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Qualitat ist das beste Rezept.

Super |
é;egacker

e super fruchtige Konfitiren,

, b‘ Zeichenerklérung zu den Rezepten:

i gelingt leicht ™ bis 20 Min.
W @ etwas Ubung erforderlich @  bis 40 Min.
W7 @7 G aufwandig @  bis 60 Min.

Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit



U J ielse !

Hand aufs Herz: Es gibt doch nichts Schoneres, als seine Stilvoll serviert oder hiibsch verpackt sind sie dariber hin-
Lieben mit selbstgemachten Kostlichkeiten aus der Kiiche aus noch ein echter Hingucker. Und jeder sieht sofort: Das
zu verwohnen! Raffinierte Konfitliren, aromatische Gelees ist mit viel Liebe selbstgemacht.

oder auch ein fruchtiger Sirup eignen sich bestens fiir die

kleinen Geschenke, die bekanntlich die Freundschaft erhal- Viel SpaR beim Einkochen, Verzieren und Verschenken
ten. wiinscht lhnen

Wir haben fir Sie neue und aufRergewohnliche Rezepte
entwickelt, die ganz einfach nachzukochen sind.

lbr Or. Oettcer Uomdlitoreeister

/4 Rezepte, Tipps und Infos
0080071727374
(gebihrenfrei)

www.oetker.at » service@oetker.at
( k ice@oetk




W ca. 6 Glaser a 200 ml
Zutaten:

500 g entsteinte Sauerkirschen

500 g Heidelbeeren

500 g Dr. Oetker Gelierzucker
fur Beerenkonfitire & Gelee

aaiyaw/dw)ch(m
beste Freundinnen

SAUERKIRSCH-BLAUBEER-KONFITURE,
N KALORIENREDUZIERT

Man kann auch tief

i gekilhlte Friichte
verwenden; vor dem
i Verwenden auftauen
i lassen. : Kochzeit: mind. 3 Min.

Die Halfte der Sauerkirschen und Heidelbeeren pirieren. Die Fruchtpiirees mit den
Ubrigen Friichten und Gelierzucker verrihren und unter Riihren zum Kochen bringen.

Die heif3e Konfitiire randvoll in Glaser flllen und verschlieBen.



ca. 6 Glaser a 200 ml WP
Zutaten:

300 g entsteinte, fein geschnittene
Pfirsiche

400 g entsteinte, fein geschnittene
Marillen

300 ml Multivitaminsaft
1 Pck. Dr. Oetker Zitronensaure (5 g)

500 g Dr. Oetker Extra Gelier-
zucker 2:1

PFIRSICH-APRIKOSEN-KONFITURE

Die Friichte mit Multivitaminsaft, Zitronens&ure und Gelier-
zucker verrihren und unter Riihren zum Kochen bringen.

Kochzeit: mind. 3 Min.
Die heilRe Konfitiire randvoll in Glaser flllen und verschlieRen.



W ca. 6 Glaser a 200 ml
Zutaten:

1,5 kg Stachelbeeren

300 g halbierte, kernlose,

grine Weintrauben

500 g Dr. Oetker Gelierzucker fir
Beerenkonfitiire & Gelee

Die Glaser wahrend
des Erkaltens ofter :
drehen, damit sich
die Weintrauben :
besser verteilen.

STACHELBEER-GELEE MIT WEINTRAUBEN

Die Stachelbeeren waschen und mithilfe eines Dampfentsafters den Saft gewinnen
(Hinweis: Bitte die Gebrauchsanleitung des Gerateherstellers beachten) und 700 ml
abmessen.

Stachelbeersaft mit Weintrauben und Gelierzucker verriihren und unter Riihren zum
Kochen bringen.

Kochzeit: mind. 3 Min.
Das heilRe Gelee randvoll in Glaser fillen und verschlieflen.



ca. 6 Glaser a 200 ml WP

700 g klein geschnittene Erdbeeren
1/4 1 Maracujanektar

1 Pck. Dr. Oetker Finesse Geriebene
Zitronenschale

500 g Dr. Oetker Gelierzucker fur
Erdbeer-Konfitiire

Geriebege

nenschajel) &
N

Zitry

ERDBEER-MARACUJA-KONFITURE

Erdbeeren mit Maracujanektar, Zitronenschale und Gelierzucker
verrihren und unter Rihren zum Kochen bringen.

Kochzeit: mind. 3 Min.

Die heilRe Konfitiire randvoll in Glaser fiillen und verschlief3en.



W ca. 5 Glaser & 200 ml
Brombeer-Konfitiire:

500 g purierte Brombeeren

1/2 Pck. Dr. Oetker Zitronensaure
(2.59) 5

250 g Dr. Oetker Extra Gelier-
zucker 2:1

Mango-Konfitiire:

450 g geschalte, entkernte,

klein geschnittene Mango

2 EL Zitronensaft

1/2 Pck. Dr. Oetker Zitronensaure
(2.59)

250 g Dr. Oetker Extra Gelier-
zucker 2:1

wivide machen!

BROMBEER-MANGO-KONFITURE

cerereene. e . Fir die Brombeer-Konfitlire Brombeerpiree mit Zitronensaure und Gelierzucker
: i verrihren und unter Riihren zum Kochen bringen.

TIPP: Kochzeit: mind. 3 Min.

Man kann auch Die heiRRe Konfitlire halbvoll in Glaser fillen.

tiefgekUihlte Brom- Fir die Mango-Konfitire Mangostiicke mit Zitronensaft purieren. Das Mangoplree
geere” Vj”"’e“' mit Zitronenséaure und Gelierzucker unter Riihren zum Kochen bringen.
en; vor dem H
Verwenden auf- Kochzeit: mind. 3 Min.
tauen lassen Die heiRe Konfitlire mit einem Loffel auf der Brombeerkonfitiire verteilen, bis die

Glaser randvoll sind.



APFEL-GRANATAPFEL-GELEE

Die Granatapfel auspressen, abseihen und den Saft dabei auf-
fangen.

Den Saft der Apfel mithilfe eines Dampfentsafters gewinnen
(Hinweis: Bitte die Gebrauchsanleitung des Geréateherstellers
beachten).

Den Granatapfelsaft mi Apfelsaft auf 1 1/4 | auffiillen.

Den Fruchtsaft mit Gelierzucker verrithren und unter Riihren zum
Kochen bringen.

Kochzeit: mind. 3 Min.
Das heifte Gelee randvoll in Glaser fiillen und verschlie3en.

ca. 7 Glaser a 200 ml WP
Zutaten:

2 Granatapfel

2 kg geviertelte Apfel

- 500 g Dr. Oetker Super Gelier-
zucker 3:1

Super |

|| Telierzucker |
| e

Statt des selbstge-
machten Apfel-
saftes kann auch
Handelsware ver-
wendet werden.



WP ca. 4 Glaser a 200 ml
250 g fein geschnittene Erdbeeren
200 g rote Ribiseln

3 fein wiirfelig geschnittene
Schalotten

1/2 fein wirfelig geschnittene,
rote Chilischote

100 ml Rotwein
50 ml Himbeeressig

250 g Dr. Oetker Gelierzucker
fur Erdbeer-Konfitlire

1 Lorbeerblatt

1 Zimtstange

1 KL griiner Pfeffer aus dem Glas
etwas Salz

-
| ]

s

ERDBEER-RIBISEL-CHUTNEY

Erdbeeren mit Ribiseln, Schalotten, Chilischote, Rotwein, Essig und Gelierzucker ver-
rihren. Lorbeerblatt und Zimtstange dazugeben. Unter mehrmaligem Umriihren zum
Kochen bringen.

Kochzeit: 5 Min.

Pfefferkérner mit einem Kiichenmesser andriicken und unterriihren. Das Chutney mit
Salz abschmecken und Lorbeerblatt und Zimtstange entfernen.

Das heiRRe Chutney sofort randvoll in Glaser flllen und verschlieRen.



ca. 5 Flaschen a 1/21 W@
Zutaten:

2 kg Rhabarber

11/2 1 Wasser

600 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Zitronensaure (5 g)

2 Messerspitzen Dr. Oetker
Einsiedehilfe

RHABARBER-SIRUP

Den Rhabarber nicht abziehen und in 5 cm lange Stiicke schnei- TIPPS:
den. - Den Rhabarber-
Sirup mit Mineral-

Den Rhabarber mit Wasser zum Kochen bringen und bei redu-
wasser oder Sekt

zierter Hitze unter mehrmaligem Umriihren kochen lassen.

aufgielRen.
Kochzeit: ca. 20 Min. :
. . : - Der Sirup ist
Den Rhabarber abseihen und den Saft dabei auffangen. Rhabar- { trocken und kihl
bersaft mit Zucker, Zitronensaure und Einsiedehilfe unter Riihren gelagertca. 1 Jahr
aufkochen, bis der Zucker geldst ist. i haltbar. :

Den heil3en Sirup randvoll in Flaschen fiillen und verschlieRen.



Die Rgzeptvielf@lt von, Dr. Oetker!

Far alle Genieler, Uberall und jederzeit!

Backen ist auch Ihre Leidenschaft? Lassen Sie sich

auf www.oetker.at von unseren Rezepten inspirieren
und entdecken Sie laufend neue Ideen und Anregungen
—vom Dr. Oetker Konditormeister entwickelt und auf
Gelingsicherheit Uberpruft.

Auf YouTube finden Sie zahlreiche Rezept- und
Tipp-Videos unseres Dr. Oetker Konditormeisters, You Tuhe
mit wertvollen Tricks Schritt fiir Schritt fur Sie erklart.
Dr. Oetker
YouTube Channel

www.youtube.com/droetkeroesterreich

)
9ckyide®

Mit der kostenlosen APP ,,Dr. Oetker Rezeptideen*
haben Sie die kostlichsten Rezepte immer dabei.
Wahlen Sie einfach |hre Kategorie, die Rezeptart und
die Zubereitungszeit aus und schon bekommen Sie
tolle Rezeptvorschlage ganz nach Ihren Winschen.

Jetzt kostenlos downloaden!
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