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Sauberkeit ist oberstes Gebot

Glaser und Flaschen mussen vor dem
Befullen grindlich gereinigt werden. Wenn
Eingemachtes kochend heil3 in die Glaser
geflllt wird, genugt es, diese vor dem



Gebrauch sorgfaltig in heilem Wasser mit
einem handelsublichen Spulmittel zu
spulen. Danach nochmals mit klarem,
heillem Wasser nachspulen und mit der
Offnung nach unten auf einem sauberen
Geschirrtuch abtropfen lassen. Wenn Sie
die Glaser in der Spulmaschine reinigen,
sollten Sie sie nach dem Spulgang
ebenfalls mit klarem Wasser nachsplulen,
da Spulmittelreste die Gelierung
beeintrachtigen.

Wird das Eingemachte nicht kochend
heil3 in die Glaser geflllt, sollten die Glaser
zusatzlich sterilisiert, also keimfrei
gemacht werden. Die einfachste Methode
zum Sterilisieren ist es, die Glaser samt
Deckel bei 180 °C fur 15 Minuten in den
vorgeheizten Backofen zu schieben.



Durch die Hitze werden alle Keime

abgetotet. Sie konnen die Glaser und
Deckel auch in einen grof’en Topf mit
Wasser legen, dieses zum Kochen
bringen und die Glaser darin ca. 5
Minuten kochen, dann bis zur Verwendung
im heil3en Wasser liegen lassen. Ganz
einfach ist es auch, die Glaser etwa bis
zur Halfte mit heillem Wasser zu flllen



und in der Mikrowelle bei 600 Watt zu
erhitzen, bis das Wasser kurz kocht.

Einfullen des Kochguts

Bevor Sie das Kochgut in Gefale flllen,
sollten Sie zunachst testen, ob die
Fruchtmasse ausreichend fest ist. Geben
Sie dazu 1-2 Teeloffel von Marmelade,
Konfiture oder Gelee auf einen kalten
Teller (,Gelierprobe®). Wenn die
FlUssigkeit nicht flie3t und sich eine feine
Haut bildet, ist der notwendige
Gelierungsgrad erreicht.
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