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Marmeladen, Gelees und Chutneys aus dem Thermomix®

Vorwort

Gerne erinnere ich mich an die Zeit in meiner Kindheit, als wir meist in den Ferien von unserer 
Mutter einen Korb in die Hand gedrückt bekamen und nicht immer sehr willig zum »Obstbro­
cken« (Pflücken) geschickt wurden. Doch die gute Laune kam, trotz der üblichen Mückenpla­
ge, beim Pflücken selbst. Denn nicht alle reifen Früchtchen landeten im Korb, vieles wurde 
gleich vom Baum oder Strauch genascht – wie es ja auch am besten schmeckt.

Die gesammelte Menge reichte immer noch aus, um damit den Jahresvorrat an Johannisbeer­
gelee rot oder schwarz, Kirschkonfitüre (damals hieß alles noch Marmelade!), eingemachten 
Äpfeln und Birnen, Stachelbeerkonfitüre und vielem mehr zu kochen. Das war eine schweißtrei­
bende Zeit: Gerade wenn es draußen heiß war, wurde gepflückt, eingekocht, und Mutter stand 
viele Stunden dafür in der Küche.

Heute wird meist weniger geerntet, dafür gibt es aber viele neue Fruchtsorten zu erschwingli­
chen Preisen zu kaufen, was die Marmeladen- bzw. Konfitürenauswahl erheblich erweitert. Kom­
biniert man zudem mehrere Fruchtsorten, so ergeben sich weitere interessante Geschmacks­
variationen, die uns ganzjährig erfreuen können.

Im Thermomix® funktioniert das Kochen von Marmeladen usw. hervorragend, es geht schnell, 
man benötigt wenig zusätzliches Geschirr, kann gleichzeitig das Gargut so fein mixen, wie man 
möchte, und die fertige Mischung dann direkt in die Gläser füllen – ohne lästiges Herum­
kleckern mit dem Schöpflöffel. Ich finde es auch angenehm, dass die Menge begrenzt ist: 
Bis zu sieben Gläser mit einem Inhalt von jeweils etwa 200 ml ergibt eine Füllung des TM5. 
Ist alles aufgebraucht, kocht man eben einfach nach – in rund 20 bis 30 Minuten sind die 
meisten Sorten fertig.

Mit meinen Rezepten möchte ich Sie zum Nachkochen und Experimentieren animieren, 
damit das Angebot auf dem Frühstückstisch immer wunderbar vielseitig ist. Denn viele der 
Rezepte kann man das ganze Jahr über kochen: So macht Frühstück richtig Spaß! 

Viel Freude nun beim Kochen und Probieren der neuen Leckereien!

Elisabeth Engler
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Grundlegendes zum Kochen 
von Konfitüren und Gelees

Säure

Je nach Frische, Sorte und Reifegrad variiert der Zucker- bzw. Säuregehalt von Früchten, die 
Konfitüre wird dann süßer oder saurer. Entsprechend dem Geschmack empfiehlt es sich, etwas 
nachzuzuckern oder mit Zitronensaft oder Zitronensäure nachzusäuern.

Auch der Wassergehalt ist unterschiedlich, insofern kann die erhaltene Menge der Konfitüre 
verschieden ausfallen.

In diesen Rezepten wird ausschließlich Zitronen- oder Limettensaft verwendet. Wer lieber 
mit Zitronensäure arbeitet: 3 EL Zitronensaft entsprechen etwa ½ TL Zitronensäure (auflösen 
in 3 EL Wasser). Die Säure unterstützt die Aromen, gibt einen Gegenspieler zum allzu Süßen 
und sorgt für eine schönere Farbe.

Grundsätzlich ist das Süß- und Säureempfinden unterschiedlich, so wie auch der in den ver­
arbeiteten Früchten enthaltene Fruchtzuckergehalt nicht immer gleich ist. Probieren Sie bei der 
Gelierprobe die abgekühlte Fruchtmasse (pusten!) und geben Sie dann eventuell etwas Säure 
in Form von Zitronen- oder Limettensaft nach. 

Die Aromen wachsen erst nach dem Kochen richtig zusammen, nach zwei bis drei Tagen 
schmeckt die Konfitüre noch besser als gleich nach dem Kochen!

Schaum

Je nach Fruchtsorte und Inhaltsstoffen kann sich beim Kochen Schaum bilden. Dieser besteht 
aus Eiweißen der Früchte und ist nicht erwünscht, denn er kann die Haltbarkeit verringern und 
sieht außerdem unschön aus. Die letzten 3 Minuten im Linkslauf kochen zu lassen verringert die 
Schaumbildung, die Reste sollte man vor dem Einfüllen abschöpfen. Das geht gut, wenn man den 
Mixtopf nach dem Kochen ganz kurz geöffnet stehen lässt und mit einem Esslöffel den Schaum 
heraushebt. Aber nicht einfach wegwerfen, frischer Konfitürenschaum ist ganz besonders lecker!

Größere Mengen

Die Frucht-Zucker-Mischung kann überkochen! Besonders im TM31 sollten Sie nicht mehr ko­
chen als in den Rezepten angegeben. Stellen Sie beim Kochvorgang sicherheitshalber immer 
den Garkorb als Spritzschutz auf den Mixtopf.
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