Obst aus Oma´s Garten 

...oder etwa von der Großplantage am anderen Ende der Welt?!

Rezeptideen für heimisches Obst
Apfelmus

· Äpfel schälen (Sparschäler), faule Stellen und Wurmlöcher raus schneiden. 

· Die Äpfel in kleine Stücke schneiden (je kleiner desto besser), dann in einen großen Topf.

· Zitronensaft hinzugeben, damit die Äpfel nicht braun werden.

· Auf die Apfelstücke Wasser geben (nicht bedecken, etwa 5 cm unterhalb der Apfelkante sollte reichen). Faustregel: 10 Teile Äpfel, 2 Teile Wasser. Lieber etwas zu wenig Wasser, dann kann man noch nachgeben - wenn es zu flüssig ist, wird es schwieriger.

· Wasser/Apfel-Gemisch zum Kochen bringen, dann bei mittlerer Hitze durch kochen lassen. 

· Mit einem Kochlöffel regelmäßig umrühren (Vorsicht vor heißen Spritzern, die beim Kochen den Topf verlassen wollen).

· Das Mus ist gut, wenn die Stückchen weitestgehend zu Brei geworden sind.

· Dann süßen. Dazu braucht man Vanillinzucker, Delifrut (gibt´s im Reformhaus) und etwas Ahornsirup. Abschmecken und ggf. nachsüßen. Nicht zu viel, damit die Äpfel ihre natürliches Aroma behalten. 

· Wer es mag, kann jetzt noch ein paar Rosinen hinzugeben und unterrühren. Alternativ können auch ein paar Aprikosen (entkernt) mit gekocht werden.
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Rote Johannisbeermarmelade
Zutaten:

1,1 - 1,2 kg rote Johannisbeeren 

400 – 500 g Gelierzucker 2:1 

1/2 Zitrone


Zubereitung:

Die Gläser und Deckel heiß abspülen, klar nach spülen und umgedreht auf einem Küchentuch abtropfen lassen. Faule Früchte entfernen, in einer mit kalt Wasser gefüllten Schüssel waschen und in einem Küchensieb abtropfen lassen. Eine Zitrone mit einer Zitruspresse auspressen. Alle Früchte mit Zucker, Zitronensaft in den Kochtopf geben und diese Masse mit dem Stampfer ein wenig bearbeiten, sodass Fruchtteile gut erkennbar sind. Diese Masse ca. 30 Minuten ziehen lassen, danach auf den Herd stellen, zügig aufkochen lassen und den dabei aufsteigenden Schaum mehrmals mit einer Schöpfkelle abschöpfen. Nach zirka drei bis vier Minuten beginnt die Marmelade anzudicken und geliert. Den Topf vom Herd nehmen und die Marmelade noch heiß in die vorbereiteten Gläser randvoll abfüllen. Die Gläser verschließen und für 30 Minuten auf einem Küchentuch auf den Kopf stellen. 
