Haushalt 2013-2019 © Peter E. Burkhardt

Haushalt

Haushaltprofis mlissen diese Seite nicht lesen. Doch wer versucht (oder versuchen muss), sich mit
Haushalt und Kiche anzufreunden, findet vielleicht im Folgenden eine kleine Hilfe oder Anregungen.
Rezepte sind Schritt fir Schritt erklart. Es werden die einfachsten Zutaten verwendet. Da alles im
Selbsttest entstand, ist der Erfolg eigentlich garantiert.

Die Rezepte sind nichts fir Feinschmecker, aber dennoch schmackhaft. Es wird verwendet, was der
Garten und Supermarkte saisonal hergeben. Besondere Gewiirze, exotische Friichte und exakte
Herkunftsnachweise flr Fleisch und Gemise spielen keine Rolle. "Bio" als Etikettierung ist flir mich ein
Fremdwort, da nicht vertrauenswirdig. Im eigenen Garten ist sowieso alles "Bio".

Erntezeit ist gleichzeitig auch Verarbeitungszeit fiir den Winter. So muss man keine industriellen
Konserven kaufen. Die eigene Marmelade (auch Konfitlire genannt) schmeckt immer noch am besten. Vor
allem weiB man, was drin ist. Und die eigenen Kartoffeln wachsen auf jeden Fall auf unverseuchtem
Acker.

Auch die Tipps entstehen laufend aus der Praxis flir die Praxis. Jede Haushalt-Info aus dem Web ist fir
mich solange suspekt, bis der eigene Test die Brauchbarkeit bewiesen hat.

Die Verwendung aller Rezepte und Tipps geschieht auf eigene Gefahr des Nutzers. Ich bin nicht verantwortlich, wenn
etwas schiefgeht, wenn es nicht schmeckt oder wenn sonstwie ein Schaden beim Anwender entsteht. Haftung ist
ausgeschlossen. Alle genannten oder gezeigten Zutaten sind weder Werbung noch besondere Empfehlung, sondern
wurden praktisch verwendet.

Back-Rezepte

= Pflaumen-Kuchen mit Streuselteig

= Pflaumen-Kuchen mit extra Streusel
Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig, Pudding, Streusel
Apfel-Johannisb.-Kuchen, Pudding, extra Streusel
Quark-Johannisbeer-Kuchen mit extra Streusel
Quark-Mohnkuchen mit Hefeteig und Streusel o
Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig und Streusel
Pizza auf Hefekuchenteig

Fruchttorte (Brombeeren, Johannisbeeren)
Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren)
Fruchttorte mit Pudding (Bromb., Johannisb.)
Selterwasser-Kuchen

Koch-Rezepte

m Beefsteaks aus Sachsen (Bayern:
Fleischpflanzerl)

Friichte im Glas konservieren

= Brombeer-Konfitiire

m Apfelmus-Kompott im Glas

» Pflaumen-Kompott im Glas

= Pflaumen-Konfitlire mit Banane

Lebensmittel einfrieren

m Griine Bohnen blanchieren und einfrieren

= Brombeeren einfrieren

m Pflaumen einfrieren

= Wurst portionieren und einfrieren

Tipps fiir den Haushalt
Aufkleber mit Haushaltsél entfernen p
Aufkleber von Konservenglasern entfernen © 2014-08 P.E.Burkhardt 5142
Dellen und Kratzer aus Naturholz entfernen
Deckel von Konservenglasern reparieren
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Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit Streuselteig 2013 © Peter E. Burkhardt

Back-Rezepte

Pflaumen-Kuchen mit Streuselteig
Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen.

Zutaten:

300 g Weizenmehl

200 g Zucker

1 Stick Butter (250 g)

3 Eier

ca. 35 frische Hauspflaumen (ca. 850 g)

1 Packchen Backpulver (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1 Packchen Vanille-Zucker (1 P. ist fir 500 g Mehl)

1/2 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fir 0,5 1 Milch)
1l Prise Salz

Semmelbrdsel oder Paniermehl fiir die Form

1. Teig zubereiten in einer groBen Schiissel - ©2013-08 P.E.Burkhardt 3301
In die Schissel geben: Pflaumen-Kuchen miE'StreuseIteig

¢ 300 g Mehl y
e 200 g Zucker ’
o 1 Packchen Backpulver (eigentlich flir 500 g Mehl)

¢ 1 Packchen Vanille-Zucker (eigentlich fir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. ist flir 0,5 Liter Milch)

e 250 g weiche Butter (1 Stick) in Scheiben geschnitten

e 3 Eier

e 1 Prise Salz

Mit Mixer oder Hand alles langsam verrihren. Dann mit den Handen

verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

. PE Burkhardt 32
2. Backform vorbereiten Hahardt 2290

Backform innen mit Fett (Butter) einschmieren (Boden und Rand).
Danach zusatzlich mit Semmelbrésel oder Paniermehl (oder Mehl)
bestreuen (Rest abschitteln).

Durch diese Behandlung l6st sich spater der gebackene Kuchen gut
von der Form.

Fir den Teig vorbereitete Backform

3. Bodenteig in die Backform bringen

Etwa 2/3 des Teigs von der Mitte aus gleichmaBig auf dem Backform-
Boden verteilen, dabei ca. 3 cm Rand fiir die Frichte formen (Hande
bemehlen, damit nichts klebt).

Mit Gabel schrag in den Teigboden stechen (ca. 20x zwecks
Belliftung).

4, Pflaumen legen
Ca. 35 Hauspflaumen (ca. 850 g) waschen, halbieren und entkernen.

Wasser von den Pflaumen griindlich abtropfen lassen.

Halbe Pflaumen kreisformig von auBen nach innen auf den Teig in der
Backform schichten (schrag bzw. hochkant fir schdne dicke
Pflaumenschicht).

5. Streusel aufbringen

In den Rest (1/3) Teig in der Schissel ca. 1 bis 2 EBl6ffel Zucker
geben, falls erforderlich auch etwas Mehl, bis sich der Teig zu
Streuseln formen lasst.

Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichméBig auf den Pflaumen verteilen.

www.pegons-web.de Seite 2



Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit Streuselteig

6. Kuchen backen

Kuchen in den Backofen stellen (unterste Etage), darunter Alu-Folie
legen wegen evtl. tropfender Frichte.

Kuchen ca. 70 min bei 190° C im Backofen backen (ohne Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

Damit der Kuchen wegen des hohen Friichteanteils richtig durchbéackt, die ersten 40 min
den Kuchen mit Alu-Folie abdecken und nur mit Unterhitze backen. Dann Alu-Folie
abnehmen und den Kuchen mit Ober- und Unterhitze fertig backen, bis die Streuseln
knusprig hellbraun werden. Wéhrend der Backzeit mit Holzstédbchen testen. Der Teig
darf nicht mehr am Holzstéabchen kleben bleiben. Meist braucht die Kuchenmitte wegen
der Frichte langer.

Tipp: Vor dem Fertigbacken (also nach den 40 min) etwas zusatzliche Butter mit der
Hand flockig auf die Streuseln verteilen, damit die Streusel noch knuspriger werden und
glénzen.

7. Kuchen servierfertig machen

Kuchen nach dem Backen abkihlen lassen, aber noch warm von Form
und Boden l6sen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut 16st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, ebenso beim Boden.

Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

www.pegons-web.de

2013 © Peter E. Burkhardt

3 P.E.Burkhardt 3289
Fertig: Pflaumen-Kuchen mit Streuselteig

Guten Appetit!
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Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit extra Streusel

Pflaumen-Kuchen mit extra Streusel

2013 © Peter E. Burkhardt

Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen. Streuselmasse extra zubereitet.

Zutaten:

300 g Weizenmehl

200 g Zucker

1 Stiick Butter (250 g)

1 Ei

ca. 35 frische Hauspflaumen (ca. 850 g)

1/2 Packchen Backpulver (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1/2 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fiir 0,5 1 Milch)
1 Prise Salz, 4 EBloffel Puderzucker

Semmelbroésel oder Paniermehl fir die Form

1. Bodenteig zubereiten in einer groBen Schiissel

In die Schissel geben:

¢ 200 g Mehl

¢ 100 g Zucker

e 1/2 Packchen Backpulver (1 P. fir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. fir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. ist flr 0,5 Liter Milch)
e 125 g weiche Butter (1/2 Stick) in Scheiben geschnitten

e 1Ei

¢ 1 Prise Salz

Mit Mixer oder Hand alles langsam verriihren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

2. Backform vorbereiten

Backform innen mit Fett (Butter) einschmieren (Boden und Rand).
Danach zusatzlich mit Semmelbrésel oder Paniermehl (oder Mehl)
bestreuen (Rest abschiitteln).

Durch diese Behandlung l6st sich spdter der gebackene Kuchen gut
von der Form.

3. Bodenteig in die Backform bringen

Den Bodenteig von der Mitte aus gleichmé&Big auf dem Backform-
Boden verteilen, dabei ca. 3 cm Rand fir die Frichte formen (Hande
bemehlen, damit nichts klebt).

Mit Gabel schrag in den Teigboden stechen (ca. 20x zwecks
Belliftung).

4. Pflaumen legen
Ca. 35 Hauspflaumen (ca. 850 g) waschen, halbieren und entkernen.

Wasser von den Pflaumen griindlich abtropfen lassen.

Halbe Pflaumen kreisférmig von auBen nach innen auf den Teig in der
Backform schichten (schrag bzw. hochkant fur schéne dicke
Pflaumenschicht).

5. Streuselteig zubereiten in der groBen Schiissel

In die Schissel geben:

e 100 g Mehl

e 100 g Zucker

e 125 g weiche Butter (1/2 Stick) in Scheiben geschnitten

Mit Mixer oder Hand alles langsam verriihren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

6. Streusel aufbringen
Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichmagBig auf den Pflaumen verteilen.

www.pegons-web.de
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Bodenteig mit einer Gabel bellftet A

Fertig zum Backen
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Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit extra Streusel 2013 © Peter E. Burkhardt

7. Kuchen backen
Kuchen in den Backofen stellen (unterste Etage), darunter Alu-Folie
legen wegen evtl. tropfender Frichte.

Kuchen ca. 70 min bei 190° C im Backofen backen (ohne Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

Damit der Kuchen wegen des hohen Friichteanteils richtig durchbéackt, die ersten 40 min
den Kuchen mit Alu-Folie abdecken und nur mit Unterhitze backen. Dann Alu-Folie
abnehmen und den Kuchen mit Ober- und Unterhitze fertig backen, bis die Streuseln
knusprig hellbraun werden. Wahrend der Backzeit mit Holzstabchen testen. Der Teig
darf nicht mehr am Holzstabchen kleben bleiben. Meist braucht die Kuchenmitte wegen
der Frichte langer.

8. Kuchen servierfertig machen
Kuchen nach dem Backen abkiihlen lassen, aber noch warm von Form
und Boden l6sen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut I6st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, ebenso beim Boden.

Ca. 4 EBl6ffel Puderzucker durch ein Mehlsieb auf den Kuchen streuen.

Normalerweise in 12 Stiicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

...... Burkhard _
Fertig gebacken: Pflaumen-Kuchen mit
extra Streusel

Servierfertig: Pflaumen-Kuchen mit extra
Streusel, bestreut mit Puderzucker

www.pegons-web.de Seite 5



Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig, Pudding, extra Streusel

2016 © Peter E. Burkhardt

Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig, Pudding, extra Streusel
Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen. Streuselmasse extra zubereitet.

Zutaten:

300 g Weizenmehl

150 g Zucker

170 g Butter (2/3 250g-Stiick)

2 Eier

ca. 25 frische Hauspflaumen

1/2 Packchen Trocken-Hefe (1 P. = 7 g ist fiir 500 g Mehl)
1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fiir 0,5 1 Milch)
1/4 Liter Milch (Pudding) und 1/8 Liter Milch (Hefeteigq)
1 Prise Salz

Semmelbrésel oder Paniermehl fir die Form

Damit spater der angemischte Hefeteig nicht so lange stehen muss, sollten einige
Arbeitsschritte gleich zu Beginn erledigt werden.
1. Pflaumen vorbereiten

Ca. 25 Hauspflaumen waschen, halbieren und entkernen. Wasser
grindlich abtropfen lassen.

So vorbereitete Pflaumenhalften vorlaufig in eine Schissel geben.

2. Backform vorbereiten

Backform innen mit Fett (Butter) einschmieren (Boden und Rand).
Danach zusatzlich mit Semmelbrésel oder Paniermehl (oder notfalls
Mehl) bestreuen (Rest abschitteln).

Durch diese Behandlung l6st sich spater der gebackene Kuchen gut
von der Form.

3. Streuselteig zubereiten in einer groBen Schiissel
In die Schissel geben:

¢ 100 g Mehl

e 100 g Zucker

e 125 g weiche Butter (1/2 Stick) in Scheiben geschnitten

Mit den Handen alles vermischen und dann verkneten, bis der Teig
nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl zugeben).

4. Boden-Hefeteig zubereiten in einer groBen Schiissel

In die Schiissel geben:

e 200 g Mehl

e 50 g Zucker

e 1/2 Packchen Trockenhefe (1 P. fiir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. flir 500 g Mehl)

e 1/3 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. ist flir 0,5 Liter Milch)
¢ 1 Prise Salz

Alles vermischen (groBer Loffel) und dann noch zugeben:
e 85 g weiche Butter (1/3 Stlick) in Scheiben geschnitten
e 1FEi
e 1/8 Liter warme Milch (125 ml)
Mit den Handen alles vermischen und dann kraftig verkneten, bis der

Teig nicht mehr klebt. Der Teig muss glatt und elastisch werden
(anfihlbar wie ein Ohrlappchen).

www.pegons-web.de

Gegen Anhdngen vorbereitete Backform

© 5

- ©2016:08 P.E.Burkhardt
Mit Vanille-Zucker schmeckt's mir besser

—

©2016-08 P.E.Burkhardt 2331

Trockenhefe geht, besser ist frische Hefe
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Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig, extra Streusel

5. Boden-Hefeteig zum Gehen stellen

Den glatten, kompakten Teig in der Schissel zugedeckt (feuchtes
Wischtuch) an einen warmen Ort stellen, damit der Teig ca. 20 bis 30
min gehen kann. Ideale Triebtemperaturen sind 30 bis 35°C.

Der Teig muss sein Volumen verdoppeln. Wenn er dies nicht tut, kann
das verschiedene Ursachen haben: Gehzeit zu kurz, Temperatur zu
niedrig oder zu hoch (mehr als 45°C téten die Hefepilze), zu wenig
Feuchtigkeit im Teig, zuviel Salz im Teig (Salz hemmt das Gehen),
zuviel Fett im Teig (Fett verzdgert die Hefe-Garung, max. 1/3
Fettmenge auf 1 Mehimenge).

Tipp: Ein warmer Ort wére der auf sehr niedrige Temperatur gestellte Backofen.
Meistens lassen sich nur minimal 50°C einstellen. Das ist aber zuviel. Behelfsweise kann
man die Teigschiissel auf die offene Backofentir stellen. Die Schiissel muss man dann
aber von Zeit zu Zeit drehen, damit sie sich gleichméaBig erwarmt. Auf jeden Fall muss
der Teig gehen, d.h. er muss mindestens doppelt so gro3 werden als vorher. Ist der Teig
sehr schwer (sehr fetthaltig oder es sind Rosinen beigemischt) muss die Geh-Zeit
verlangert werden.

Zu Oma's Zeiten wurde der Hefeteig auf den Rand des warmen
Kohleherds gestellt. Das hat immer funktioniert.

6. Pudding anriihren

Wahrend der Teig geht kann man schon in einem Topf (oder Schissel)
die PuddingsoBe anrihren:

o 4 EBI6ffel kalte Milch

e Rest des Puddingpulvers (2/3 Packchen)

o 2 EBI6ffel Zucker

e 1Ei

Alles mit dem Mixer verriihren, bis keine Klimpchen mehr da sind.

7. Boden-Hefeteig nachkneten
Der aufgegangene Teig sollte nachgeknetet werden. Damit wird
verhindert, dass der Teig beim Backen wieder in sich zusammenfallt.

8. Boden-Hefeteig in die Backform bringen und Nachtrieb
Den nachgekneteten Teig von der Mitte aus gleichmaBig auf dem
Backform-Boden verteilen, dabei ca. 3 cm Rand fir die Frichte
formen.

Dann die Backform in den Backofen stellen. Der vorher auf max. 50°C
aufgeheizte Backofen sollte jetzt abgeschaltet sein. Den Teig nun
nochmals ca. 5 bis 10 min im Herd gehen lassen. Der Nachtrieb ist
deutlich sichtbar.

Dann kann der nachgetriebene Hefeteig weiterverarbeitet werden (aus
dem Herd nehmen und belegen).

9. Pflaumen legen

Die vorbereiteten halben Pflaumen kreisformig von auBen nach innen

auf den Teig in der Backform schichten (schrag bzw. hochkant fur
schone dicke Pflaumenschicht).

www.pegons-web.de

2016 © Peter E. Burkhardt
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Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig, extra Streusel 2016 © Peter E. Burkhardt

10. Pudding kochen und aufbringen
1/4 Liter Milch in einem Topf aufkochen, danach von der Kochstelle
ziehen.

Angerlihrte PuddingsoBe der heiBen Milch unter standigem Rihren
(Holzquirl) zugeben.
Pudding etwas abkiihlen lassen bis er etwas samig wird. Dann auf die

Pflaumenschicht gieBen. Dabei sollte der Pudding nicht den
Formenrand berihren.

11. Streusel aufbringen
Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichmaBig auf den Pflaumen verteilen.

;A !~O201\§-:8§.§urk 1t 2:
Die Pflaumen verschwinden unter der
Streuselschicht

12. Kuchen backen
Kuchen in den Backofen stellen (unterste Etage), darunter Alu-Folie
legen wegen evtl. tropfender Friichte.

Kuchen ca. 70 min bei 190° C im Backofen backen (ohne Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

Damit der Kuchen wegen des hohen Friichteanteils richtig durchbéackt, die ersten 40 min
den Kuchen mit Alu-Folie abdecken und nur mit Unterhitze backen. Dann Alu-Folie
abnehmen und den Kuchen mit Ober- und Unterhitze fertig backen, bis die Streuseln
knusprig hellbraun werden. Meist braucht die Kuchenmitte wegen der Friichte langer.

13. Kuchen servierfertig machen Pflaumen-Kuchen mit Hefe, fertig
Kuchen nach dem Backen abkiihlen lassen, aber noch warm von Form ~ 98backen
und Boden l6sen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut 16st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, ebenso beim Boden.

Normalerweise in 12 Stiicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

www.pegons-web.de Seite 8



Haushalt: Back-Rezepte, Apfel-Johannisbeer-Kuchen mit Pudding und extra Streusel 2013 © Peter E. Burkhardt

Apfel-Johannisbeer-Kuchen mit Pudding und extra Streusel
Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen. Streuselmasse extra zubereitet.

Zutaten:

300 g Weizenmehl

200 g Zucker

1 Stiick Butter (250 g)

2 Eier

ca. 4 groBe Apfel

ca. 5 EBl. schwarze Johannisbeeren (frisch o. gefroren)
1/2 Packchen Backpulver (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fiir 0,5 1 Milch)
1/4 Liter Milch

1 Prise Salz

Semmelbroésel oder Paniermehl fir die Form

1. Bodenteig zubereiten in einer groBen Schiissel

In die Schissel geben:

¢ 200 g Mehl

¢ 100 g Zucker

e 1/2 Packchen Backpulver (1 P. fir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. fir 500 g Mehl)

¢ 1/3 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fir 0,5 Liter Milch)
¢ 125 g weiche Butter (1/2 Stiick) in Scheiben geschnitten

e 1Ei

¢ 1 Prise Salz

Mit Mixer oder Hand alles langsam verriihren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls notig, etwas Mehl
zugeben).

2. Backform vorbereiten

Backform innen mit Fett (Butter) einschmieren (Boden und Rand).
Danach zuséatzlich mit Semmelbrdsel oder Paniermehl (oder Mehl)
bestreuen (Rest abschutteln).

Durch diese Behandlung I8st sich spater der gebackene Kuchen gut
von der Form.

3. Bodenteig in die Backform bringen

Den Bodenteig von der Mitte aus gleichmé&Big auf dem Backform-
Boden verteilen, dabei ca. 2 cm Rand fir die Frichte formen (Hande
bemehlen, damit nichts klebt).

Mit Gabel schréag in den Teigboden stechen (ca. 20x zwecks
Belliftung).

4, Apfelstii(_:_ke legen
Ca. 4 groBe Apfel waschen, schalen, Kerngehause entfernen,
schneiden wie Apfelsinenstiicke.

Apfelstiicke kreisférmig von auBen nach innen auf den Teig in der
Backform schichten (schrag bzw. hochkant flr schéne dicke Schicht).

5. Pudding kochen und aufbringen

In einem Topf PuddingsoBe anriihren:

* 4 EBI6ffel kalte Milch

¢ Rest des Puddingpulvers (2/3 Packchen)

e 1 Ei und 2 EBl6ffel Zucker

Alles mit dem Mixer verrihren, bis keine Klimpchen mehr da sind.

1/4 Liter Milch in einem Topf aufkochen, danach von der Kochstelle
ziehen.

Angerihrte PuddingsoBe der heiBen Milch unter standigem Riihren
(Holzquirl) zugeben.

Pudding etwas abkiihlen lassen bis er etwas samig wird. Dann auf den Obstbelag gieBen. Dabei sollte der
Pudding nicht den Formenrand berihren.
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Haushalt: Back-Rezepte, Apfel-Johannisbeer-Kuchen mit Pudding und extra Streusel

6. Schwarze Johannisbeeren aufbringen

Kuchen soweit abklihlen lassen, dass die Beeren nicht im Pudding
versinken. Dann 5 gehaufte EBI6ffel schwarze Johannisbeeren
gleichmaBig auf dem Kuchen verteilen.

7. Streuselteig zubereiten in der groBen Schiissel

In die Schissel geben:

+ 100 g Mehl

¢ 100 g Zucker

e 125 g weiche Butter (1/2 Stilick) in Scheiben geschnitten

Mit Mixer oder Hand alles langsam verrihren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

8. Streusel aufbringen
Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichmaBig auf den Pflaumen verteilen.

9. Kuchen backen
Kuchen in den Backofen stellen (unterste Etage), darunter Alu-Folie
legen wegen evtl. tropfender Friichte.

Kuchen ca. 70 min bei 190° C im Backofen backen (ohne Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

Damit der Kuchen wegen des hohen Friichteanteils richtig durchbéckt, die ersten 40 min
den Kuchen mit Alu-Folie abdecken und nur mit Unterhitze backen. Dann Alu-Folie
abnehmen und den Kuchen mit Ober- und Unterhitze fertig backen, bis die Streuseln
knusprig hellbraun werden. Wahrend der Backzeit mit Holzstédbchen testen. Der Teig
darf nicht mehr am Holzstéabchen kleben bleiben. Meist braucht die Kuchenmitte wegen
der Frichte lénger.

10. Kuchen servierfertig machen

Kuchen nach dem Backen abkihlen lassen, aber noch warm von Form
und Boden lésen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut 16st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, ebenso beim Boden.

Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

www.pegons-web.de

2013 © Peter E. Burkhardt
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Haushalt: Back-Rezepte, Quark-Johannisbeer-Kuchen mit extra Streusel 2013 © Peter E. Burkhardt

Quark-Johannisbeer-Kuchen mit extra Streusel
Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen. Streuselmasse extra zubereitet.

Zutaten:

300 g Weizenmehl

200 g Zucker

1 Stiick Butter (250 g)

4 Eier

500 g Magerquark (oder Sahnequark)

1l reife (weiche) Banane

ca. 6 EBl. schwarze Johannisbeeren (frisch o. gefroren)
1/2 Packchen Backpulver (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1 Packchen Vanille-Zucker (1 P. ist fiir 500 g Mehl)

1/2 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fiir 0,5 1 Milch)
1 EBloffel Speisestarke, 1 EBRl6ffel Zitronensaft

1 Prise Salz, 4 EBloffel Puderzucker

Semmelbrésel oder Paniermehl fir die Form

1. Bodenteig zubereiten in einer groBen Schiissel

In die Schissel geben:

¢ 200 g Mehl

¢ 50 g Zucker

e 1/2 Packchen Backpulver (1 P. fir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. fir 500 g Mehl)

e 1/2 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. ist flir 0,5 Liter Milch)
¢ 85 g weiche Butter (1/3 Stlck) in Scheiben geschnitten

e 1Ei

¢ 1 Prise Salz

Mit Mixer oder Hand alles langsam verrthren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

2. Backform vorbereiten

Backform innen mit Fett (Butter) einschmieren (Boden und Rand).
Danach zusatzlich mit Semmelbrésel oder Paniermehl (oder Mehl)
bestreuen (Rest abschiitteln).

Durch diese Behandlung I8st sich spater der gebackene Kuchen gut
von der Form.

3. Bodenteig in die Backform bringen

Den Bodenteig von der Mitte aus gleichmé&Big auf dem Backform-
Boden verteilen, dabei ca. 2 cm Rand fir die Friichte formen (Hande
bemehlen, damit nichts klebt).

Mit Gabel schrag in den Teigboden stechen (ca. 20x zwecks
Bellftung).

4. Quarkmasse zubereiten in der groBen Schiissel
In die Schissel geben:

e 1 groBer Becher Magerquark (500 g) . " __
e 50 g Zucker [\ © 2013-11 P.E.Burkhardt 37
¢ 1 reife (weiche) Banane (zerquetscht zugeben)

e 1/2 Packchen Vanille-Zucker (1 P. fir 500 g Mehl)

« 1 EBI6ffel Speisestarke

o 1 EBl6ffel Zitronensaft

¢ 85 g weiche Butter (1/3 Stlck) in Scheiben geschnitten

e 3 Eier

Mit Mixer alles gut verrihren bis keine Klimpchen mehr da sind.

5. Quarkmasse aufbringen

Quarkmasse ohne Klimpchen (ansonsten durch ein Mehlsieb) auf den

Bodenteig gieBen. Dabei sollte der Quark nicht den Formenrand
berihren.
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Haushalt: Back-Rezepte, Quark-Johannisbeer-Kuchen mit extra Streusel

6. Schwarze Johannisbeeren aufbringen
Ca. 6 gehaufte EBI6ffel schwarze Johannisbeeren gleichmaBig auf die
Quarkmasse verteilen.

7. Streuselteig zubereiten in der groBen Schiissel
In die Schissel geben:

+ 100 g Mehl

¢ 100 g Zucker

¢ 85 g weiche Butter (1/3 Stlick) in Scheiben geschnitten

Mit Mixer oder Hand alles langsam verrihren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

8. Streusel aufbringen
Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichmaBig auf den Pflaumen verteilen.

9. Kuchen backen
Kuchen in den Backofen stellen (unterste Etage), darunter Alu-Folie
legen wegen evtl. tropfender Friichte.

Kuchen ca. 70 min bei 190° C im Backofen backen (ohne Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

Damit der Kuchen wegen des hohen Friichteanteils richtig durchbéckt, die ersten 40 min
den Kuchen mit Alu-Folie abdecken und nur mit Unterhitze backen. Dann Alu-Folie
abnehmen und den Kuchen mit Ober- und Unterhitze fertig backen, bis die Streuseln
knusprig hellbraun werden. Wahrend der Backzeit mit Holzstédbchen testen. Der Teig
darf nicht mehr am Holzstéabchen kleben bleiben. Meist braucht die Kuchenmitte wegen
der Frichte lénger.

10. Kuchen servierfertig machen
Kuchen nach dem Backen abkihlen lassen, aber noch warm von Form
und Boden lésen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut 16st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, ebenso beim Boden.

Ca. 4 EBloffel Puderzucker durch ein Mehlsieb auf den Kuchen streuen.

Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

www.pegons-web.de
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Haushalt: Back-Rezepte, Quark-Mohn-Kuchen mit Streusel 2016 © Peter E. Burkhardt

Quark-Mohnkuchen mit Hefeteig und Streusel
Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen.

Zutaten:

500 g Packung Fertig-Hefekuchenteig mit Backpapier

100 g Weizenmehl N :
Mohn Back?

backfertige Mohnfiillung, '

150 g Zucker

1/3 Stiick Butter (85 g)

4 Eier

250 g Magerquark (oder Sahnequark)

250 g Fertig-Mohn (Mohnfillung Mohn Back von Dr. Oetker)
1/2 Zitrone oder 1 Essl. Zitronensaft

1 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fiir 0,5 1 Milch)

1. Hefekuchenteig in die Backform bringen

Teig mit dem anhaftendem Backpapier entrollen. Den Teig flir den
Backformboden mit Schere ausschneiden. Dazu das Bodenblech der
Backform als Schablone benutzen.

Die Backformumrandung innen mit Fett (Butter) einschmieren,
Backform zusammenbauen. Dann den ausgeschnittenen Teigboden in
die Backform legen (mitsamt dem Backpapier).

Nun vom restlichen Teig ca. 3 cm breite Streifen schneiden. Das
Backpapier ablésen und die Teigstreifen rings an den Rand der
Backform legen. Zwischen Boden und Rand sollte keine Liicke bleiben,
damit spater die samige Quarkfillung nicht auf das Backformblech
laufen kann.

Mit Gabel schrag in den Teigboden stechen (ca. 20x zwecks
Bellftung).

Tipp: Der fertige Hefekuchenteig muss unbedingt frisch sein. Es kann sonst passieren,
dass er nicht geht. Es ist sowieso besser, Hefekuchenteig mit frisch gekaufter Hefe
selbst zu machen. Nur so ist der Erfolg garantiert. Aber einen Versuch war es wert.

2. Quarkmasse zubereiten in einer gro3en Schiissel
In die Schissel geben:

e 1/2 Becher Magerquark (250 g)

e 50 g Zucker

o 1 EBI6ffel Zitronensaft

e 1 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fir 0,5 | Milch)
e 2 Eier

Mit Mixer alles gut verrihren bis keine Klimpchen mehr da sind.

3. Mohnmasse zubereiten in einer groBBen Schiissel
In die Schissel geben:

¢ 250 g Mohnflihllung (Mohn Back Dr. Oetker)

e 2 Eier

Mit Mixer alles gut verrihren bis keine Klimpchen mehr da sind.

4, Streuselteig zubereiten in einer groBen Schiissel
In die Schissel geben:

e 100 g Mehl

e 100 g Zucker

* 85 g weiche Butter (1/3 Stlick) in Scheiben geschnitten

Mit Mixer oder Hand alles langsam verriihren. Dann mit den Handen
verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig, etwas Mehl
zugeben).

5. Backofen vorbereiten (vorheizen)
Backofen auf 170°C stellen und Einschalten, zwekcmaBigerweise mit
Ober- und Unterhitze sowie Umluft.

6. Quarkmasse aufbringen

Quarkmasse ohne Klimpchen gleichmaBig auf den Bodenteig gieBen.
Dabei die Masse nicht auf das Formenblech kleckern. Diese Kleckse
verbrennen dann im Backofen.
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Haushalt: Back-Rezepte, Quark-Mohn-Kuchen mit Streusel

7. Mohnmasse aufbringen

Mohnmasse gleichmaBig auf die Quarkschicht aufbringen (mit groBem
Loffel). Die Mohnmasse sollte nicht in der Quarkmasse versinken.
Dabei die Masse nicht auf das Formenblech kleckern. Diese Kleckse
verbrennen dann im Backofen.

8. Streusel aufbringen
Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichmaBig auf der Mohnmasse verteilen.

9. Kuchen backen

Kuchen in den auf 170°C vorgeheizten Backofen stellen (unterste
Etage).

Kuchen ca. 40 min bei 170° C im Backofen backen (mit Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

10. Kuchen servierfertig machen
Kuchen nach dem Backen abkiihlen lassen, aber noch warm von Form
und Boden I8sen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut I6st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, beim Boden das Backpapier abldsen.

Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

www.pegons-web.de
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Haushalt: Back-Rezepte, Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig und Streusel

Pflaumen-Kuchen mit Hefeteig und Streusel
Backblech vom Backofen. Zutaten mit Messbecher abmessen.

Zutaten:

1/2 500g-Packung Fertig-Hefekuchenteig mit Backpapier
ca. 35 frische Hauspflaumen

100 g Weizenmehl

100 g Zucker

1 Stiick Butter (davon ca. 175 g)

1. Hefekuchenteig auf Backblech bringen

Teig mit dem anhaftendem Backpapier auf dem Backblech (vom
Backofen) entrollen und mit einer Schere die Halfte samt Backpapier
abschneiden. Den nicht benétigten Teig wieder zusammenrollen und
zurick in den Kihlschrank legen. Er kann spater noch verwendet
werden.

Tipp 1: Der fertige Hefekuchenteig muss unbedingt frisch sein. Es kann sonst
passieren, dass er nicht geht. Es ist sowieso besser, Hefekuchenteig mit frisch gekaufter
Hefe selbst zu machen. In diesem Falle ist aber mehr als hier beschrieben zu tun.

Tipp 2: Wird nur ein Teil des Hefekuchenteigs fiir den Kuchen benutzt, kann der zweite
Teil auch gleich z.B. zu einer Pizza verarbeitet werden und gemeinsam mit dem Kuchen
im Backofen gebacken werden.

Tipp 3: Da der Hefekuchenteig keinen Rand hat, fallen Teile des Belags (z.B. Streusel
beim Kuchen oder geriebener Kase bei einer Pizza) auf das Backblech. Diese Kriimel
sollten unbedingt entfernt werden, da sie dort beim Backen verbrennen. Das Backblech
wird unnoétig verschmutzt und lasst sich schlecht reinigen.

Man kann auch den Kuchen auf einer Tischplatte belegen und erst dann ohne die
Krimel auf das Backblech schieben, das Blech bleibt sauber.

2. Pflaumen legen
Ca. 35 Hauspflaumen waschen, halbieren und entkernen.

Wasser von den Pflaumen griindlich abtropfen lassen.

Halbe Pflaumen in Reihen auf den Hefeteig schichten (schrag bzw.
hochkant fir schéne dicke Pflaumenschicht).

3. Streuselteig zubereiten in der groBen Schiissel

In die Schussel geben:

¢ 100 g Mehl

e 80 g Zucker

e 125 g weiche Butter (1/2 Stick) in Scheiben geschnitten

Mit der Hand alles verkneten, bis der Teig nicht mehr klebt (falls nétig,
etwas Mehl zugeben).

4, Streusel aufbringen
Streuselteig mit der Hand zu Streuseln oder Flocken formen und dabei
gleichmaBig auf den Pflaumen verteilen.

5. Streusel verfeinern

Mit der Hand etwa 50 g halbweiche Butter flockig auf den Streuseln
verteilen. Danach zusatzlich etwa 20 g Zucker auf die Streusel
streuen.

Mit der zusatzlichen Butter und dem zusatzlichen Zucker ergeben sich
knusprige Butter-Streusel, die herrlich gut schmecken.

6. Kuchen backen
Backblech in den Backofen stellen (unterste Etage) und Kuchen ca. 40
min bei 170° C im Backofen backen (mit Umluft, Ober-/Unterhitze).

Der Hefeteig-Kuchen ist fertig gebacken, wenn die Rander des
Hefeteigs goldgelb bis hellbraun geworden sind. Keinesfalls langer
backen!

7. Kuchen servierfertig machen
Kuchen nach dem Backen abkiihlen lassen, aber noch warm vom
Backblech mitsamt dem Backpapier auf eine Servierplatte schieben.

Falls nétig, Uberstehendes Backpapier mit einer Schere abschneiden.
Kuchen in Sticke schneiden und mit Schlagsahne servieren.

www.pegons-web.de
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Geteilter Hefeteig mit izza—BeIag (links)
und teils mit Pflaumen belegt (rechts)

Pizza und Kuchen fertig zum Backen.
Beide sind auf getrenntem Backpapier. So
kann der Kuchen eher entnommen
werden. Die Pizza braucht langer.
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Fertiger Pflaumenkuchen.

Einziger Nachteil beim
verwendeten Hefeteig ist, dass
kein richtiger Rand da ist.
Vorteile sind aber, dass das
zeitraubende Gehen des Teigs
entféllt und dass wegen des
mitgelieferten Backpapiers keine
Vorbereitung des Backblechs
erforderlich ist.
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Haushalt: Back-Rezepte, Pizza auf Hefekuchenteig

Pizza auf Hefekuchenteig

Hinweis:

2019 © Peter E. Burkhardt

Der fertige speziell fir Pizzen vom Handel angebotene Hefeteig wird meiner Erfahrung nach beim Backen schnell hart und schmeckt
etwas fade. Der hier verwendete Hefekuchenteig schmeckt mir persdnlich besser. AuBerdem kann man mit dem Hefekuchenteig

gleichzeitig eine Pizza und einen Kuchen backen.
Backblech vom Backofen.
Zutaten:

1/2 500g-Packung Fertig-Hefekuchenteig mit Backpapier
ca. 20 diinne Scheiben Edelsalami
1 Packchen Champignons, davon ca. 5 Pilze

1/2 Piackchen Emmentaler Kidse im Stiick (ca. 150 g)

1. Hefekuchenteig auf Backblech bringen

Teig mit dem anhaftendem Backpapier auf dem Backblech (vom
Backofen) entrollen und mit einer Schere die Halfte samt Backpapier
abschneiden. Den nicht benétigten Teig wieder zusammenrollen und
zurick in den Kihlschrank legen. Er kann spater noch verwendet
werden.

Tipp 1: Der fertige Hefekuchenteig muss unbedingt frisch sein. Es kann sonst
passieren, dass er nicht geht. Es ist sowieso besser, Hefekuchenteig mit frisch gekaufter
Hefe selbst zu machen. In diesem Falle ist aber mehr als hier beschrieben zu tun.

Tipp 2: Wird nur ein Teil des Hefekuchenteigs fiir die Pizza benutzt, kann der zweite Teil
auch gleich z.B. zu einem Kuchen verarbeitet werden und gemeinsam mit der Pizza im
Backofen gebacken werden.

Tipp 3: Da der Hefekuchenteig keinen Rand hat, fallen Teile des Belags (z.B. Streusel
beim Kuchen oder geriebener Kase bei einer Pizza) auf das Backblech. Diese Kriimel
sollten unbedingt entfernt werden, da sie dort beim Backen verbrennen. Das Backblech
wird unnoétig verschmutzt und lasst sich schlecht reinigen.

Man kann auch die Pizza auf einer Tischplatte belegen und erst dann ohne die Kriimel
auf das Backblech schieben, das Blech bleibt sauber.

2. Salami legen

Eine Schicht dinne Salami-Scheiben legen. Die Scheiben kdénnen
leicht Uberlappen, aber keinesfalls doppelt legen, da sonst zu viel Fett
das Gehen und Backen des Hefeteigs behindert.

3. Pilze legen
Champignons saubern (nicht waschen!) und in flache Scheiben
schneiden.

Eine Schicht diinne Pilz-Scheiben legen. Die Scheiben kdénnen leicht
Uberlappen, aber keinesfalls doppelt legen, da sonst die Scheiben
nicht durchbacken.

4. Kdse aufbringen
Den Kase vom Stlck (vorzugsweise Emmentaler) grob reiben.

Mit der Hand die Kasestreusel auf der Pizza verteilen. Dabei die
Schicht nicht zu dick machen (Zwischenrdume lassen), da sonst der
Kase zusammenschmilzt und beim Abkiihlen eine harte Schicht bildet.
Die Pizza lasst sich dann schlecht schneiden.

5. Pizza backen
Backblech in den Backofen stellen (unterste Etage) und Pizza ca. 40
min bei 170° C im Backofen backen (mit Umluft, Ober-/Unterhitze).

Die Hefeteig-Pizza ist fertig gebacken, wenn die Rander des Hefeteigs
goldgelb bis hellbraun geworden sind. Keinesfalls langer backen! Ist
der Belag zu dick, ist er noch nicht richtig durchgegart (vor allem die
Pilze), wenn der Teig schon braunlich ist. Deshalb alle Schichten nur
diann aufbringen.

6. Pizza servierfertig machen
Pizza nach dem Backen mdglichst noch hei vom Backblech mitsamt
dem Backpapier auf eine Servierplatte schieben.

Falls nétig, Uberstehendes Backpapier mit einer Schere abschneiden.

Pizza in Stlicke schneiden und servieren. Zur Verfeinerung evtl.
Tomaten-Ketchup oder eine andere geeignete Souce zugeben.

www.pegons-web.de

Geteilter Hefeteig mit Pizza-Belag (links)
und teils mit Pflaumen belegt (rechts)

Pizza und Kuchen fertig zum Backen.
Beide sind auf getrenntem Backpapier. So
kann der Kuchen eher entnommen
werden. Die Pizza braucht langer.

Belegte Piza. Hier ist die Schichtenfolge
Kochschinken-Champingons-Edelsalami-
Emmentaler. Das hat sich nicht bewahrt,
da der Kochschinken sehr viel Wasser
liefert und auBerdem die Pizza-Schicht
insgesamt zu dick war. Der Hefeteig war
bereits durch (brdunlich) und der Belag
noch nicht. Die Schichtenfolge sollte
deshalb maximal Salamischeiben-
Pilzscheiben-Kdse sein. Zuviel Flissigkeit
und Fett muss vermieden werden.
Einziger Nachteil beim
verwendeten Hefeteig ist, dass
kein richtiger Rand da ist.
Vorteile sind aber, dass das
zeitraubende Gehen des Teigs
entfdllt und dass wegen des
mitgelieferten Backpapiers keine
Vorbereitung des Backblechs
erforderlich ist.
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Haushalt: Back-Rezepte, Fruchttorte (Brombeeren, Johannisbeeren)

Fruchttorte (Brombeeren, Johannisbeeren)
Fertiger Tortenboden. Ganz einfach, ohne zu backen.

Zutaten:

1 Rithrteigboden (300 g, fertig gebacken)
ca. 500 g schwarze Brombeeren (frisch oder gefroren)
ca. 6 EBl. rote Johannisbeeren (frisch oder gefroren)
1 Packchen Tortenguss, klar, gezuckert

(1 P. ist fiir 1/4 1 Wasser)

1. Tortenboden vorbereiten
Tortenboden auspacken und auf eine Servierplatte legen.

2. Friichte vorbereiten

Brombeeren und Johannisbeeren (getrennt) schonend waschen, dabei
alle restlichen Pflanzenteile, unreife und Uberreife Frichte sowie
Schmutz entfernen.

Tipp: Es hat sich bewéhrt, die Friichte im Spillbecken mit viel Wasser (warm) zu
waschen. Die Friichte gehen meist unter und andere Pflanzenteile schwimmen auf dem
Wasser. Diese Teile kdnnen leicht mit einem Teesieb abgeschopft werden.

Beeren in ein Sieb geben und Wasser griindlich abtropfen lassen.
Beerensaft herstellen

Soll spater der noch klare Tortenguss farbig und damit schéner
aussehen, muss etwas Beerensaft ausgepresst werden. Dazu soviel
Beeren in einem Sieb (groBes Teesieb) zerriihren, dass sich ca. 4
EBlI6ffel Beerensaft ergeben.

3. Brombeeren legen
Brombeeren kreisférmig von auBen nach innen auf den Tortenboden
legen.

Ca. 6 gehaufte EBI6ffel rote Johannisbeeren gleichmaBig auf die
Brombeeren verteilen.

www.pegons-web.de
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Haushalt: Back-Rezepte, Fruchttorte (Brombeeren, Johannisbeeren) 2014 © Peter E. Burkhardt

4. Tortenguss zubereiten und auf die Friichte bringen
Tortenguss-Pulver in eine Rihr-Schiissel geben.

1/4 Liter Wasser (250 ml) Wasser kochen. Gut eignet sich ein
elektrischer Wasserkocher. Die Wassermenge sollte stimmen, da sonst
der fertige Tortenguss zu dinnflissig oder zu dick wird.

Das kochende Wasser auf einmal zu dem Tortenguss-Pulver in die
Schissel geben.

Falls gewinscht, auch den vorbereiteten Beerensaft hinzufligen (ca. 4
EBl6ffel).

Wasser und Tortenguss-Pulver mit einem Mixer (oder Schneebesen)
mindestens 1/2 Minute verrthren. Es sollten keine Klimpchen mehr
sichtbar sein.

Den noch heiBen Tortenguss sofort auf den Friichten verteilen. Das
kann mit einem groBen Loffel geschehen oder den Tortenguss
moglichst gleichmaBig einfach auf die Frichte gieBen. Wird zu lange
gewartet, beginnt der Tortenguss fest zu werden. Er lasst sich dann
nicht mehr so schon auf den Friichten verteilen.

Am Tortenrand den Guss vorsichtig aufbringen, damit nichts Gber den
Tortenboden-Rand lauft. Das sieht dann nicht so gut aus.

~[£ ) Tort
%

5. Fruchttorte abkiihlen lassen
Fruchttorte abkihlen lassen, damit Pudding und Tortenguss fest
werden. Das sollte im Kihlschrank geschehen.

6. Fruchttorte servierfertig machen
Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.
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Haushalt: Back-Rezepte, Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren)

Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren)
Fertiger Tortenboden. Ganz einfach, ohne zu backen.

Zutaten:

1 Rithrteigboden (300 g, fertig gebacken)
ca. 650 g schwarze Brombeeren (frisch oder gefroren)
1 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fir 0,5 1 Milch)
2 gehdufte ERl6ffel Zucker (ca. 40 g)
3 gehadufte EBRlo6ffel Puder-Zucker (ca. 60 g)
1 Ei
1/2 Liter Milch
1 Packchen Tortenguss, klar, gezuckert
(1 P. ist fir 1/4 1 Wasser)

1. Tortenboden vorbereiten
Tortenboden auspacken und auf eine Servierplatte legen.

2. Friichte vorbereiten
Brombeeren schonend waschen, dabei alle restlichen Pflanzenteile,
unreife und Uberreife Friichte sowie Schmutz entfernen.

Tipp: Es hat sich bewéhrt, die Frichte im Spllbecken mit viel Wasser (warm) zu
waschen. Die Friichte gehen meist unter und andere Pflanzenteile schwimmen auf dem
Wasser. Diese Teile kdnnen leicht mit einem Teesieb abgeschopft werden.

Beeren in ein Sieb geben und Wasser griindlich abtropfen lassen.
Beerensaft herstellen

Soll spater der noch klare Tortenguss farbig und damit schoner
aussehen, muss etwas Beerensaft ausgepresst werden. Dazu soviel
Beeren in einem Sieb (groBes Teesieb) zerrihren, dass sich ca. 4
EBl6ffel Beerensaft ergeben.

3. Pudding kochen und aufbringen

In einem Topf PuddingsoBe anriihren:

e 6 EBloffel (1/4 Tasse) von 1/2 Liter kalter Milch

e 1 Packchen Puddingpulver

o 2 EBI6ffel Zucker

e 1Ei

Alles mit dem Mixer verriihren, bis keine Klimpchen mehr da sind.

Rest des 1/2 Liter Milch in einem Topf aufkochen, danach von der
Kochstelle ziehen.

Angerlihrte PuddingsoBe der heiBen Milch unter standigem Rihren
(Holzquirl) zugeben.

Puddingtopf wieder auf die Kochstelle schieben und ca. 1 Minute
aufkochen, dabei umrihren.

Pudding etwas abkuhlen lassen bis er etwas samig wird. Dann auf den
Fruchtbelag gieBen. Dabei sollte der Pudding nicht Gber den
Tortenboden hinauslaufen.

4. Brombeeren legen
Pudding soweit abktihlen lassen, dass die Beeren nur leicht im
Pudding versinken.

Brombeeren gleichmaBig auf dem Tortenboden verteilen.

www.pegons-web.de

N

2014 © Peter E. Burkhardt

il e
~~©2014-08 PEB

 ©2014-08 P.E.Burkhardt 5155

Seite 19



Haushalt: Back-Rezepte, Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren) 2014 © Peter E. Burkhardt

5. Tortenguss zubereiten und auf die Friichte bringen
Tortenguss-Pulver in eine Rihr-Schiissel geben.

1/4 Liter Wasser (250 ml) Wasser kochen. Gut eignet sich ein
elektrischer Wasserkocher. Die Wassermenge sollte stimmen, da sonst
der fertige Tortenguss zu dinnfllssig oder zu dick wird.

Das kochende Wasser auf einmal zu dem Tortenguss-Pulver in die
Schissel geben.

Falls gewinscht, auch den vorbereiteten Beerensaft hinzufligen (ca. 4
EBl6ffel).

Wasser und Tortenguss-Pulver mit einem Mixer (oder Schneebesen) =
mindestens 1/2 Minute verrihren. Es sollten keine Klimpchen mehr
sichtbar sein.

Den noch heiBen Tortenguss sofort auf den Friichten verteilen. Das
kann mit einem groBen Loffel geschehen oder den Tortenguss
moglichst gleichmaBig einfach auf die Frichte gieBen. Wird zu lange )
gewartet, beginnt der Tortenguss fest zu werden. Er ldsst sich dann - Mﬁﬁaaaﬁrﬁarmmma
nicht mehr so schén auf den Frichten verteilen. T

Am Tortenrand den Guss vorsichtig aufbringen, damit nichts Uber den
Tortenboden-Rand lauft. Das sieht dann nicht so gut aus.

6. Fruchttorte abkiihlen lassen
Fruchttorte abklihlen lassen, damit Pudding und Tortenguss fest
werden. Das sollte im Kihlschrank geschehen.

7. Fruchttorte servierfertig machen

Falls gewiinscht, kann man die Obsttorte pudern. Den Puderzucker mit
einem Mehlsieb gleichmaBig verteilen.

Naturlich gibt es auch Puderzucker in der Dose, aus der man direkt auf die Obsttorte
streuen kann. ErfahrungsgemaB geht aber das Bestreuen mit dem Mehlsieb besser. Die
Zuckerdecke wird gleichmaBiger.

Wichtig: Den Puderzucker erst unmittelbar vor dem Servieren
aufbringen. Andernfalls verschwindet die weie Pracht nach einiger
Zeit in den Beeren bzw. im Tortenguss. Das sieht dann nicht so schén
aus.

Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.
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Haushalt: Back-Rezepte, Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren, Johannisbeeren) 2016 © Peter E. Burkhardt

Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren, Johannisbeeren)
Fertiger Tortenboden. Ganz einfach, ohne zu backen. Dicke Puddingschicht mit viel Beeren.

Zutaten:

1 Rithrteigboden (300 g, fertig gebacken)

ca. 400 g schwarze Brombeeren (frisch oder gefroren)

ca. 200 g rote Johannisbeeren (frisch oder gefroren)

1 Packchen Vanille-Pudding-Pulver (1 P. fir 0,5 1 Milch)
3 gehaufte EBloffel Zucker (ca. 60 g)

1 Ei

1/2 Liter Milch

1 Packchen Tortenguss, klar, (1 P. ist fir 1/4 1 Wasser)

1. Tortenboden vorbereiten
Tortenboden auspacken und auf eine Servierplatte legen.

2. Friichte vorbereiten

Brombeeren und Johannisbeeren schonend waschen, dabei alle
restlichen Pflanzenteile, unreife und Uberreife Friichte sowie Schmutz
entfernen.

Tipp: Es hat sich bewéhrt, die Friichte im Spllbecken mit viel Wasser (warm) zu
waschen. Die Friichte gehen meist unter und andere Pflanzenteile schwimmen auf dem
Wasser. Diese Teile kdnnen leicht mit einem Teesieb abgeschopft werden.

Beerensaft herstellen

Soll spdter der noch klare Tortenguss farbig und damit schéoner
aussehen, muss etwas Beerensaft ausgepresst werden. Dazu soviel
Beeren in einem Sieb (groBes Teesieb) zerriihren, dass sich ca. 4
EBl6ffel Beerensaft ergeben.

Beeren in ein Sieb geben und Wasser griindlich abtropfen lassen.

3. Pudding kochen und aufbringen { S
In einem Topf PuddingsoBe anrihren: , S Oe el
e 6 EBloffel (1/4 Tasse) von 1/2 Liter kalter Milch Beeren gut abtropfen lassen
¢ 1 Packchen Puddingpulver e —
o 2 EBIl6ffel Zucker =

e 1Ei

Alles mit dem Mixer verriihren, bis keine Klimpchen mehr da sind.

Rest des 1/2 Liter Milch in einem Topf aufkochen, danach von der
Kochstelle ziehen.

Angerlihrte PuddingsoBe der heiBen Milch unter standigem Rihren
(Holzquirl) zugeben.

Puddingtopf wieder auf die Kochstelle schieben und ca. 1 Minute
aufkochen, dabei umrihren.

Pudding etwas abkuhlen lassen bis er etwas samig wird. Dann auf den
Fruchtbelag gieBen oder mit Léffel aufbringen. Dabei sollte der
Pudding nicht Uber den Tortenboden hinauslaufen. Ist der Pudding
etwas fester, kann die Schicht dicker sein.

Tortenboden auf die Servierplatte Iégen

Dicker Pudding fir viele Beeren
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Haushalt: Back-Rezepte, Fruchttorte mit Pudding (Brombeeren, Johannisbeeren) 2016 © Peter E. Burkhardt

4. Beeren legen

Pudding soweit abktlhlen lassen, dass die Beeren nur leicht im
Pudding versinken. Beeren gleichmaBig auf dem Tortenboden
verteilen. Ist der Pudding etwas fester, die Beeren in den Pudding
dricken. So ist eine schéne dicke Beeren-Schicht mdglich.

5. Tortenguss zubereiten und auf die Friichte bringen
Tortenguss-Pulver in eine Rihr-Schiissel geben.

1/4 Liter Wasser (250 ml) Wasser kochen. Gut eignet sich ein
elektrischer Wasserkocher. Die Wassermenge sollte stimmen, da sonst
der fertige Tortenguss zu dlnnflissig oder zu dick wird.

Das kochende Wasser auf einmal zu dem Tortenguss-Pulver in die
Schissel geben.

Falls gewiinscht, auch den vorbereiteten Beerensaft hinzufiigen (ca. 4
EBloffel).

Wasser und Tortenguss-Pulver mit einem Mixer (oder Schneebesen)
mindestens 1/2 Minute verrihren. Es sollten keine Klimpchen mehr
sichtbar sein. Der Guss sollte leicht samig werden.

Den noch heien Tortenguss sofort auf den Frichten verteilen. Das
kann mit einem groBen Loffel geschehen oder den Tortenguss
madglichst gleichmaBig einfach auf die Friichte gieBen. Wird zu lange
gewartet, beginnt der Tortenguss fest zu werden. Er lasst sich dann
nicht mehr so schén auf den Frichten verteilen.

Am Tortenrand den Guss vorsichtig aufbringen, damit nichts Gber den
Tortenboden-Rand lauft. Das sieht dann nicht so gut aus.

Es muss n

6. Fruchttorte abkiihlen lassen
Fruchttorte abkiihlen lassen, damit Pudding und Tortenguss fest
werden. Das sollte im Kihlschrank geschehen.

7. Fruchttorte servierfertig machen
Falls gewinscht, kann man die Beeren mit buntem Zucker bestreuen.

Normalerweise in 12 Stlicke schneiden und mit Schlagsahne
servieren.

Mit Sahne erst recht: utn Appétit!
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Haushalt: Back-Rezepte, Selterwasser-Kuchen)

Selterwasser-Kuchen
Springform 25 cm, 6 cm hoch. Zutaten mit Messbecher abmessen.

Zutaten:

300 g Weizenmehl

200 g Zucker

0,2 Liter (1 Tasse) Ol (Rapsoél)

4 Eier

1 Packchen Backpulver (1 P. ist fir 500 g Mehl)

0,2 Liter (1 Tasse) Selterwasser mit viel Kohlensaure
oder Mineralwasser mit viel Kohlensaure

1l Prise Salz

Semmelbrosel oder Paniermehl fir die Form

Kuchenglasur (oder Blockschokolade), Niisse zur Verzierung

1. Backform vorbereiten

Backform innen mit Fett (Butter) einschmieren (Boden und Rand).
Danach zuséatzlich mit Semmelbrdsel oder Paniermehl (oder Mehl)
bestreuen (Rest abschutteln).

Durch diese Behandlung I8st sich spater der gebackene Kuchen gut
von der Form.

2. Bodenteig zubereiten in einer gro3en Schiissel

In die Schissel geben:

e 200 g Zucker

0,2 Liter (1 Tasse) Ol (Rapsél)

e 4 Eier

Mit Mixer alles erst langsam, dann schnell solange verruhren, bis die
Masse schaumig wird.

Dann weitere Zutaten in die Schiissel geben:

* 300 g Mehl

o 1 Packchen Backpulver (eigentlich fiir 500 g Mehl)
e 1 Prise Salz

Mit Mixer alles langsam einarbeiten.

Zuletzt das Selterwasser in die Schissel geben:

e 0,2 Liter (1 Tasse) Selterwasser

Mit Mixer das Selterwasser langsam einrihren.

3. Bodenteig in die Backform bringen
Den Bodenteig langsam in die vorbereitete Backform gieBen. Falls
notig, am Schluss mit einem Loéffel nachhelfen.
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Haushalt: Back-Rezepte, Selterwasser-Kuchen)

4. Kuchen backen

Kuchen in den auf 150° C vorgewarmten Backofen stellen (unterste
Etage).

Kuchen ca. 70 min bei 170° C im Backofen backen (ohne Umluft, mit
Ober-/Unterhitze).

Wadhrend der Backzeit mit Holzstédbchen testen. Der Teig darf nicht
mehr am Holzstdbchen kleben bleiben. Meist braucht die Kuchenmitte
etwas langer.

5. Kuchen abkiihlen lassen
Kuchen nach dem Backen abkihlen lassen, aber noch warm von Form
und Boden lésen und auf Servierplatte stellen.

Tipp: Damit sich der Kuchen gut 16st, mit einem groBen Messer zwischen Kuchenrand
und Backformrand fahren, ebenso beim Boden.

Kuchen abkihlen lassen.

6. Kuchen mit Glasur versehen und verzieren

Tipp: Falls die Kuchenoberflache durch das Backen uneben geworden ist
(unterschiedlich hochgegangen), den Berg mit einem Messer abschneiden, damit eine
glatte Flache fir die Glasur entsteht.

Die Glasur im Wasserbad erwarmen.

Tipp: Ist keine Glasur zur Hand, kann man auch Blockschokolade verwenden. Im
Backbeispiel wurde zusétzlich normale Schokolade (weiB und braun) verwendet.

Dann die gerade flissige Glasur auf der Kurchenoberflache verteilen.
Einige Haselnlsse kdnnen zusatzlich zur Verzierung dienen.

7. Kuchen servierfertig machen
Kuchen normalerweise in 12 Stiicke schneiden und falls gewlinscht,
mit Schlagsahne servieren.

Tipp: Nur soviel aufschneiden, wie gegessen wird. Mit Al-Folie abgedeckt und kihl
gestellt bleibt der Selterwasser-Kuchen lange frisch und schmeckt auch noch nach
Tagen richtig gut!
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Haushalt: Koch-Rezepte, Beefsteaks aus Sachsen 2013 © Peter E. Burkhardt

Koch-Rezepte
Beefsteaks aus Sachsen (Bayern: Fleischpflanzerl)

Zutaten:

500 g Gewiegtes (Hackfleisch) wvom Schwein

1 groBes (doppeltes) Brotchen

2 bis 3 groBe Zwiebeln

1 kleines Biindel Schnittlauch

1/4 Glas Tafelmeerrettich (1 Glas sind 140 g)

1/2 Glas mittelscharfer Senf (1 Glas sind 100 Milli-Liter)
3 Eier

2 kleine Knoblauch-Zehen (nicht mehr!)

Pfeffer, Salz, Paprika-Gewiirz, Speisedl, ggf. Semmelbrosel
oder Paniermehl

1. Fleischmasse zubereiten in einer gro3en Schiissel

In die Schissel geben:

e 500 g Hackfleisch

e 1 doppeltes Brétchen mit Wasser aufweichen und zerdriicken
e 2 bis 3 Zwiebeln schalen, klein schneiden und zugeben

e 1 kl. Bindel Schnittlauch waschen, klein schneiden und zugeben
¢ 1/4 Glas Tafelmeerrettich

¢ 1/2 Glas Senf

e 3 Eier

e 2 kl. Knoblauch-Zehen fein zerreiben und zugeben

o Pfeffer, Salz und Paprika-Gewlrz (Menge nach Geschmack)

Alles gut verrihren, am besten mit den Handen durchkneten und
nachwirzen nach Geschmack.

2. Beefsteaks formen und braten

Mit der Hand aus der Fleischmasse handtellergroBe Ballchen formen.
Tipp: Wenn die Masse nicht zusammenhalt bzw. zu pappig ist (zu hoher Anteil an
Fllssigkeit bzw. Fett), der Fleischmasse etwas Semmelbrésel oder Paniermehl zusetzen.
Tiegel mit etwas Speisedl (Tiegelboden bedeckt) erhitzen, dann
Herdschalter runterschalten (bei 12-er Skala auf 3 oder maximal 4).

Fleischballchen in den Tiegel legen (locker, nicht zu dicht) und mit
Deckel abdecken.

Erst eine Seite, dann die andere Seite braten (dabei Tiegel oder
Béllchen hin- und herschieben, damit nichts anhangt). Falls
erforderlich, etwas Ol hinzugeben.

Passen nicht alle Ballchen in den Tiegel und muss deshalb wiederholt
gebraten werden, unbedingt das Folgende beachten:
Den noch heiBen Tiegel jedes mal am besten mit Kiichenpapier auswischen, dabei alle

alten Bratreste entfernen. Somit wird verhindert, dass angebranzelte Bratreste und
altes Ol den Geschmack der nachsten Ballchen negativ beeinflussen.

3. Beefsteaks kiihlen und servieren

Beafsteaks auf Servierschale legen, abklihlen lassen und falls
gewinscht z.B. mit Petersilie garnieren. Beafsteaks noch warm oder
kalt servieren.

Fir den Gefrierschrank die Beefsteaks portionsweise verpacken (z. B.
in Frihstlickstlten).
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Haushalt: Friichte im Glas konservieren 2014 © Peter E. Burkhardt

Fruchte im Glas konservieren

Allgemeine Hinweise
Handelsubliche Konservenglaser mit einfachem Blech-Schraubdeckel eignen sich hervorragend, um Friichte
und Obst fur die Wintermonate zu konservieren. Folgendes sollte dabei beachtet werden:

» Die originalen Schraubdeckel sind nur wiederverwendbar, wenn das Offnen des Glases von Hand oder
schonend mit einem geeigneten Offner erfolgt. Auf keinen Fall darf der Deckel beschadigt werden. Die
Haltenase sollten nicht aufgebogen sein. Die innere Plastikschicht darf nicht beschadigt sein.

e Deckel von Gurkenglasern oder Deckel von Glasern mit Fisch (z.B. Rollmops, Brathering) kdnnen nicht
verwendet werden. Das konservierende Sauremittel wandert in die abdichtende Schicht auf der
Innenseite des Deckels und verursacht beim spateren Gebrauch einen unangenehmen Geschmack des
neu konservierten Inhalts. Selbst durch grindliche Deckelreinigung lasst sich diese
Geschmackslibertragung nicht vermeiden.

e Die Glaser und Deckel sollten griindlich mit heiBem Wasser gereinigt sein. Aufkleber sollten entfernt
werden. Beim Reinigen der Deckel hat sich eine Aufwaschbirste bewahrt. So werden auch die
Innenréander restlos sauber.

e Da die Abdichtung zwischen Deckel und Glasrand erfolgt, miissen beide Flachen ohne Beschadigung
sein. Glaser mit beschadigtem Rand nicht verwenden! Ebenso Deckel mit beschadigter oder sonstwie
angegriffener Plastikschicht nicht verwenden!

e Deckel und Glaser sollten mdéglichst keimfrei und hei3 zum Einsatz kommen. Deshalb Deckel und Glaser
kurz vor der Konservierung nochmals in heiBes Wasser legen.

¢ Die hauptsachliche Abdichtung zwischen Deckel und Glas erfolgt nicht durch das Festdrehen des
Deckels, sondern durch den entstehenden Unterdruck beim Abkihlen. Der Deckel wird dabei luftdicht
von innen an den Glasrand gesaugt. Deshalb den Deckel nach dem Einfillen der Friichte nur handfest
festschrauben, damit die Blechnasen nicht auf dem Glasgewinde Uberschnappen. Danach das Glas
kopfiiber auf ein Tuch stellen und Gber Nacht in Ruhe abkihlen lassen. Die endgliltige Lagerung erfolgt
dann mit Deckel nach oben.

« Uberschnappte Deckel entweder nicht verwenden, oder die Blechnasen wieder zurechtbiegen (falls
maglich, siehe Tipps: "Deckel von Konservengldsern reparieren").

* Die Konservierung erfolgt durch die einwandfreie Abdichtung zwischen Deckel und Glas sowie zusatzlich
durch ein geeignetes Konservierungsmittel, in diesem Falle Zucker. Bei Marmelade wird Gelierzucker, bei
Konserven als Kompott wird normaler Kristallzucker verwendet. Eine gewisse Menge Zucker ist
erforderlich, sonst kann es bei bestimmten Frichten (z.B. Apfelmus) zu Garungsprozessen oder
Schimmelbildung kommen.

e Zur Konservierung nur einwandfreie gesunde Friichte ohne irgendwelche Zersetzungsanzeichen
verwenden. Bei Fallobst (z.B. Apfel, Birnen) sollten auch die groBen Druckstellen weggeschnitten
werden. Das Kerngehause muss natirlich auch weg. Die Schale bleibt dran, unter ihr befinden sich fir
die menschliche Erndhrung wertvolle Stoffe. Brombeeren und Erdbeeren schimmeln bei nassem Wetter
oft schon am Strauch. Solche Beeren keinesfalls verwenden! Durch Fliegen und sonstige Insekten
eingebrachte Eier oder Larven sind dagegen unbedenklich. Sie werden durch das Kochen des
Konserviergutes zuverlassig abgetétet und stellen hochstens mental ein Problem dar.

e Die Friichte mitsamt dem Zucker mindestens 3 Minuten sprudelnd kochen. Dadurch werden Keime und
sonstiges Lebende sicher abgetétet. Aber auch Gelierzucker braucht diese Zeit, um voll wirksam zu
werden. Da beim Kochen das Volumen des Konserviergutes stark ansteigt (Schaumbildung,
entweichende Gase), darf der Kochtopf nur zur Halfte geflllt werden. Trotzdem muss man den
Kochvorgang beobachten, um das Uberkochen sicher verhindern zu kénnen.

e Die Friichte so heiBB wie méglich randvoll in die Glaser fillen, sofort verschlieBen und auf den Kopf
stellen. Der obere Glasrand sollte sauber bleiben (gegebenenfalls abwischen), damit der Deckel nicht
durch den Zuckeranteil zusatzlich verklebt. Das Offnen vor dem Verzehr ist dann meist schwieriger.

Werden vorgenannte Hinweise beachtet, héalt die Konservierung nicht nur ein Jahr, sondern auch zwei
Jahre. Spéatestens dann sollte aber der Verzehr erfolgen. Zeigt sich nach dem Offnen am oberen Rand
Schimmel, unbedingt den gesamten Glasinhalt vernichten. Auch ein veranderter Geschmack (Garung)
deutet darauf hin, dass irgendetwas schief gelaufen ist.

Die Deckel konnen durchaus mehrere Jahre verwendet werden, die (unbeschadigten) Glaser sowieso.
Deckel dirfen beim Offnen nicht beschadigt werden, also schonend 6ffnen. Offner mit umschlieBenden
Metallband eignen sich dazu gut.
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Haushalt: Frichte konservieren, Brombeer-Konfitlire

Brombeer-Konfitlire

2014 © Peter E. Burkhardt

Hinweis: Bitte auch die allgemeinen Hinweise am Anfang von "Friichte im Glas konservieren" beachten.

Je nach Brombeersorte kann die Beere etwas fad schmecken. Fir besseren und vor allem fruchtigeren
Geschmack der fertigen Marmelade sind z.B. Johannisbeeren die geeigneten Geschmacksverbesserer.

Zutaten:

Brombeeren (3 Teile, Bsp. 3 kg)
Johannisbeeren, rote und/oder weiBe (1 Teil, Bsp. 1 kg)
Gelierzucker "2plusl"

1. Beeren waschen

Brombeeren und Johannisbeeren = _
konnen gleich zusammen im /’:
Spulbecken gewaschen werden
(warmes Wasser). Alles was keine
Beere ist, entfernen. Leichte Teile

mit dem Teesieb abschépfen.

Die Beeren mit einem grof3en
Sieb vom Wasser trennen und in
eine groBe Schiissel schitten.

e ardt 5122aa
Beeren mit warmen Wasser waschen.

2. Beeren einzuckern

Zum Einzuckern eignet sich
2-zu-1-Gelierzucker sehr gut.
Allerdings reicht es, wenn der
Gelierzuckeranteil auf 2,5 zu 1
reduziert wird (2,5 kg Beeren auf
1 kg Zucker). Die Marmelade ist
dann nicht ganz so siB, aber
trotzdem noch fest genug.

Zucker und Beeren gut
durchmischen.

i ! ardt 5122b
Den Zucker von Hand gut durchmischen.

3. Gldaser und Deckel spiilen

Da jetzt die Spule frei ist, kdnnen die (schon sauberen) Glaser und
Deckel in heiBes Wasser gelegt werden. Bei unterschiedlichen Glasern
ist es sinnvoll, die zugehérigen Deckel vorher auszuprobieren. Das
spatere Beflllen soll ja ziigig und mdoglichst heil3 erfolgen.

Gespiilte Glaser mit der Offnung nach unten auf eine weiche Unterlage
(Handtuch) stllpen. Zugehdrige Deckel daneben legen.

4. Beeren kochen

Gezuckerte Beeren (ohne zusatzliches Wasser!) in einen groBen
Kochtopf flllen, aber nur bis zur Topfhalfte. Das geht mit der Hand am
besten. Zucker setzt sich gerne am Boden der Schiissel ab, deshalb
darauf achten, dass bei mehreren Kochvorgéngen der Zucker zu
gleichen Teilen im Topf landet (Umridhrent).

Topf solange erhitzen, bis die Beerensuppe sprudelt. Temperatur am
Herd auf etwa die Halfte zuricknehmen und dann noch 3 Minuten
kochen lassen, dabei mit einer Schépfkelle umrihren.

www.pegons-web.de

(Dosierung: 2,5 zu 1, Bsp. 4 kg Beeren

mit 1,6 kg Zucker)

o 02014
2plus1-Zucker wird etwas anders dosiert.

. g
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Die fertig gezuckerte Beerensuppe.

Vorbereitete (heiB gespiilte) Glaser.
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Haushalt: Frichte konservieren, Brombeer-Konfitlire 2014 © Peter E. Burkhardt

5. Glaser fiillen
Dann nochmals die Temperatur auf 1/4 zurlicknehmen und der Reihe [ g
nach die Glaser mit der Schépfkelle befillen. Als Trichter hat sich ein —7 AS
abgesagter konischer MaBbecher bewahrt, der vorteilhafterweise
durchsichtig ist.

Jedes Glas bis nahezu zum Rand befiillen, aber ohne den oberen

Glasrand zu bekleckern. Gelingt das nicht, den Rand abwischen. Den
Metalldeckel handfest aufschrauben. Dann das Glas umgesturzt auf . oo
eine weiche Unterlage (Handtuch) stellen, und zwar gleich dort, wo L ©2004Q8F.
die Glaser Uber Nacht abkihlen kénnen. Ein Trichter fur das Befullen.

6. Gldaser abkiihlen und lagern i W
Abgekihlte Glaser umdrehen. Beim Abkuhlen wird der Deckel
eingezogen, fihlbar an der Delle im Deckel. Sollte das nicht der Fall
sein, ist die Verschraubung undicht. Dieses Glas kann dann nicht
lange gelagert werden. Die Glaser fir eine lange Haltbarkeit mdglichst
dunkel und kihl lagern (Deckel normal nach oben).

IrKNdra

Glaser bis zum oberen Rand EéfUIIen.

_ ©2014-08 P.EBurkhardt 5128
Zum Abkihlen die Glaser umstlrzen.

Brombeer-Konfitiire gemischt mit Aprikosen und Johannisbeeren

A 5 W L3

Den Brombeeren kénnen ganz g . 48,
verschiedene Fruchtarten B\ :
zugemischt werden, um den
Geschmack der Marmelade zu
andern oder zu verbessern. Sehr
fruchtig und saftspendend sind C.é Q!
Aprikosen, die es zur < Al 4

Brombeerzeit sehr giinstig zu | ' 2% R
kaufen gibt- Brombeeren mit Aprikosen 4 Zusétzlicll'\ n'och weiBe Johannisbeeren.
Auch verschiedene
Johannisbeersorten sind geeignet.
Schwarze Johannisbeeren zum
Beispiel geben der Marmelade
einen pikanten, ganz leicht
bitterlichen Geschmack.

< L " . 3= z Sy J
Die gezuckerte Masse, bereit zum Kochen Alles landet in einer groBen Schissel.

Aber auch Bananen kénnen zugemischt werden. Mit ihnen gibt es zwar keine groBartige
Geschmacksanderung, aber mit ihnen kann der Gelierzuckeranteil ein wenig reduziert werden, da Bananen
ihre eigene SiiBe mitbringen.

Egal welche Friichte man mischt, der Ablauf ist wie weiter oben beschrieben.

www.pegons-web.de Seite 28



Haushalt: Friichte konservieren, Apfelmus-Kompott im Glas 2014 © Peter E. Burkhardt

Apfelmus-Kompott im Glas
Hinweis: Bitte auch die allgemeinen Hinweise am Anfang von "Friichte im Glas konservieren" beachten.

Hat man Fallobst oder eine Apfelsorte, die sich nicht zur Lagerung fiir den Winter eignet, ist das
Konservieren von Apfelmus im Glas eine sinnvolle Alternative. Natlrlich kann man Apfelmus auch in
geeigneten GefdBen einfrieren, doch meist ist der Platz beschrankt. In der Truhe sollte man besser frische
Beeren (Brombeeren, Johannisbeeren usw.) flr den Winter lagern.

Zutaten:

'Apfel (reif, auch Fallobst, nicht mehligqg)
Kristallzucker
(1 Teil Zucker auf 4 Teile Mus, Bsp. 1 kg Zucker fir 4 kg ungezuckerten Mus)

1. Apfel waschen, schneiden
Apfel im Spiilbecken waschen
(warmes Wasser). Die
Kerngehduse ausschneiden,
schlechte Teile (auch groBe
Druckstellen) wegschneiden. Die
Apfel dabei in 4 Teile schneiden.
Kleiner miissen die Apfelstiicke
nicht werden. Keinesfalls die
Schale entfernen, unter ihr sind
wertvolle Substanzen
gespeichert.

Tipp: Langere Zeit an der Luft liegende
Apfelstiicke werden auBerlich braun. Um
dies zu verhindern, kann man in

Waschwasser und Kochwasser etwas
Zitronensaft geben.

b | " 2
‘,\ ’ A0SR eMhardt 5159

2. ApfeIStUCke kochen Apfel griindlich waschen und schneiden.

Die Apfelstiicke mit wenig Wasser
(1/4 Liter) im groBen Topf
solange kochen, bis das
Apfelfleisch weich wird und sich
von der Schale zu Iésen beginnt.
Beim Kochen umriihren! Die
gekochte Masse muss sich durch
ein Sieb rihren lassen. Den Topf
hochstens zu 2/3 fillen, eher
weniger, damit nichts Uberkocht.

il rkha\r\}}s

Kochmasse heil3 aus dem Topf nehmen.

3. Durch ein Sieb riihren
Gekochte Apfelstlicke durch ein
Sieb rihren. Daflr gibt es
spezielle Siebe mit einer
Drehvorrichtung. Es geht aber
auch ganz einfach mit Mehlsieb
und Holzquirl.

U
)

[N ,
Je heiBer, desto besser das Durchrihren.
Verarbeitet man viele Apfel, sind mehrere Kochvorgénge nétig. Es ist dann sinnvoll, erst einmal den Mus in
einem Eimer zu sammeln.

4. Mus einzuckern
Zum Einzuckern wird normaler Kristallzucker verwendet. Es reicht,
wenn 1 Teil Zucker (1 kg) auf 4 Teile Apfelmus (4 kg) kommen.

Zucker und Frichte gut durchmischen.

Zucker gut einrihren, dann aufkochen.
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Haushalt: Friichte konservieren, Apfelmus-Kompott im Glas

5. Gldaser und Deckel spiilen

Da jetzt die Splile frei ist, kbnnen die (schon sauberen) Glaser und
Deckel in heiBes Wasser gelegt werden. Gespilte Glaser mit der
Offnung nach unten auf eine weiche Unterlage (Handtuch) stiilpen.
Zugehorige Deckel daneben legen.

6. Mus aufkochen, abfiillen

Den gezuckerten Apfelmus nochmals im groBen Topf kurz zum Kochen
bringen. Das totet einerseits wieder eingebrachte Bakterien ab,
andererseits muss der Mus richtig heiB3 abgefullt werden.

Jedes Glas bis nahezu zum Rand beflillen, aber ohne den oberen
Glasrand zu bekleckern. Gelingt das nicht, den Rand abwischen. Den
Metalldeckel handfest aufschrauben. Dann das Glas umgestirzt auf
eine weiche Unterlage (Handtuch) stellen, und zwar gleich dort, wo
die Glaser Uber Nacht abkihlen kdnnen.

7. Glaser abkiihlen und lagern

Abgekihlte Glaser umdrehen. Beim Abkilihlen wird der Deckel
eingezogen, fihlbar an der Delle im Deckel. Sollte das nicht der Fall
sein, ist die Verschraubung undicht. Dieses Glas kann dann nicht
lange gelagert werden. Die Glaser fiir eine lange Haltbarkeit moglichst
dunkel und kihl lagern (Deckel normal nach oben).

www.pegons-web.de
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© 20 l 200
Gezuckert aufkochen und heiB abfillen.
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Am néchsten Tag: Die Glaser sind kalt.
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Haushalt: Friichte konservieren, Pflaumen-Kompott im Glas 2016 © Peter E. Burkhardt

Pflaumen-Kompott im Glas
Hinweis: Bitte auch die allgemeinen Hinweise am Anfang von "Friichte im Glas konservieren" beachten.

Ist die Kihltruhe voll (Pflaumen kann man entkernt auch hervorragend einfrieren), ist das Konservieren
von Pflaumen im Glas eine Lésung des Problems, wenn in einem "Pflaumenjahr" zu viele Pflaumen
anfallen. Das Pflaumen-Kompott schmeckt erst im Winter richtig gut, wenn allgemeiner Friichtemangel
herrscht. Auch Pflaumen-Konfitlre Iasst sich problemlos herstellen (weiter unten beschrieben).

Zutaten:

Pflaumen, entkernt und halftig geschnitten
Kristallzucker
(1 Teil Zucker auf 5 Teile Friichte, Bsp. 1 kg Zucker fiir 5 kg entkernte Pflaumen)

1. Pflaumen schneiden
Pflaumen im Spllbecken waschen
(warmes Wasser). Es sollten nur
auBerlich einwandfreie Pflaumen
Verwendung finden. Oft sind sehr
weiche Pflaumen madig. Auch
noch grine Pflaumen sind zu hart
und erfordern spater eine unndtig

lange Kochzeit. " ©2016-08 PEBurkhardt 2158
Die Pflaumen werden entkernt Pflaumen entkernt und halftig geschnitten
(spitzes Messer) und sofort in :
eine groBe Schussel geschnitten.
Die Pflaumensticke kénnen
relativ groB bleiben (halftig
geschnitten reicht).

2. Pflaumenstiicke einzuckern
Zum Einzuckern wird normaler
Kristallzucker verwendet. Es
reicht, wenn 1 Teil Zucker (1 kg)
auf 5 Teile Pflaumen (5 kg)
kommen. Sind die Pflaumen sehr
sUB reichen auch 1 Teil Zucker
auf 7 Teile Pflaumen.

Zucker und Friichte gut
durchmischen.

© 2016-08 P.E.Burkhardt 2166 © 2016-08 P.E. ardt 2170

Glaser und Deckel hei3 spiilen Vorbereitet fiir das Abfillen

3. Glaser und Deckel spiilen

Da jetzt die Splile frei ist, kdnnen die (schon sauberen) Glaser und Deckel in heiBes Wasser gelegt werden.
Bei unterschiedlichen Glasern ist es sinnvoll, die zugehdrigen Deckel vorher auszuprobieren. Das spatere
Beflllen soll ja zligig und maéglichst heiB3 erfolgen.

Gesplilte Glaser mit der Offnung nach unten auf eine weiche Unterlage (Handtuch) stiilpen. Zugehérige
Deckel daneben legen.
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Haushalt: Friichte konservieren, Pflaumen-Kompott im Glas 2016 © Peter E. Burkhardt

4. Friichte kochen
Der Zucker hat inzwischen fur flissigen Saft gesorgt, d.h. man kommt
eigentlich ganz gut ohne zusatzliches Wasser aus.

Die gezuckerten Frichte aus der Schiissel in einen groBen Kochtopf
flllen (ohne zusatzliches oder héchstens 1/4 Liter Wasser!), aber nur
bis etwa Topfhalfte oder auch ein klein wenig mehr. Das geht ganz gut
mit einer Schoépfkelle, dabei gut umrihren, damit bei mehreren
Kochvorgangen der Zucker zu gleichen Teilen im Topf landet.

Topf solange erhitzen, bis die Friichtesuppe sprudelt. Temperatur am
Herd auf etwa die Halfte zuriicknehmen und dann noch etwa 4
Minuten kochen lassen, dabei ab und zu mit einer Schopfkelle umrihren.

Je nach Reifegrad der Pflaumen kann die Kochzeit unterschiedlich sein. Auf jeden Fall sollten die
Pflaumenstiicke durchgekocht sein. Das Fruchtfleisch darf nicht mehr grin aussehen, sondern es muss
gelb werden. Die Pflaumenhaut sollte schrumplig aussehen.

Topf nur halb flllen und kochen

5. Glaser fiillen

Herdtemperatur nochmals auf 1/4 zurlicknehmen und der Reihe nach
die Glaser mit der Schopfkelle beflillen. Als Trichter hat sich ein
abgesdagter konischer MaBbecher bewahrt, der vorteilhafterweise
durchsichtig ist.

Jedes Glas bis nahezu zum Rand beflillen, aber ohne den oberen
Glasrand zu bekleckern. Gelingt das nicht, den Rand abwischen. Den
Metalldeckel handfest aufschrauben. Dann das Glas umgestirzt auf
eine weiche Unterlage (Handtuch) stellen, und zwar gleich dort, wo
die Glaser Uber Nacht abkiihlen kénnen.

6. Glaser abkiihlen und lagern

Abgekuhlte Glaser umdrehen. Beim Abkuhlen wird der Deckel
eingezogen, fuhlbar an der Delle im Deckel. Sollte das nicht der Fall
sein, ist die Verschraubung undicht. Dieses Glas kann dann nicht
lange gelagert werden. Die Glaser fur eine lange Haltbarkeit mdglichst
dunkel und kihl lagern (Deckel normal nach oben).

-~ g
© 2016-08 P.E.Burkhardt 2180
Zum Abkulhlen die Glaser umsttirzen
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Haushalt: Frichte konservieren, Pflaumen-Konfitlire mit Banane 2016 © Peter E. Burkhardt

Pflaumen-Konfitiire mit Banane
Hinweis: Bitte auch die allgemeinen Hinweise am Anfang von "Friichte im Glas konservieren" beachten.

Die Kombination Pflaumen mit Banane ergibt einen fruchtig-sanften Geschmack. Besonderer Vorteil ist,
dass mit Gelierzucker gespart werden kann. Bananen sind sowieso sl und machen die Marmelade fester.

Zutaten:

Pflaumen, entkernt und klein geschnitten (5 Teile, Bsp. 5 kg)
Bananen, in Scheiben geschnitten (1 Teil, Bsp. 1 kg)
Gelierzucker "2plusl" (Dosierung: 4 zu 1, Bsp. 6 kg Friichte mit 1,5 kg Zucker)

1. Pflaumen schneiden
Pflaumen im Spullbecken waschen
(warmes Wasser). Es sollten nur
auBerlich einwandfreie Pflaumen
Verwendung finden. Oft sind sehr
weiche Pflaumen madig. Auch . P N
noch griine Pflaumen sind zu hart L AN

und erfordern spéter eine unnétig = 2UICNP T Durkhardt 2163
|ange Kochzeit Nur einwandfreie Pflaumen verwenden Pflaumen mit warmen Wasser waschen

Die Pflaumen werden entkernt
(spitzes Messer) und sofort in
eine groBe Schiissel geschnitten.
Die Pflaumensticke sollten nicht
zu groB sein (eine halbe Pflaume
etwa 3 mal teilen).

2. Bananen schneiden " ©2016-08 P.E.Burkhardt 2299 © 2016-08 PE.Burkhardt 2304
Die Efananen Wer_den geschalt, in Pflaumenhalften relativ klein schneiden Bananen schneiden und hinzufiigen
Scheiben geschnitten und dann

zu den Pflaumen in die groBe
Schissel gegeben. Die Scheiben
sollten hochstens 3 Millimeter
dick sein.

LIEREY /)T i @201 — 016-08 P.E.Burkhardt 2308
2plus1-Zucker wird etwas anders dosiert Den Zucker von Hand gut durchmischen

3. Friichte einzuckern

Zum Einzuckern eignet sich 2-zu-1-Gelierzucker sehr gut. Wegen der
Bananen und der meist recht stiBen Pflaumen reicht es, wenn der
Gelierzuckeranteil auf 4 zu 1 reduziert wird (4 kg Frichte auf 1 kg
Gelierzucker). Die Marmelade ist trotzdem noch siiB und fest genug.

Zucker und Frichte gut durchmischen.

4. Glaser und Deckel spiilen

Da jetzt die Spule frei ist, kdnnen die (schon sauberen) Glaser und
Deckel in heiBes Wasser gelegt werden. Bei unterschiedlichen Gldasern
ist es sinnvoll, die zugehoérigen Deckel vorher auszuprobieren. Das
spatere Befiillen soll ja zligig und mdglichst heil3 erfolgen.

Gespiilte Glaser mit der Offnung nach unten auf eine weiche Unterlage
(Handtuch) stllpen. Zugehdérige Deckel daneben legen.

©-2016-08 P

Glaser Ur;dglj‘ga(el heiB spiilen
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Haushalt: Frichte konservieren, Pflaumen-Konfitlire mit Banane

5. Friichte kochen
Der Gelierzucker hat inzwischen fir flissigen Saft gesorgt, d.h. man
kommt wirklich gut ohne zusatzliches Wasser aus.

Die gezuckerten Frichte aus der Schiissel in einen groBen Kochtopf

flllen (ohne zusatzliches Wasser!), aber nur bis etwa Topfhalfte oder
auch ein klein wenig mehr. Das geht ganz gut mit einer Schopfkelle,
dabei gut umrihren, damit bei mehreren Kochvorgangen der Zucker
zu gleichen Teilen im Topf landet.

Topf solange erhitzen, bis die Friichtesuppe sprudelt. Temperatur am
Herd auf etwa die Halfte zuriicknehmen und dann noch etwa 4
Minuten kochen lassen, dabei ab und zu mit einer Schopfkelle
umrihren.

Je nach Reifegrad der Pflaumen kann die Kochzeit unterschiedlich
sein. Auf jeden Fall sollten die Pflaumenstiicke durchgekocht sein. Das
Fruchtfleisch darf nicht mehr griin aussehen, sondern es muss gelb
werden.

6. Glaser fiillen

Herdtemperatur nochmals auf 1/4 zurlicknehmen und der Reihe nach
die Glaser mit der Schopfkelle beflillen. Als Trichter hat sich ein
abgesagter konischer MaBbecher bewahrt, der vorteilhafterweise
durchsichtig ist.

Jedes Glas bis nahezu zum Rand beflillen, aber ohne den oberen
Glasrand zu bekleckern. Gelingt das nicht, den Rand abwischen. Den
Metalldeckel handfest aufschrauben. Dann das Glas umgestirzt auf
eine weiche Unterlage (Handtuch) stellen, und zwar gleich dort, wo
die Glaser Uber Nacht abkihlen kénnen.

7. Glaser abkiihlen und lagern

Abgekuhlte Glaser umdrehen. Beim Abkuhlen wird der Deckel
eingezogen, fuhlbar an der Delle im Deckel. Sollte das nicht der Fall
sein, ist die Verschraubung undicht. Dieses Glas kann dann nicht
lange gelagert werden. Die Glaser fur eine lange Haltbarkeit mdglichst
dunkel und kuhl lagern (Deckel normal nach oben).

www.pegons-web.de
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Der halbe Topf wird beim Kochen voll!

& © 2016-08 P.E.Burkhardt 2316

e ~© 2016-08 P.E.Burkhardt 2328
Zum Abkulhlen die Glaser umsttirzen
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Haushalt: Einfrieren, Bohnen blanchieren und einfrieren 2016 © Peter E. Burkhardt

Lebensmittel einfrieren

Das Einfrieren ist einfach, wenn ein paar Regeln beachtet werden. So wie Obst, Beeren und Gemise
sollten auch Wurst- und Fleischwaren nur portionsweise eingefroren werden. Das Trennen des Gefriegutes,
um nur einen Teil aufzutauen, ist meist unmaglich.

Wichtig: Auf keinen Fall sollte aufgetaut, getrennt und dann der Rest wieder eingefroren werden!
Haltbarkeit und Geschmack leiden bei solch einer Prozedur. AuBerdem nur frische Lebensmittel einfrieren!

Griine Bohnen blanchieren und einfrieren

Blanchieren ist eine Garmethode, bei der Lebensmittel nur kurz in siedendem Wasser oder auch im heien
Wasserdampf angegart werden. Dadurch werden Keime abgetdtet und der Alterungsprozess gestoppt.
Konsistenz, Aroma, Farbe und Geschmack bleiben nach dem Einfrieren erhalten.

Das Blanchieren ersetzt nicht das nétige Kochen beim spateren Zubereiten der eingefrorenen Bohnen. Die
giftigen Lektine (EiweiB3, das Magenprobleme auslésen kann) werden beim Blanchieren nur unwesentlich
reduziert. Blanchierte griine Bohnen sind deshalb nicht unmittelbar zum Verzehr geeignet.

Es gibt verschiedene Mdglichkeiten, um griine Bohnen flr die Gefriertruhe vorzubereiten. Die folgende
Methode ist einfach und hat sich bewé&hrt.

Zutaten:

Grine Bohnen, frisch
1 EBl1. Salz je Liter Wasser

1. Bohnen beschneiden

Die Enden der noch trockenen
Bohnen abschneiden (Messer).
Dabei so wenig wie mdglich
abschneiden (héchstens einen . P.E.Burkhardt 2009

© 201-08 P.E.Burkhardt 2013

halben Zentimeter), damit beim Die frisch gepfliickten Bohnen sofort So wenig wie méglich abschneiden, sonst
Waschen und Blanchieren so blanchieren und einfrieren. dringt zuviel Wasser ein.

wenig wie moéglich Wasser in die
Bohne eindringt. Schlechte
Stellen der Bohnen entfernen, zu
lange Bohnen halbieren.

2. Blanchierwasser
GroBen Topf zur Halfte mit
Wasser fiillen und Salz dazugeben

(etwa 1 EBloffel pro Liter). st 2025 O SO Ts
Zu lange Bohnen halbieren, damit sie in Von einem Eimer Bohnen bleibt nicht viel
die Gefrierbeutel passen. Abfall.

Keine Angst, die Bohnen werden nicht
versalzen. Das Salz hilft, Nahrstoffe,
grine Farbe und Aroma der Bohnen zu
bewahren. Da Salzwasser eine hdhere
Dichte als das in den Bohnen enthaltene
Wasser hat, dringt es nicht so stark in das
Innere der Bohnen ein.

3. Blanchierwasser kochen
Topf mit Deckel auf den Herd
stellen, dann das Wasser zum | FARNS 78 B Y /

SN AN .. ardt 2023

Kochen bringen. i (AKRRL _ —C
o Die fertig beschnittenen Bohnen erst Das Salz im Blanchierwasser hilft, Farbe,

Das Wasser muss wirklich richtig kochen,  gpster waschen! Aroma und Knackigkeit zu erhalten.

d.h. in der Mitte des Topfes aufwallen. Nur ]

so kann die Blanchierzeit kurz gehalten
werden, um mdoglichst wenig Wasser in die
Bohnen eindringen zu lassen.

E—

4. Bohnen waschen

Wahrend sich das Wasser erhitzt,
die beschnittenen Bohnen mit
kaltem Wasser waschen. Danach < «
das Wasser ablassen, damit sich ardtzﬁ

die Bohnen nicht unnétig mit Wahrend das Wasser sich erhitzt, die Das Blanchierwasser muss richtig kochen,
Wasser vollsaugen. Bohnen mit kaltem Wasser waschen. erkennbar am Wallen in Topfmitte.
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Haushalt: Einfrieren, Bohnen blanchieren und einfrieren

5. Bohnen 2 Minuten kochen
Die Bohnen in das kochende Wasser geben und maximal 2 Minuten
kochen lassen.

Achtung: Die Garzeit von 2 Minuten beginnt erst, wenn das Wasser
nach dem Zugeben der Bohnen wieder anfangt, zu kochen.
Andererseits sollten die Bohnen nicht zu weich werden und knackig
bleiben.

6. Bohnen abschrecken
Bohnentopf vom Herd nehmen. Die heiBen Bohnen sofort aus dem
Topf nehmen und mit kaltem Wasser abkihlen.

Eine Grillzange hat sich bewahrt.

Das kalte Wasser sollte nur kurz auf die Bohnen einwirken, damit so
wenig wie mdglich Wasser in die Bohnen eindringen kann.
Normalerweise wird die Verwendung von Eiswasser empfohlen, um die
Bohnen abzuschocken. Mir ist das zu aufwendig. Es geht auch so.

7. Bohnen trocknen

Abgekihlte Bohnen auf eine saugfahige Unterlage packen. Ein
Handtuch hat sich bewahrt. Die Bohnen sollen ja méglichst trocken in
die Gefrierbeutel kommen, damit sich nicht zuviel Eis in den Tlten
bildet.

8. Bohnen abpacken

Die Bohnen portionsweise in Gefriertiten stecken. Dabei die Bohnen
z.B. mit Papier von der Kiichenrolle etwas abtrocknen. Wenn die Tlten
keinen Verschluss haben, einfach zuwickeln, dabei die Luft
herausdriicken.

Bewdhrt haben sich auch normale Frihstlickstiiten. Diese sind recht
glinstig zu haben.

9. Bohnen einfrieren
Abgepackte Bohnen ohne Zeitverzug einfrieren.

Tipp: Wird eine gréBere Menge eingefroren, sollten die Tlten in mehreren
Schubféachern der Truhe verteilt werden. Der Gefrierprozess ist dadurch kirzer. Man
kénnte zwar auch die Temperatur vor dem Einfrieren absenken (z.B. auf minus 24
Grad), um eine kiirzere Gefrierzeit zu erreichen. Nach dem Einfrieren musste der
Temperaturregler dann wieder zurtickgestellt werden (Jedes Grad kalter erhéht unnétig
den Energieverbrauch.) Das ist mir aber zu umstandlich.

www.pegons-web.de
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ardt 2041

Die heiBen Bohnen mit einer Gfillzange
entnehmen und abschrecken.

- ©20 .Burkha

Bohnen sofort mit kaltem Wasser
abschrecken (besser: Eiswasser).

‘ &

e ¥ ©2016°08 P it 2044
Die kalten Bohnen vor dem Verpacken
trocknen (abtupfen mit Kichenpapier).

© 2016-08 P.E.Burkhardt 2048

Bohnen portionsweise abpacken und
einfrieren (mdglichst kurze Gefrierzeit).
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Haushalt: Einfrieren, Brombeeren und Pflaumen 2016 © Peter E. Burkhardt

Brombeeren einfrieren

Brombeeren eignen sich sehr gut zum Einfrieren. Sie missen aber sauber, fest und ohne irgendwelche
Schimmelpilze sein. Es gibt stachellose Brombeersorten, die zwar wie bei Brombeeren tblich nur nach und
nach reifen, die aber nicht so schnell matchig werden und relativ unempfindlich gegen Nasse sind. Nimmt
man nur die besten Beeren, wird das Gefriergut wie frisch gepfliickt.

Zutaten:

Brombeeren, frisch und fest

1. Brombeeren waschen

Die Beeren im Spilbecken waschen (warmes Wasser). Alle
schimmligen, matchigen und unreifen Beeren auslesen. Alles was
keine Beere ist, entfernen. Leichte Teile mit dem Teesieb abschdpfen.
Die Beeren sollten nicht zu lange im Wasser bleiben, damit nicht
zuviel Wasser in die Beere eindringt.

Die Beeren in ein Sieb geben, das Wasser gut abtropfen lassen.

2. Beeren abpacken =
Die Beeren portionsweise in Gefriertliten stecken. Es sollte so wenig B
wie moglich Wasser in den Tlaten landen. Wenn die Tuten keinen

Verschluss haben, einfach zuwickeln, dabei die Luft herausdriicken.

Bewahrt haben sich auch normale Frihstlickstliiten. Diese sind recht
glinstig zu haben.

3. Beeren einfrieren *  ©2016-08 P.E.Burkhardt 2399

Abgepackte Beeren ohne Zeitverzug einfrieren. Sﬁﬁ:g;epnort'onswe'se abpacken und

Pflaumen einfrieren

Pflaumen eignen sich ebenfalls sehr gut zum Einfrieren. Sie missen aber reif, sauber, fest und ohne
irgendwelche Bewohner (Maden) sein.

Zutaten:

Pflaumen, reif, frisch und fest -

1. Pflaumen schneiden

Pflaumen im Spllbecken waschen (warmes Wasser). Es sollten nur
auBerlich einwandfreie Pflaumen Verwendung finden. Oft sind sehr
weiche Pflaumen madig. Auch noch griine Pflaumen sind zu hart und
storen nach dem Auftauen die weitere Verarbeitung.

Die Pflaumen werden entkernt (spitzes Messer) und sofort in eine
groBe Schissel halftig geschnitten.
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Nur einwandfreie Pflaumen einfrieren!

2. Pflaumen abpacken

Die Pflaumen portionsweise in Gefriertliten stecken. Es sollte so wenig
wie moglich Wasser in den Titen landen. Wenn die Taten keinen
Verschluss haben, einfach zuwickeln, dabei die Luft herausdriicken.

Bewahrt haben sich auch normale Frihstlickstliiten. Diese sind recht
glinstig zu haben.

—-—
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Pflaumenhalften portionsweise abpacken
und einfrieren

3. Pflaumen einfrieren
Abgepackte Pflaumen ohne Zeitverzug einfrieren.
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Haushalt: Einfrieren, Wurst und Fleisch

Wurst portionieren und einfrieren

So wie Obst und Beeren sollten auch Wurst- und Fleischwaren nur
portionsweise eingefroren werden. Das Trennen des Gefriegutes, um
nur einen Teil aufzutauen, ist meist unmaoglich, insbesondere bei
Fleisch und Wurst.

Wichtig: Auf keinen Fall sollte aufgetaut, getrennt und dann der
Rest wieder eingefroren werden! Haltbarkeit und Geschmack leiden
bei solch einer Prozedur. AuBerdem nur frische, einwandfreie Wurst
einfrieren!

Das Verfahren sei am Beispiel einer groBeren Packung Wurst-
Aufschnitt (glnstig aus dem Supermarkt) gezeigt:

1. Portionen zusammenstellen

Aus den verschiedenen Wurstsorten z.B. je eine Scheibe zu einer
Portion zusammenlegen. Es sollte immer nur soviel Wurst zu einer
Portion gemacht werden, wie spater auf einmal (oder taglich)
verbraucht wird.

2. Portionen abpacken
Die portionierten Wurststapel in je eine Gefriertlite stecken. Die Tliten
verschlieBen (offene Seite zuwickeln), dabei Luft herausdriicken.

Bewdhrt haben sich auch normale Frihstlckstiten.

3. Portionen einfrieren
Abgepackte Wurst ohne Zeitverzug einfrieren.

www.pegons-web.de

2016 © Peter E. Burkhardt

© 2016-0

Auch Schinken und Fleisch sollte
portioniert werden.
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Haushalt: Tipps 2013 © Peter E. Burkhardt

Tipps fiir den Haushalt

Aufkleber mit Haushaltsol entfernen

Preisschilder und sonstige Aufkleber lassen sich von Plastik, Glas oder anderen festen Gegenstanden ganz
einfach mit Haushaltsdl wie folgt entfernen:

Ol satt auf einen Lappen geben und Aufkleber damit tranken. Etwa fiinf Minuten warten, dann den
Aufkleber vom Teil abschaben, notfalls mit Hilfe eines festen Gegenstandes (Messer oder Holz). Falls
méglich, dann das Teil in heiBem Wasser waschen (Aufwaschbecken). Klebereste mit Ol und dann heiBem
Wasser entfernen.

Vorteile: Haushaltél ist immer vorhanden, billig und beschadigt nicht die Teile. Sogar Holzteile lassen sich
trotz der saugenden Faserstruktur von Aufklebern befreien, da das Ol dem Holz in der Regel nicht schadet.
Wichtiger Hinweis bei Holz:

Wenn Holz aufnahmefahig ist (keine Versiegelung wie Farbe oder Hartwachs), dringt das Ol in das Holz ein. Die Folge ist, dass das
Holz dunkler wird. Oft ist dies durchaus erwiinscht, wenn die Faserstruktur hervorgehoben werden soll. Kommt das Ol aber nur mit
einer Teilflache des Holzes in Beriihrung, ergeben sich unansehnliche dunkle Stellen. Diese Stellen lassen sich oberflachlich nicht

mehr beseitigen. Eine Holzfldche sollte deshalb komplett (oder tiberhaupt nicht) mit Ol in Beriihrung kommen bzw. behandelt
werden.

Aufkleber von Konservenglasern entfernen

Konservenglaser (Obst, Gemulse usw.) mit Schraubdeckel (Schnellverschluss) lassen sich prima zum
konservieren der Gartenfriichte wiederverwenden. Dazu sollten aber die Aufkleber (Schilder) entfernt
werden, damit Platz fir eine neue (eigene) Kennzeichnung ist oder einfach, damit die Glaser vernlnftig
aussehen.

Glaser im Aufwaschbecken mit moéglichst sehr heiBem Wasser einweichen (ohne Zuséatze). Die Glaser mit
den Aufklebern mussen vollkommen mit Wasser bedeckt sind. Etwa 10 Minuten warten, dann die Aufkleber
von den Glasern abschaben (geht oft schon mit der Hand), notfalls mit Hilfe eines festen Gegenstandes
(Messer oder Holz).

Dann die Klebereste mit dem Aufwaschlappen entfernen, notfalls mit Putzwolle (Stahlwolle) nachhelfen. In
hartnackigen Féllen die Kleberester mit Haushaltdl (Lappen) entfernen. Sind die Glaser sauber, frisches
heiBes Wasser einlassen (ohne Zuséatze) und die Glaser abspulen. Danach die Glaser umgestirzt auf ein
sauberes Wischtuch stellen und trocknen lassen.

Dellen und Kratzer aus Naturholz entfernen

Wer Naturholzmoébel mit roher (unlackierter) Oberflache hat, kennt das Problem: Schon kleine
mechanische Krafte auf die Holzoberflache genligen, um hassliche Dellen oder Kratzer zu verursachen. Ist
der Schaden nicht zu groB, kann man mit Wasser versuchen, die eingedriickte Delle oder Kerbe
zuruckzuquellen. Das funktioniert deshalb, weil die Holzfasern an der Schadstelle nicht verschwunden,
sondern nur zusammengedrickt sind.

Lauwarmes Wasser wird in die Delle getraufelt, bei flachigen Kratzern u.a. sollte der schadhafte Bereich
satt befeuchtet werden. Die nétige Einwirkungszeit hangt vom Holz und von der Tiefe der Beschadigung
ab. Meist reichen 5 bis 10 Minuten. Falls nétig, muss nochmals befeuchtet werden.

Vorzugsweise die Fasern an den beschadigten Stellen saugen sich mit Wasser voll, da diese Fasern noch
unter mechanischer Spannung stehen und sich mit Hilfe der Quellkrafte relativ schnell in die urspringliche
Lage zurlickbewegen. Natirlich nimmt auch die nicht beschadigte Holzflache Feuchtigkeit auf, aber das
dauert meist langer. Fazit ist also: Moéglichst nur die schadhafte Stelle mit Wasser behandeln, und
insgesamt das Wasser nur solange einwirken lassen, wie nétig.

Nach der Behandlung sollte die Oberflache gut trocken gerieben werden. Meist ist erst am nachsten Tag
endglltig feststellbar, ob der Reparaturversuch erfolgreich war. Ist man zufrieden, kann die gesamte
Oberflache (z.B. die ganze Tischplatte) wie Ublich gereinigt und gegebenenfalls mit einem Schutzmittel
behandelt werden. Ist aber immer noch eine Vertiefung vorhanden, sollte die Wasserbehandlung nochmals
erfolgen. Aber auch dann erst am nachsten Tag weitermachen, Holz braucht lange, bis es ausquillt!

Auf diese Art und Weise lassen sich besonders gut durchgedriickte Schriftzlige entfernen. Nicht immer
denkt man daran, beim Schreiben (oder beim Malen der Kinder) eine Unterlage zu benutzen. Die eigene
Unterschrift im Holz oder der nicht fiir die "Offentlichkeit" bestimmte Brief als Holzrelief sollte schnell
beseitigt werden. In hartnackigen Fallen bleibt allerdings nur die mechanische Bearbeitung, das heiBt, die
Tischplatte muss aufwendig abgeschliffen und bearbeitet werden. Aber das ist hier nicht das Thema.
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Haushalt: Tipps 2015 © Peter E. Burkhardt

Deckel von Konservengldsern reparieren
Handelsubliche Konservenglaser (Rotkraut 0.a.) oder auch

© 2015-01 P.E.Burkhardt htips1-1

N . ; : K 1
Marmeladen-Glaser eignen sich hervorragend zum Konservieren von vgﬁﬁe;xﬁ"gaser
Beeren oder Obst. Die Deckel sind wieder verwendbar, wenn das gﬁnini U_mhden
Offnen des Glases von Hand oder schonend mit einem geeigneten 2 besohadigent
Offner erfolgt. Auf keinen Fall darf der Deckel beschadigt werden.

Deckel von
Reparatur Gurken- oder

Nach mehrmaligem Benutzen eines Deckels kann es vorkommen, dass |Fischglasern
der Deckel beim Zudrehen auf dem Glasgewinde tiberschnappt und Ll Lt
somit nicht mehr schlieBt. Meist sind nur die Blechnasen des Deckels beeinflusst den
ein wenig aufgebogen. Die Reparatur ist ganz einfach: Den Deckel mit nG:gsgmaCk
der Innenseite nach unten auf ein Holzbrett (z.B. Schneidebrett) legen

und mit einem zweiten flachen Gegenstand (wieder ein Schneidebrett) |pie Blechnasen
den Deckel auf die Unterlage driicken (notfalls mit Hammer sollten nicht
nachhelfen). Dadurch werden gleichzeitig alle Haltenasen des Deckels | 3e:o0%en son

wieder in die alte Position gebogen. Der Deckel schlieBt dann wieder. der Deckel beim

. . . L . . Zuschrauben (iber.
Deckel, deren innere Plastikschicht beschadigt ist, kbnnen nicht mehr
verwendet werden.
Wichtiger Hinweis:

Deckel von Gurkenglasern oder Deckel von Glasern mit Fisch (z.B. Rollmops, Brathering) kénnen nicht verwendet werden. Das
konservierende Sduremittel wandert in die abdichtende Schicht auf der Innenseite des Deckels und verursacht beim spateren
Gebrauch einen unangenehmen Geschmack des neu konservierten Inhalts. Selbst durch grindliche Deckelreinigung ldsst sich diese
Geschmacksiibertragung nicht vermeiden.
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