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Tipps zum Unigel® zugelas-

sen fiir Knospeprodukte

1. Reihenfolge

Halten Sie sich an die Reihenfolge des Rezeptes
auf der Beutelrlickseite. Lassen Sie den Zucker
am Ende des Kochvorgangs portionenweise ein-
rieseln. Riuhren Sie gut und achten Sie darauf,
dass die Kochtemperatur nicht absinkt, andern-
falls kann die Konfitlire schon in der Pfanne ge-
lieren.

2. Siissen

Mit dem Unigel® benotigen Sie zum Kochen der
hausgemachten Konfitliren wenig oder keinen
Zucker. Der typische Fruchtgeschmack wird da-
durch besonders gut hervorgehoben.

Die Zugabe von Zucker am Ende des Kochvor-
gangs ist moglich. Er wird zum Sussen und zum
Schutz der Farbe eingesetzt und verzogert den
Abbau von Vitaminen. Auch das Stissen mit Bir-
nel ist grundsatzlich moglich. Birnel soll aber
wie Zucker erst am Schluss beigegeben werden.
Weiter ist zu beachten, dass ca. 10-20 % mehr
Unigel® zugegeben werden muss, da das Birnel
neben einem Zuckeranteil auch einen Frucht-
anteil enthalt, der ebenfalls gebunden werden
muss. Vorzugsweise ist nur ein Teil des Zuckers
durch Birnel zu ersetzen, da sonst das Birnel
den Fruchtgeschmack tiberdecken kann.

Fir Diabetiker: Wird 1 kg Frichte mit
50 g Unigel® (und kiinstlichem Siissstoff oder
ohne Zucker) gekocht, so enthalt das Endpro-
dukt 35 g reine Saccharose.

3. Pektingehalt - Gelierfahigkeit der Friichte
Der Pektingehalt spielt eine entscheidende Rol-
le. Der Gehalt ist in knapp reifen, sauerlichen
Frichten am hochsten und baut sich mit zu-
nehmender Reife ab. Weiche Friichte (z.B. Bee-
ren) enthalten weniger Pektin als harte Friichte.
Wildfriichte (Hagebutten, Kornelkirschen etc.)
enthalten viel Pektin.

4, Zitronensaft

Zitronensaft verleiht milden und schwach sau-
ren Konfitliren und Gelées, z.B. Bananen, Holun-
derbllten, Salbei, eine leichte Spritzigkeit und
schiitzt die Farbe. Ein Spritzer Zitronensaft (1
Essloffel auf 500 g Friichte) soll erst nach der
Zuckerzugabe ganz am Schluss beim Konfiture-
oder Geléekochen beigegeben werden. Bei nor-
mal sauren Friichten und Saften ist die Zugabe
von Zitronensaft nicht notig!

5. Gelées

Zur Herstellung von Gelées empfiehlt sich all-
gemein die hohere Zugabe von Unigel® gemass
Tabelle. Zur Vermeidung von Blasen bei normal
gezuckerten Gelées ist es moglich, die erfor-
derliche Menge Unigel® in die kalte Flussigkeit
(Auszug, Fruchtsaft) einzurihren und danach
aufzukochen. Der Zucker wird erst am Schluss
beigegeben. Bevor man den Gelée heiss einfiillt,
wird er abgeschaumt.

11 Fruchtsaft aufkochen

30-50 g Unigel® (gemadss Tabelle) bei-
fligen, gut rihren

1 Minute aufkochen

500 g Zucker in kleinen Portionen ein-
rieseln lassen

Aufkochen, 1 Minute sprudelnd kochen,
sofort heiss einfillen



6. Ausziige

Ausziige wie zum Beispiel Holunderbliten oder
andere Bluten und Blatter sollten ohne Zucker
angesetzt werden, um eine gute Gelierfahigkeit
erzielen zu konnen. Danach den Auszug gemass
Rezept auf der Beutelrlickseite zu einem Gelée
kochen.

7. Heiss einfiillen und verschliessen

Die vorgewarmten Glaser werden auf ein Ge-
schirrtuch gestellt, damit sie beim Einfullen der
siedend heissen Konfitiiren oder Gelées nicht
zerspringen. Die Glaser konnen auch im Wasser-
bad stehend heiss eingefullt werden. Dies emp-
fiehlt sich vor allem fiir Gelées, damit sich im
Glas weniger Blasen bilden. Zur besseren Halt-
barkeit empfiehlt sich, die Deckel auszukochen,
die Glaser randvoll zu fillen und sie unmittel-
bar nach dem Abfillen luftdicht zu schliessen.
Wahrend dem Abkuhlen ist in der Kiiche Zugluft
zu vermeiden.

Tipp: Ein Trichter mit weitem Hals erleichtert
das Einfullen.

8. Vermeidung von ,Kliimpchen“

Flr eine gute Gelierung ohne Klimpchenbil-
dung lasst man den Zucker erst ganz am Schluss
langsam einrieseln. Weiter muss dem Unigel®
genugend Wasser zur Verfugung stehen. Ist die
Konfitlire zu wenig flissig, kann das Unigel® in
ca. 1/2 dl Wasser angeriihrt und der heissen
Fruchtmasse langsam unter stetigem RUhren
zugegeben werden.

9. Reduzierung von Schaum in der Konfitiire
Beim Kochen von reiner Erdbeerkonfitiire ent-
steht oft viel Schaum. Zur Reduzierung des
Schaums empfehlen wir, 900 g Frichte + ca.
1 dl Sussmost nach Vorgabe mit dem Uni-
gel® zusammen aufkochen, 1 Minute durch-
kochen, Zucker nach Belieben in kleinen Por-
tionen einrieseln lassen, nochmals aufkochen,
1 Minute sprudelnd kochen, sofort heiss einfll-
len.

Biofarm Unigel® erhalten Sie im Karton
zu 25 kg, im Beutel zu 500 g oder im

praktischen Portionenbeutel zu 50 g.

10. Zur Rettung

Wurde eine Konfitre oder ein  Ge-
lée nicht fest (mogliche Griinde: (Uber-
reife Frichte, zu lange Kochzeit etc.) kann
zur Rettung wie folgt vorgegangen werden:

1 Portion neue Friichte (+ evtl. 40 ml
Wasser) aufkochen bis die Friichte gar
sind.

Unigel® flr die Portion neue Friichte
plus zusatzlich 50 g Unigel® fur 1 kg nicht
gelierte Konfitlire zugeben, gut mischen
1 Minute durchkochen.

Die ungelierte Konfittre vorsichtig por-
tionenweise dazu geben, immer rihren.
Nach Bedarf Zucker in kleinen Portionen
einrieseln lassen.

Aufkochen 1 Minute sprudelnd kochen

Einmal gedffnete Konfitiire im Kiihlschrank aufbewahren und rasch konsumieren.




Unigel® Zugabe
bei 1 kg Friichten oder 1 Saft

zuckerarme
Konfituren
(0-500 g Zucker)

Normal gezuckerte
Konfitiren
(500-900 g Zucker)

30-40¢g

20-30g

35-45¢g

25-35¢

40-50¢g

35-45g




Quarktorte mit Unigel®

Zutaten Miirbeteig

200 g  Biofarm Dinkelruchmehl
2-3 EL  Biofarm Golden-Light Zucker

1/2 KL Salz
100¢g Butter kalt, in Stlicke
1 Ei

Zutaten Masse

100¢g Biofarm Golden-Light Zucker
250 ¢ Beeren (z.B Johannisbeeren)

2dl Wasser

50¢g Biofarm Unigel®, zugelassen fur
Knospe Produkte

500g  Quark

2dl Halbrahm

250 g Brombeeren
Hulsenfriichte zum Blindbacken

Zubereitung

1. Mehl und Salz in eine Schissel geben und mischen.
2. Butterstlicke mit Mehl verreiben und Zucker dazugeben.

3. Das Eiverklopfen, zum Mehl geben und alles rasch zu einem Teig zusammenfugen. Danach ca.
30 Minuten kuhlstellen.

4. In der Zwischenzeit Backofen auf 220°C Unter- und Oberhitze vorheizen.
5. Den Teig auf Backpapier auswallen, in die Springform legen und dicht einstechen.

6.  Blindbacken: Teighoden mit Backpapier belegen und mit Hilsenfriichten beschweren. 12 Minu-
ten backen. Danach die Hilsenfriichte (kdnnen noch verwendet werden) und Papier entfernen
und nochmals 13-15 Minuten bei 180 °C backen.

7. Teigboden auskihlen lassen, auf Tortenplatte legen und einen Tortenring dariberstilpen.

8.  Fir die Fruchtmasse Friichte, Wasser und 40 g Unigel® aufkochen, Zucker beigeben nochmals
gut aufkochen, purieren und unter Rihren etwas auskuhlen lassen.

9. Quark glattrihren, mit Frichtemasse vermengen und weiter auskihlen lassen.

10.  Rahm steif schlagen und vorsichtig unter die Masse ziehen.

1. Alles in die Form fullen.

12.  Brombeeren mit 2 EL Wasser und 10 g Unigel® aufkochen. Je nach Geschmack noch etwas
Zucker dazugeben.

13.  Brombeer-Masse Uber die Torte verteilen und glattstreichen.

14, Ca. 6 Stunden kuhlstellen und fest werden lassen.



Aprikose - Rosmarin Konfitiire

Zutaten fiir 4 Glaser zu 2,5 dl

1kg Aprikosen
1 Zitrone
2 EL Rosmarinnadeln, gehackt

30-45g  Biofarm Unigel®
200 - 900 g Biofarm Golden-Light Zucker

(nach Belieben)

Zubereitung

1. Aprikosen waschen, halbieren, entsteinen und in Stiicke schneiden.
Die Schale von einer Zitrone diinn abreiben und den Saft auspressen.
Rosmarinnadeln fein hacken.
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Aprikosen, Zitronenschale und Zitronensaft sowie gehackte Rosmarinnadeln in einen grossen
Topf geben, unter Ruhren kochen bis die Aprikosen gar sind.

5. Unigel® unter Rihren beifligen und eine Minute durchkochen.

6.  Golden-Light Zucker in kleinen Portionen langsam einrieseln lassen.

7. Aufkochen, mindestens eine Minute sprudelnd kochen und bis zum Rand in vorgewarmte
Glaser abflllen und verschliessen.



Feigen-Senf-Konfitiire

Zutaten fiir 4 Glaser zu 2,5 dl

100¢g Biofarm Feigen

150 ml Biofarm Sussmost

50 ml Biofem Senf fein

0g Biofarm Unigel®

80¢g Biofarm Vollrohrzucker
Zubereitung

—

Die Feigen klein schneiden und mit dem Stssmost ca. 10 Minuten zugedeckt kochen.
Mit dem Stabmixer purieren und abkihlen lassen.
Senf und Unigel® zugeben, mindestens eine Minute aufkochen.
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Vollrohzucker langsam einrieseln lassen, nochmals aufkochen lassen und noch heiss in kleine

Glaser flllen.
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