903 kJ (216 kcal)
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Betty Bossi

Zitronenmelissensirup (im Bild links)

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Stehen lassen: ca. 24 Std.
Ergibt ca. 3 Liter

3 Tassen frische Zitronenmelissenblatter in eine grosse Schissel von ca. 4 Litern

(ca. 30g) geben
2 Liter Wasser aufkochen, Uber die Bluten giessen
2kg Zucker
409 Zitronensaure unter Ruhren beigeben. Schissel mit einem

Tuch zudecken, ca. 24 Std. stehen lassen,
gelegentlich umrahren. Flussigkeit durch den
Geleesack oder durch ein mit einem feinen
Tuch ausgelegtes Sieb in eine Pfanne giessen.
Flassigkeit unter Rihren aufkochen, sie-
dend heiss bis knapp unter den Rand in sau-
bere, vorgewarmte Flaschen fillen, sofort
verschliessen, auf isolierender Unterlage aus-
kihlen

Pro dl: 0g Fett, 0g Eiweiss, 67 g Kohlenhydrate, 1131 kJ (270 kcal)

Servieren: Sirup im Verhaltnis 1:5 mit Wasser verdinnen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca. 6 Monate. Einmal gedffnet, die Flasche im
Kuhlschrank aufbewahren, Sirup rasch konsumieren.
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Betty Bossi

Heiss einflllen (Grundrezept)

Vor- und zubereiten: ca. 35 Min. Fur 2 Einmachglaser von je ca. 5dI

Pfirsiche in Zuckersirup
Glaser vorbereiten: Glaser und Deckel

grundlich waschen, heiss abspiilen, in eine
Pfanne mit ca. 70 Grad heissem Wasser
legen. Gummidichtungen kontrollieren, evtl.
erneuern. Ebenfalls griindlich waschen.
(siehe auch rechts)

Frichte: 1kg Pfirsiche, halbiert, entsteint,
ca. 30 Sek. in siedendem Wasser blanchie-
ren, mit einer Schaumkelle herausnehmen,
sofort in Eiswasser auskuhlen. Haut mit
spitzem Messer abziehen.

e, |

1 Liter Wasser zusammen mit 1 Zitrone,
nur Saft, und 150 g Zucker in einer zwei-
ten Pfanne aufkochen. Die halbe Portion
der vorbereiteten Friichte darin knapp
weich kochen, satt bis ca. 2cm unter den
Rand in das im Wasserbad stehende Glas
fullen.

Zuckersirup nochmals aufkochen, siedend

heiss bis zum Uberlaufen tber die Pfirsiche

giessen, Glas sofort verschliessen. Zweite

Portion gleich zubereiten.

Auf isolierender Unterlage auskuhlen.

Eignet sich fir:

- Blanchiert, Haut entfernt, halbiert,
entsteint: Aprikosen, Pfirsiche.

— Geschilt, Kerngehduse entfernt: Apfel,
Birnen, Quitten.

— Halbiert, entsteint: Nektarinen, Zwetschgen.

- Kirschen, Mirabellen und Pflaumen, sind
entsteint etwas weniger lang haltbar

und sehen weniger hibsch aus. Mit Stein

sind die Friichte schéner, mussen jedoch
vor dem Servieren meist noch entsteint
werden.

Vakuumprobe

Glaser mit Klammerverschluss: Nach dem
Auskuiihlen Klammern entfernen, der Deckel
muss fest sitzen (Vakuum). Klammern
wieder befestigen. Lasst sich ein Glas leicht
6ffnen, Inhalt erneut heiss einfillen wie
oben.

Glaser mit Schraubdeckel: Der Deckel soll
sich in der Mitte leicht nach unten woélben
und auf Druck nicht nachgeben.
Haltbarkeit: ca. 12 Monate.

Glaser und Flaschen vorbereiten
Gléser/Flaschen, Deckel und Gummidich-
tung mdissen sauber bzw. moglichst
steril sein, damit sich kein Schimmel bil-
den kann. Gummidichtungen von Ein-
machglésern und Flaschen tberpriifen,
rissige und spréde Dichtungen ersetzen.
Glaser/Flaschen und Deckel im Geschirr-
spuler mit dem heissesten Programm
oder von Hand mit heissem Wasser und
Spulmittel grindlich reinigen. Glaser/
Flaschen nicht abtrocknen. Bei Einmach-
glasern die Lasche der Gummiringe so
platzieren, dass sie nicht beim Verschluss-
bigel zu liegen kommt. Gléaser und Fla-
schen sofort fillen und verschliessen.
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