










       Kaki 
Ergibt ca. 1100 ml

-  1600 g reife Kakis (unvorbereitet gewogen, 
ergibt ca. 920 g Fruchtfleisch)

-  Saft von 2 Zitronen (= 80 ml = 4 EL)
-  500 g Südzucker Gelier Zucker 2plus1 (= 1 Päckchen)

1  Die Kakis waschen und trocken reiben. Die Oberseite der Früchte abschneiden 
und das Fruchtfleisch mit einem Löffel herauskratzen. Falls die Früchte einzelne 
größere Kerne enthalten, diese entfernen. Das Fruchtfleisch zusammen mit dem 
Zitronensaft pürieren, dann das Fruchtpüree und den Gelier Zucker 2plus1 in 
einen großen Kochtopf geben und alles gut vermischen. 

2  Das Kochgut bei starker Hitze unter Rühren zum Kochen bringen, bis 
die gesamte Masse kräftig sprudelt. Jetzt beginnt die Kochzeit! 4 Minuten 
sprudelnd kochen lassen, dabei ständig weiterrühren.

3  Den Topf vom Herd nehmen. Heiß ausgespülte Gläser zügig mit der 
heißen Masse randvoll füllen und sofort mit Schraubdeckel verschließen.

Kaki
Vielleicht haben Sie sie schon in manchen Gegenden Italiens 
gesehen: Im Spätherbst stehen dort kahle Bäume voller 
leuchtend orangeroter Früchte – Kakis. Der Spätherbst 
ist Hauptsaison der Früchte, die ursprünglich 
aus Asien stammen. Für eine leuchtend orange, 
angenehm aromatische Konfitüre ist es wichtig, 
nur vollreife Früchte zu verwenden. Denn un-
reife Früchte enthalten fruchteigene Gerb-
säuren (Tannine), die zu einem pelzigen 
Geschmack führen können. Vollreif sind 
Kakis, wenn sie auf Druck nachgeben und 
sich leicht auslöffeln lassen. Sharonfrucht 
heißt eine israelische Zuchtform der Kaki.
Diese wird zumeist hart und unreif geerntet,
weshalb die Kaki geschmacklich wesentlich besser 
ist als die Sharon. Für dieses Rezept sollten deshalb 
nur Kakis verwendet werden. 

Den Winter muss 

  man genießen

      



       Blutorange
Ergibt ca. 1400 ml

- 2600 g Blutorangen (unvorbereitet gewogen,
für ca. 900 ml Blutorangensaft) 

-  1000 g Südzucker Gelier Zucker 1plus1 (= 1 Päckchen)

1  Die Orangen heiß waschen, trocken reiben, halbieren und den Saft auspres-
sen. 900 ml Fruchtsaft abmessen, zusammen mit dem Gelier Zucker 1plus1 in 
einen großen Kochtopf geben und alles gut vermischen. 

2  Das Kochgut bei starker Hitze unter Rühren zum Kochen bringen, bis die 
gesamte Masse kräftig sprudelt. Jetzt beginnt die Kochzeit! 4 Minuten spru-
delnd kochen lassen, dabei ständig weiterrühren.

3  Den Topf vom Herd nehmen. Heiß ausgespülte Gläser zügig mit der 
heißen Masse randvoll füllen und sofort mit Schraubdeckel verschließen.

Blutorange
Blutorangen sind spezielle Orangensorten (z. B. Moro, Tarocco und 
Sanguinello) – blutrot wird ihr Fruchtfleisch aber nur in Gegenden 
mit großen Schwankungen zwischen Tages- und Nacht-
temperaturen. Dies ist beispielsweise auf 
Sizilien, in den fruchtbaren Anbau-
gebieten am Ätna, der Fall. 
Dort schwanken die 
Temperaturen in 
den Orangenhainen 
stark genug, um die 
Früchte dunkelorange zu 
färben, jedoch ohne dass es dabei 
gefährlich kalt wird.

       Apfel mit Marzipan 
       und Zimt
 

Ergibt ca. 1200 ml

-  1100 g Äpfel (unvorbereitet gewogen,
ergibt ca. 900 g Fruchtfleisch), z. B. Golden Delicious 

-  100 g Marzipanrohmasse
-  1 TL Zimtpulver
-  Saft von 2 Zitronen (= 80 ml = 4 EL)
-  500 g Südzucker Gelier Zucker 2plus1 (= 1 Päckchen)

Außerdem: Apfelausstecher, ofenfeste Form

1  Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Äpfel waschen und 
gut abtropfen lassen, dann das Kerngehäuse mit einem Apfelausstecher entfer-
nen. Das Marzipan mit dem Zimtpulver verkneten und in die Äpfel füllen, diese 
in eine ofenfeste Form legen und 30 Minuten im Ofen backen. Die Äpfel aus dem 
Ofen nehmen und abkühlen lassen.

2  Die Äpfel zusammen mit dem Zitronensaft pürieren. Das Püree und den 
Gelier Zucker 2plus1 in einen großen Kochtopf geben und alles gut vermischen.

3  Das Kochgut bei starker Hitze unter Rühren zum Kochen bringen, bis die ge-
samte Masse kräftig sprudelt. Jetzt beginnt die Kochzeit! 4 Minuten sprudelnd 
kochen lassen, dabei ständig weiterrühren.

4  Den Topf vom Herd nehmen. Heiß ausgespülte Gläser zügig mit der heißen 
Masse randvoll füllen und sofort mit Schraubdeckel verschließen.


