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Solawi Wildes Gemüse Beckstedt

Termine 

Kartoffel-

Samstage 07.09.,  

14.09. und 21.09., 

je 14:30-17:30, 

anschließend 

gemütliches 

Zusammensitzen 

mit Abendessen
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Bericht aus der 

Wilden Runde 

Wer oder was ist die Wilde Runde?
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Qui$enmarmelade / Qui$enmus 

Zutaten Zitronenwasser 

2 l kaltes Wasser 

200 ml Zitronensa2 

  

Zutaten Marmelade/Mus: 

3 kg Qui7en 

1000 g Gelierzucker 3:1 

100 ml Zitronensa2 

2 TL Bourbon Vanillepulver 

1 Stange Zimt 

1 Stück Sternanis 

2 EL getrocknete Zesten einer Bio-

orange 

3 Prisen Safran 

Damit die Marmelade nicht braun wird: Kaltes Wasser mit Zitronensa2 vermi-

schen und die aufgeschni7enen Fruchtstücke stets schnell in das Zitronenwasser 

geben. 

Marmelade zubereiten: Die Qui7en waschen, trocknen, mit einem scharfen Mes-

ser in Viertel scheiden und das Kerngehäuse herausschneiden. Dann die Qui7en in 

feine Streifen schneiden und ins Zitronenwasser geben. Wenn alle Qui7en ge-

schni7en sind, alle in einen Topf geben. Die Orangenschalen, Vanille, Zitronensa2, 

Sternanis und eine Zimtstange hinzufügen und mit etwas Wasser auûüllen. Die 

Fruchtzubereitung auUochen, immer wieder etwas Wasser nachgießen, damit 

nichts anbrennt und dann gut 30 Minuten oûen köcheln lassen. Nicht mit ge-

schlossenem Deckel kochen, da sich die Farbe sonst Richtung grau verändert. Die 

gekochten Qui7en vom Herd nehmen. Die Zimtstange und die Sternanis-Stücke 

aus der Fruchtzubereitung nehmen. Die weich gekochten Fruchtstücke mit einem 

Pürierstab fein pürieren. Die Safranfäden in einem Schnapsglas mit warmem Was-

ser einweichen und mit der Flüssigkeit zur Qui7enzubereitung geben. Den vorbe-

reiteten Qui7enbrei mit dem Gelierzucker ergänzen und auUochen. Die Gelierzu-

cker-Angabe gilt zur Orien\erung, manchmal braucht es etwas mehr oder weniger 

vom Gelierzucker. Anschließend gut 4 Minuten köcheln lassen, dabei ständig mit 

einem Holzlöûel im Topf rühren. Die Gelierprobe: Auf einen ûachen, kalten Teller 

etwas Marmelade geben. Nach einigen Minuten mit dem Finger durchziehen und 

die Fes\gkeit prüfen. Die gesäuberten und desinûzierten Gläser für das Einfüllen 

der Marmelade vorbereiten: Marmeladengläser mit purer Essigessenz auswa-

schen. Die Essigessenz in die Gläser geben, Gläser verschließen, schü7eln, aus-

schü7en und bis zum Befüllen austropfen lassen. 

P.S.: Ich habe lediglich etwas Vanille, getr. Bio-Orangen-Zesten + Safran zugefügt, 

da ich den Geschmack der QuiGen nicht gänzlich verfälschen wollte. 

Viel Spaß beim Zubereiten + guten Appe\t wünscht Euch Maggie (Margret Teichwart)
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