PRESSE-INFORMATION

Marmeladen, Konfitiiren und Gelee selbst gemacht!

Frische Fruchte ins Glas

Nassau, 03.04.2018. Was ware ein schoner Tag ohne ein
leckeres Friihstiick. Ganz oben auf der Beliebtheitsskala ist
das klassische Marmeladenbrot — am besten natiirlich mit
selbstgemachter Marmelade. Wer konnte einem frischen
Baguette oder einem Bauernbrot mit Erdbeer-, Himbeer- oder
Aprikosenmarmelade widerstehen? Das Einkochen lohnt
sich, denn den suiBen Fruchtaufstrich kann man auch vielfal-
tig einsetzen: Ein selbst gebackener Frankfurter Kranz,
Quarkspeisen oder auch spezielle Wildgerichte sind ohne
Marmelade undenkbar. Damit das Einkochen der Marmelade
auch garantiert gelingt, liefert Leifheit nutzliche Tipps zur
Marmeladensaison, die in Kiirze beginnt. Denn bereits ab
Ende April sind die ersten Friichte aus dem Garten oder vom
Obstbauern reif. Weitere Informationen unter www.leifheit.de.

Der eigene Garten oder der benachbarte Obstbauer liefern alle
Frichte fur die Lieblingsmarmelade. Dazu gehoéren die Klassiker
wie Erdbeeren, Himbeeren und Kirschen, die alle schon im Juni
reif sind. Aber auch exotischere Sorten wie Stachelbeeren, Holun-
derbeeren und Quitte eignen sich hervorragend fur leckere Frucht-
aufstriche und Konfitiren. Nur sollten die Frichte schnell verar-
beitet werden. Am besten werden vollreife, einwandfreie Frichte
verwendet. Das Motto lautet: vom Beet direkt ins Glas! Achten Sie
darauf, dass das Obst keine Druckstellen aufweist und frisch
aussieht. Friichte wie Brombeeren, Heidelbeeren und Himbeeren
sollten nicht gewaschen werden. Sonst verlieren sie zu viel Saft.

Entkerner — praktisch fur Steinobst!

Etwas aufwandiger zu verarbeiten ist das sogenannte Steinobst,
denn hier mussen die Kerne entfernt werden. Beliebt sind bei
Konfitiren besonders Kirschen. Sie haben allerdings den Nachteil,
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dass sie klein sind und daher viele Frichte entkernt werden
mussen. Fur ein Einmachglas werden etwa ein Kilogramm
Kirschen bendtigt. Ein Kirschentkerner, z.B. Cherrymat von
Leifheit (UVP: 21,99 EUR), kann die Arbeit erheblich erleichtern.
Die Kirschen werden in eine Einfullschale gefullt und rollen
nacheinander in den Entkerntrichter. Dort werden sie vom
heruntergedrickten Edelstahimesser sauber in Kerne und
Fruchtfleisch getrennt, ohne sie zu zerquetschen. Pro Kilogramm
Kirschen dauert das Entkernen nur etwa funf Minuten. Auch fur
Pflaumen gibt es ein technisches Gerat zum Entkernen, den
Pflaumenentsteiner-Automaten von Leifheit (UVP: 26,99 EUR).
Nach der Arbeit wird das Gerat ganz einfach unter flieRendem
Wasser abgespllt.

Glaser mit Drehverschluss

Bevor die Zutaten flr die Konfitlire gekocht werden, sollten die
Einmachglaser und Deckel steril sein. Es gilt: Je sauberer die
Glaser, desto langer ist die Konfiture haltbar. Der Fruchtaufstrich
sollte so heild wie mdglich in die Glaser gefullt werden und
anschlieend sofort mit dem Deckel verschlossen werden. Fur das
Einkochen sind Glaser mit Drehverschluss (z.B. von Leifheit)
besonders praktisch. Bei einem richtig verschlossenen Glas zieht
sich der Deckel durch das entstehende Vakuum nach innen und
sorgt fur eine lange Haltbarkeit. Das Einfullen der heil3en
Marmelade geht Gbrigens am besten mit einem weiten Trichter.

Selbst gemachte Marmeladen verschenken

Wer Spal’ beim Einkochen hat, kann seine Marmeladen oder
Konfitlren auch verschenken. Liebevoll verpackt und habsch
verziert ist so ein personliches Geschenk entstanden, das beim
Frahstliicken immer an den Geschenkgeber erinnert. Das Leifheit
Deko-Set zum Einkochen bietet in nur einem Set alles, um die
selbst gemachte Marmelade in Szene zu setzen. Dazu gehoren
selbstklebende Deko-Etiketten und Grul3kartchen, um dem
Beschenkten eine personliche Widmung zu Uberreichen. Der
Deckel des Glases verschwindet unter einem hibsch gepunkteten
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Deckchen, das unsichtbar mit einem Gummibandchen fixiert und
anschlieRend mit einer Kordel aus reiner Naturfaser verziert wird.

Wer seine Marmelade oder Konfitlire selbst macht, weil3, was drin
ist. Die Frichte kommen aus der Region. Die Fertigprodukte aus
dem Supermarkt enthalten oft viel Zucker oder unnétige Inhalts-
stoffe. Die Konfitliren aus der eigenen Produktion kann man das
ganze Jahr genielden und spart sogar noch eine Menge Geld.

Uber Leifheit:

Seit Jahrzehnten vertrauen Millionen Menschen bei der Hausarbeit auf die
Marke Leifheit. In Deutschland benutzen 25 Millionen Haushalte mindestens ein
Produkt der Marke Leifheit und alle 1,5 Sekunden wird irgendwo auf der Welt
ein Leifheit-Produkt gekauft. Die hochwertigen und zuverldssigen Produkte fiir

ein ,Sauberes Zuhause®, ,Frische Wéasche” und die ,,Clevere Kiiche” stehen fiir
Funktionalitét und Zeitersparnis.
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