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KUPFER PFLEGEN

Der Marmeladentopf unserer Manufaktur wird
aus reinem 2 mm starkem Kupferblech ohne
jegliche Innenbeschichtung hergestellt. Ohne
eine Versiegelung oxidiert Kupfer in Verbin-
dung mit Sauerstoff, Warme und Feuchtigkeit.
Durch die Oxidation des Metalls verandert sich
die Farbe von tiefen Blau- und Rotténen bis hin
zu gelblichen Tonen. Diese Oxidation ist ein
natirlicher Prozess der physikalisch begriindet
ist. Mit Hilfe eines geeigneten Kupferpflege-
mittels bekommt Kupfer wieder seinen ur-
spriinglichen Glanz. Wer die, durch Oxidation
entstandene Patina, einfach akzeptiert, kann
damit ohne Einschrankung weiter Konfitlire
kochen. Lediglich durch z.B. feuchte Lagerung
entstandener Griinspan, sollte vor der Verwen-
dung grindlich entfernt werden. Vermeiden
Sie daher nach dem Kochvorgang die Lager-
ung der Friichte im Kupfertopf. Der Topf soll-
te nicht zur Speisenaufbewahrung verwendet
werden, um ungewiinschte Reaktionen zu
vermeiden. Reinigen Sie den Marmeladentopf
ganz einfach mit mildem Spulmittel, warmem
Wasser und einem Spiilschwamm oder Biirste.

Beachten Sie, dass die von Hand gegossenen
Messinggriffe, bedingt durch die extrem gute
Warmeleitfahigkeit von Kupfer, sehr schnell
heil3 werden. Verwenden Sie daher Topflappen
oder Topfhandschuhe. Vermeiden Sie es grund-
satzlich, den Topf ohne Inhalt zu erhitzen, da
durch die unmittelbare Hitzeaufnahme von
Kupfer die Gefahr besteht, dass sich der Topf-
boden verzieht und auf der Platte ,wackelt”.
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KONFITUREN AROMATISIEREN

KrRAUTER & BLUTEN wie Holunder, werden frisch
verwendet und zum Schluss beigefligt, da diese
sonst bitter werden kénnen. Kochen Sie die Konfiti-
re anschlieBend unbedingt noch einmal auf, bevor
diese abgefillt wird.

GEMAHLENE GEWURZE fiigt man zu Beginn der
Herstellung der Konfitlire hinzu. Frisch geriebene
Gewlirze entfalten so ihr Aroma optimal.

Wer WEIN zum Aromatisieren benutzen mochte,
nimmt am besten Weiwein fiir gelbe und Rotwein
flr rote Friichte.

Hochprozentiger ALKOHOL fordert die Gelierung
und die Haltbarkeit. Diesen stets am Schluss dazu-
geben.

NUsse & MANDELN sollten vor dem letzten Auf-
wallen der Konfitiire beigefiigt werden. Um die
Haltbarkeit zu verbessern am besten ohne Haut und
zerkleinert.

Wer gerne ein paar TROCKENFRUCHTE untermischen
mochte, schneidet diese in feine Streifen, damit
sie den Saft der Friichte aufsaugen konnen. Durch
die Zugabe von Trockenfriichten, kdnnen Sie den
Anteil des Zuckers im Rezept reduzieren. Eben-
falls kann durch Honig ein Teil des Zuckers ersetzt
werden. In Rhabarberkonfitiire hingegen, kénnen
Trockenfriichte die Konsistenz verbessern.
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KONFITUREN
KOCHEN IN KUPFER

Die Kupfermanufaktur Weyersberg bietet den
Marmeladentopf mit® und ohne* Induktionsboden an.
Artikel-Nummer: 4524-30° 2224-30*

Das Material Kupfer bietet besondere Eigenschaften,
die sich insbesondere zur Zubereitung von Marmela-
den oder Konfitiiren eignen. So hat Kupfer eine stark
entkeimende Wirkung und macht dadurch Konfitdren
langer haltbar. Darlber hinaus regt Kupfer, bedingt
durch die direkte Reaktion mit der Frucht, den Gelier-
prozess an, was in der Konsequenz bedeutet, dass we-
niger Geliermittel eingesetzt werden kann. Ebenfalls
kommen beim Marmeladekochen die unvergleichlich
guten Warmeleiteigenschaften zum Tragen. KonfitU-
re, zubereitet in Kupfer, erreicht wieder die Glte und
Qualitat, wie man sie traditionell aus Groimutters Zei-
ten in Aroma und Textur kennt. Auch Chutneys kom-
men die positiven Eigenschaften von Kupfer zugute
und sind dadurch besonders schmackhaft.
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ERDBEER - KONFITURE MIT
FRISCHEM BASILIKUM

1,0 kg Erdbeeren

6 Zweige Basilikum

Saft von 4 Limetten

4 TL naturliches Apfelpektin
500 g Zucker

Die Erdbeeren putzen, waschen und in grobe
Stlicke schneiden. Mit einem Stabmixer pi-
rieren. Die Basilikumblatter abzupfen und fein
hacken. Danach das Erdbeerplree mit dem
frisch gepressten Limettensaft sowie Zucker
und Apfelpektin in unseren Kupfertopf ge-
ben und unter standigem Rihren aufkochen
lassen. Fir ca. 4 Minuten sprudelnd kochen.
Dabei standig rthren. AnschlieBend den
Topf vom Herd nehmen und vor dem
letzten Aufwallen die fein gehackten
Basilikumblatter unterriihren. Die Frucht-
masse in die vorher heif$ ausgespulten Glaser
abflllen und die Deckel sofort verschlief3en.

BROMBEER - KONFITURE
MIT SINGLE MALT WHISKY

1,0 kg Brombeeren

100 ml Brombeersaft
Saft einer halben Zitrone
400 g Zucker

4 TL Apfelpektin

4 EL Single Malt Whisky

Die Brombeeren grindlich waschen
und in einem Sieb abtropfen lassen. Die
Halfte der Friichte mit etwas Brombeer-
saft in unserem Kupfermarmeladentopf
zu einem Friichtemus einkochen lassen.
Nun den Zucker vermischt mit Apfelpek-
tin, Zitronensaft und restlichen Brom-
beeren zum Kochen bringen und fur
ca. 4 Minuten kochen lassen. Danach
den Topf von der Herdplatte nehmen,
den Whisky hinzufigen und nochmals
grundlich verriihren. Die Konfitlre in die
vorher heif$ ausgesptlten Glaser abfillen
und die Deckel sofort verschlief3en.

APRIKOSEN - KONFITURE
MIT LAVENDELZWEIGEN

1,0 kg reife Aprikosen

400 g Zucker

4 TL natirliches Apfelpektin
Saft einer halben Zitrone

10 blihende

Lavendelzweige

P

Die gewaschenen Aprikosen fur ca. 1
Minute in kochendes Wasser tauchen
und mit kaltem Wasser abschrecken,
schalen und entsteinen. Die Friichte
halbieren und in Scheiben schneiden.
Lavendel in einen Teebeutel wickeln
und mit Aprikosen, Zucker, Apfelpek-
tin und Zitronensaft im Kupfertopf,
unter vorsichtigem Ruhren, zum Ko-
chen bringen. Die Konfitire fur un-
gefdhr 5 Minuten kochen lassen. Die
Masse noch heifl in die vorher ausge-
spulten Glaser einfillen und die Deckel
sofort verschliel3en.

03.02.2022 11:10:11



