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Wie Sie ganz leicht aus frisch /
gepflickten Erdbeeren eine
leckere Konfitlire machen,
erfahren Sie auf unserer Website:

Das Rot

des Sommers

Hier finden Sie alles Wissenswerte
rund um das Selbermachen von
Marmeladen, Konfitliren und Co.
Mit aktuellen Rezepten, hilfreichen
Tipps und tollen Ideen — zum
Beispiel fiir kostliche Geschenke

aus der Kiiche.
Dr.Qetker
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Qualitit ist das beste Rezept.
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Qualitit ist das beste Rezept.
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W @ etwa 20 Stiick

Fiir das Backblech:

40 Papierbackformchen
(25 cm)

Teig:

1 Backm. Dr. Oetker
Kase-Sahne Torte

80 g weiche Margarine
oder Butter

2 Eier (GroRRe M)

50 g gehackte Mandeln
Belag:

500 g Erdbeeren

200 g kalte Schlagsahne
250 g Speisequark
(Magerstufe)

Zum Verzieren:

25 g Zartbitterschokolade

—Verzieren Sie die
Cupcakes mit Dr. Oet-
ker Desserschmuck
Glitzerstifte.

— Die Cupcakes lassen
sich gut einfrieren.

Erdbeer’—Cupcakes

1. Vorbereiten: Jeweils 2 Papierbackférmchen inein-
andergestellt auf das Backblech setzen. Backofen
vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiBluft: etwa 160°C

2. Teig: Backmischung fiir den Teig in eine Rihr-
schissel geben. Margarine oder Butter und Eier hin-
zufiigen. Alles mit einem Mixer (Rihrstébe) kurz auf
niedrigster, dann 3 Min. auf héchster Stufe verriihren.
Mandeln unterriihren. Teig mit Hilfe von 2 Teel6ffeln in
den Papierbackférmchen verteilen und backen.
Einschub: unteres Drittel

Backzeit: etwa 20 Min.

Geback in den Formchen auf einem Kuchenrost er-
kalten lassen.

3. Belag: Erdbeeren waschen, 5 Erdbeeren mit Griin
zur Dekoration beiseitelegen. Ubrige Friichte putzen
und purieren. Sahne steif schlagen. Mischung fiir die
Fillung, Dekorzucker (beides liegt der Backmischung
bei) und Erdbeerplree mit einem Mixer (Rihrstabe)
glatt rihren, dann Quark unterriihren. Zuletzt die
Sahne unterheben. Creme etwa 1 Std. in den Kiihl-
schrank stellen.

Creme durchriihren und in einen Spritzbeutel mit
Sterntille (& etwa 15 mm) fiillen. Creme auf die Muf-
fins spritzen und mind. 30 Min. in den Kihlschrank
stellen.

4. Verzieren: Schokolade im Wasserbad schmelzen.
Ubrige Erdbeeren vierteln und in die Schokolade tau-
chen. Schokoladen-Erdbeeren auf ein Stiick Backpa-
pier legen und fest werden lassen. Cupcakes vor dem
Servieren mit den Erdbeeren erzieren.




W @ etwa 6 Glaser
je 200 ml

Zutaten:

850 g Erdbeeren
(vorbereitet gewogen)

6 frische
Waldmeisterstangel

50 ml Zitronensaft (4 EL)

1 Pck. Dr. Oetker Gelier-
zucker fur Erdbeer Konfitlire

 TIPP:

Noch intensiver schmeckt
: der Waldmeister, wenn

: Sie diesen Uber Nacht
trocknen lassen.

Erdbeerkonfitiire
mit Waldmeister

1. Vorbereiten: Erdbeeren waschen, putzen, fein
schneiden und 850 g abwiegen. Waldmeister
waschen und trocken tupfen. Die Blattchen abzupfen
und fein hacken.

2. Zubereiten: Erdbeeren und Saft in einem grofen
Kochtopf mit Gelierzucker fir Erdbeer Konfitlre gut
verrihren. Alles unter Rihren bei starker Hitze zum
Kochen bringen und unter stédndigem Riihren 2 Min.
sprudelnd kochen. Den Waldmeister unterriihren und
mind. 1 Min. weiterkochen. Kochgut vom Herd neh-
men, evtl. abschdumen und sofort randvoll in vorbe-
reitete Glaser fiillen. Mit Schraubdeckeln (Twist-off®)
verschlieRen, umdrehen und etwa 5 Min. auf dem
Deckel stehen lassen. Hinweis: Die Haltbarkeit der
Konfitiire kann sich durch den Waldmeister verkr-
zen.

Fir eine Gelierprobe geben Sie 1-2 TL der heiRen
Fruchtmasse auf einen gekihlten Teller. Wird die
Gelierprobe dicklich bzw. fest, so bekommt auch der
Rest lhrer Konfitiire gentigend Festigkeit in den Gla-
sern. Wiinschen Sie eine starkere Festigkeit, riihren
Sie 1 Pck. Dr. Oetker Zitronensaure unter die heile
Fruchtmasse und machen noch eine zweite Gelier-
probe, ehe Sie die Konfitiire einfiillen.




7 @ etwa 4 Portionen

Fruchtzubereitung:
250 g Rhabarber
100 ml Wasser

1 Pck. Dr. Oetker
Dessert-SoRe-Vanille-
Geschmack zum Kochen

100 g Zucker

250 g Erdbeeren
Creme:

100 g Schlagsahne

150 g Joghurt (3,5% Fett)

1 Pck. Dr. Oetker Quarkfein
Vanille-Geschmack

Erdbeer-
Rhabarber-Dessert

1. Vorbereiten: Rhabarber waschen, putzen (nicht ab-
ziehen) und in kleine Stiicke schneiden.

2. Fruchtzubereitung: Rhabarberstiicke mit 50 ml
Wasser in einen Topf geben und in etwa 4 Min. gar
diinsten. SoRRenpulver mit Zucker mischen und mit dem
Ubrigen Wasser glatt riihren. Angerihrtes Pulver in den
Rhabarber rihren und kurz aufkochen. Rhabarber er-
kalten lassen. Erdbeeren waschen, 4 kleine Erdbeeren
mit Griin zum Verzieren beiseitestellen. Ubrige Erd-
beeren putzen, in kleine Stiicke schneiden und
unterrihren.

3. Creme: Sahne und Joghurt in eine Rihrschissel
geben. Dessertpulver zufligen und mit einem Schnee-
besen gut verriihren. Die Halfte der Fruchtmasse in
Dessertschalen oder -glaser fiillen. Creme darauf ver-
teilen und restliche Fruchtmasse daraufgeben. Dessert
mit Ubrigen Erdbeeren verzieren. Bis zum Verzehr kalt
stellen.




etwa 9 Glaser
je 200 ml

W @

Zutaten:

1000 g Erdbeeren
(vorbereitet gewogen)

250 g rote Johannisbeeren
(vorbereitet gewogen)

150 ml Maracujanektar
200 ml Sekt
2 EL Zitronensaft

1 Pck. Dr. Oetker Gelier-
zucker fur Erdbeer Konfitire

— Anstelle von Sekt
kénnen Sie auch
Maracujanektar
verwenden.

— Lecker schmeckt
Vanilleeis dazu.
— Die Griitze istim

Kihlschrank etwa
3 Monate haltbar.

Erdbeer-Sekt-Griitze

mit Johannisbeeren

1. Vorbereiten: Erdbeeren waschen, putzen, in kleine
Wiirfel schneiden und 1000 g abwiegen. Johannis-
beeren waschen, Beeren von den Rispen streifen und
250 g abwiegen.

2. Zubereiten: Erdbeeren, Johannisbeeren, Nektar,
Sekt und Zitronensaft in einen Kochtopf geben und
mit Gelierzucker fur Erdbeer Konfitlire gut verriihren.
Alles unter Riihren bei starker Hitze zum Kochen
bringen und unter stdndigem Rihren mind. 3 Min.
sprudelnd kochen. Kochgut evtl. abschdumen, sofort
randvoll in vorbereitete Glaser fiillen. Mit Schraub-
deckeln (Twist-off®) verschliefen, umdrehen und etwa
5 Min. auf dem Deckel stehen lassen.
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@7 (® etwa 3 Portionen

Marinierte Erdbeeren:
500 g Erdbeeren

100 ml Orangensaft

1 Pck. Dr. Oetker
Vanillin-Zucker
Marzipan-Milchreis:

100 g Marzipan-Rohmasse
500 ml Milch

1 Pck. Dr. Oetker
SiiRe Mahlzeit Milchreis

nach klassischer Art M(},PZLP Q,YL—MLLCI/LPQLS

Zum Verzieren:

einige gehackte I’YLLt ma,l”ilfl,i,el”te n
Pistazienkerne
Erdbeeren

1. Marinierte Erdbeeren: Erdbeeren waschen,
putzen und vierteln. Die Erdbeeren mit Orangensaft
und Vanillin-Zucker marinieren.

o

Milchreis

2. Marzipan-Milchreis: Marzipan in kleine Wirfel
schneiden. Milch und Marzipan in einem Topf unter
Rihren aufkochen. Milchreis nach Packungsanleitung

Vanilfin
Zucker
] zubereiten. Milchreis auf Teller verteilen.

3. Verzieren: Erdbeeren dazugeben und mit gehack-
ten Pistazien bestreuen.

Zeichenerkldrung zu den Rezepten:

7 gelingt leicht M bis 20 Min.
7 67 etwas Ubung erforderlich @  bis 40 Min.
7 @7 @7 aufwindig @  bis 60 Min.

Zubereitungszeit ohne Stand-, Back- und Kiihlzeit






