Der Sommer hat Sie wieder dazu verleitet, lhren Ein- immer wieder Kiirbis-Apfel-Marmelade, Pflaumen-
machvorrat mit neuen Kreationen aufzufrischen? Die  mus mit Chili, Zwiebeln in Honig und Essig eingelegt
klassische Erdbeer- und Himbeermarmelade oder die  der Probierlust sind keine Grenzen gesetzt.
Senfgurken sind immer noch der Renner. Wissen Sie jedoch genau, wann welches Obst bzw.
Doch viele tuichtige und kreative Hausfrauen verar- welches Gemuse seine Hochsaison hat?

beiten alles, was der Garten frisch hergibt. Man hort - Wir haben da was fiir Sie zusammengefasst.

Gemiisekalender Obstkalender
Auberginen Beschranktes deutsches Angebot = Apfel Hauptsaison flir deutsche
von Juni bis Oktober Apfel ist vom September bis
Blumenkohl Volle Zeit von Mai bis November zum Marz
Bohnen Hochsaison ist Juli bis Oktober, Aprikosen Beschranktes Angebot vom
dann lasst das Angebot nach Juni bis August
Eisbergsalat Juli bis November Birnen August bis Januar
Feldsalat Hochsaison ist Herbst bis Januar Brombeeren Juli bis September
Gemisepaprika Juni bis Oktober, nur begrenztes Erdbeeren Mai bis August
Angebot Heidelbeeren Juli und August
Gurken Mai bis Oktober Rote Johannisbeere  Juniist Hochsaison
Kirbis Beginnt Mitte August und ist als Schw. Johannisbeere  Nurim Juli
einheimisches Gemuise frisch im Sauerkirschen Juli bis Mitte August
Angebot bis Mitte November Susskirschen Juni bis Mitte August
Rote Beete Ganzjahrig, mit der Hauptsaison Pflaumen/Zwetschgen Juli bis Mitte Oktober
von Oktober bis Marz Preiselbeeren Juli bis Mitte Oktober
Rotkohl oder Quitten Oktober bis Dezember
Blaukraut Hauptsaison von Mai bis November Stachelbeeren Juni bis August
Spargel Gibt es nach Vorschrift von April
bis Ende Juni
Tomaten April bis Oktober Erntezeit Hier haben wir fiir Sie einige Rezeptideen zusam-
WeiRkohl Haupterntezeit ist der September, mengestellt, falls Sie Lust haben, mal was anderes
doch als Sauerkraut ganzjahrig auszuprobieren ...




Pflaumenmus mit Chili

Zutaten:

1000g frische Pflaumen oder Zwetschgen entsteint und vorbereitet ausgewogen
1Pck.  Gelierzucker 1:2 (fiir 1000 g Friichte)

500 ml  Rotwein

1EL gemahlener Zimt

2 Nelken

1-2 Sternanis

1TL Nelkenpulver

1-2 getrocknete Chilischoten

Zubereitung:

- Pflaumen waschen, entsteinen und in kleine Stlicke schneiden. Zusammen mit dem Rotwein, allen Ge-
wurzen und dem Gelierzucker in einen ausreichend grof3en Topf geben.
Unter Riihren sprudelnd kochen lassen und von der Kochstelle nehmen.
Nelken und Sternanis entfernen und mit dem Ruhrstab des Mixers die Masse gut durchrihren.
Das Pflaumenmus randvoll in vorbereitete Glaser fullen. Mit Schraubdeckel (Twist-off) verschlief3en,
umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

Pikante Zwiebelmarmelade

Zutaten:
500g rote Zwiebeln
2EL Olivenol

509 Zucker

759 Gelee aus roten Johannisbeeren
759 frische rote Johannisbeeren

2-3 getrocknete Aprikosen

1%TL Salz

1TL frische Thymianblattchen
75ml  Rotweinessig oder Balsamico
75ml  Rotwein

Zubereitung:
Schneiden Sie die Aprikosen in ganz feine Stlickchen und stelle Sie diese beiseite.
Die Zwiebeln pellen und grob wiirfeln und in Olivendl etwa 10 Minuten bei milder Hitze dlinsten, dabei
immer wieder umrihren.
Das Salz zufligen und weiter schmoren lassen. Jetzt das Johannisbeergelee, die frischen Johannisbeeren
und die Aprikosenstiickchen unterriihren. Thymian, Essig und Rotwein zugeben und alles nochmals auf-
kochen und bei kleiner Stufe etwa 20-30 Minuten weiter kocheln lassen,
bis sich die Masse zu einer Marmelade verdickt, dabei regelmaBig umriihren, damit nichts anbrennt.
Die fertige Marmelade heil3 in Twist-Off Glaser flillen, den Deckel fest schlieBen und umgekehrt auf den
Kopf stellen, bis sich die Glaser abgekuhlt haben.

Tipp:
Die Marmelade passt prima zu Kdse, kaltem Braten und gediinstetem Gemiise.

Weitere Rezepte und Ideen finden Sie wie immer
in unseren LliD-Kochbiichern.



