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DIAMANT

e Sorgt fiir ein PERFEKTES Gelierergebnis

e Bei FRISCHEN und TK-FRUCHTEN
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o UNABHANGIC VOM
Pektingehalt der Frichte

1 kg Frilchte 2
12 kg GelierZLCrer

maschinen
mit Kochfunktion

Rezeptideen finden Sie unter
www.diamant-zucker.de

S elbst gemacht mit viel Liebe und besten
Zutaten schmecken Fruchtaufstriche ein-
fach am besten, oder? Dank unserer liebsten
Kichenmaschine und dem passenden spe-
ziellen Gelierzucker lassen sich die essbaren
Schatze jetzt simpel wie nie kochen und gelin-
gen garantiert. Hiibsche Etiketten zum Aus-
drucken machen das siif3e Gliick perfekt. Viel
Spaf’ und Genuss wiinschen euch das Rezepte
mit Herz Rezeptteam und Diamant Zucker!

Das feine Aroma des exotischen Gewtlirzes
verleiht dem Klassiker eine Prise Raffinesse

PFLAUMEN-APFEL-

FRUCHTAUFSTRICH 6

Herrlich herbstlich mit den beiden
Lieblingsfriichten der Saison

Ganz schon schrag: Dieses leckere Duo wird
durch das Einschichten zum Hingucker

FRUCHTAUFSTRICHE
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PERFEKTER HELFER
Der neue Gelierzucker
von Diamant ist speziell
abgestimmt auf die Zube-
reitung in Kiichenmaschi-
nen mit Kochfunktion

PFIRSICH-FRUCHTAUFSTRICH
MIT ZITRONENMELISSE 8

Mit einem Hauch zitroniger Frische
unwiderstehlich gut

Ein echter Winterstar, der gute Laune macht
und mit Ingwer aufgepeppt wird

APRIKOSEN-BIRNEN-
FRUCHTAUFSTRICH 10

Versprochen, dieses sanfte Traumpaar macht
jedes Frihstlcksbrotchen zur Delikatesse

In zwei Schichten eingefiillt, geht damit jeden
Morgen die Sonne auf am Frihstlickstisch

SWEET BBQ-JAM 12

Mit Pfefferschoten, Limetten und Tomaten ein
echter Kracher zu gegrilltem Fleisch oder Kase

Alle Rezepte fiir
@ den TM 31/TM 5/TM6°.
Mehr Kuq)u it Herz findet ihr auch im Netz:
WWW.REZEPTEMITHERZ-MAG.DE
o WWW.FACEBOOK.COM/REZEPTEMITHERZMAGAZIN/
@ WWW.PINTEREST.DE/REZEPTEMITHERZMAGAZIN/

@ WWW.INSTAGRAM.COM/REZEPTEMITHERZ_MAGAZIN/
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Futsteht beim Kechew
diesen nach der Keche

Geschmacklich hat er

-
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it einfach 10 Sek./Stuke s unler-
wnschéne Farbe bekorvrien.
jedech keine Auswirkuhg:
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Erdbeer-Aulstrich
mit Tenkabohne

®© © O

ca. 25 leicht 6-7
Min. Glaser
(3200 g)
Zutaten:

1 kg Erdbeeren (geputzt gewogen),
1 Packung (500 g) Diamant Gelierzucker 2:1 fiir
Kiichenmaschinen mit Kochfunktion,

% Tonkabohne

1. Erdbeeren waschen und putzen. 1000 g Erdbeeren
in den Mixtopf geben und 20 Sek./Stufe 6 zer-
kleinern. 1 Packung Diamant Gelierzucker 2:1 fiir
Kiichenmaschinen mit Kochfunktion zugeben.
Tonkabohne mit der Muskatreibe dazureiben,

10 Sek./Stufe 3 verrithren. 13 Min. /100 °C/Stufe 2

ohne Messbecher kochen.

2. Fruchtaufstrich sofort heif in Glaser fiillen und

diese gut verschliefien.

Pro EL (20 g): ca. 30 kcal
¢ 0gE-0gF-7gKH

TR

()
o GUR @

for KOchen-
maschinen

mit Kochiunklion

So einfach war es noch nie, Friichte zu feinen
Aufstrichen oder leckeren Gelees zu verar-
beiten. Denn egal ob frisch oder tiefgekiihlt,
Erdbeere oder Aprikose — mit dem neuen
Gelierzucker speziell fiir Kiichenmaschinen
mit Kochfunktion von Diamant Zucker

gelingen die Leckereien immer. Und das

ganz unkompliziert und ohne Stress! Mit
unseren késtlichen Rezepten kénnt ihr
sofort loslegen und euren Lieben mit perfek-
ten Fruchtaufstrichen und Gelees aus der
heimischen Kiiche eine Freude machen.
Denn die verwdhnen nicht nur die Familie

am Friihstiickstisch, sondern eignen sich

auch prima als Geschenke fiir beste Freunde.

Rezepte wit Hert®® 5




Venw ihr die Konfitive
lieber chne Schuysy méch-
tet, ksnnt ihr dew Cabvades
einfach weglassew der, (i
eine (eine Kalfeente; durch
die gleiche Menge Espresse
erselzen. 7‘\(4,(‘/‘1/ lecker: kurz
ver Endeder Kochzeit noch
171 Zimitpubver durch die
Peckeli{fnung zugebew und
witermischen.

Pllawmen-Aplel-Fruchtaulstrich mit Calvadey
®© > ©

2. Jeweils 500 g Pflaumen und Apfel in den Mixtopf
geben und 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern. 1 Packung

ca. 25 leicht 6-7
Min. (éGzlgsgrg ) Diamant Gelierzucker 2:1 fiir Kiichenmaschinen mit
Kochfunktion dazugeben und 10 Sek./Stufe 3 unterriih-
Zutaten: ren. 13 Min./100 °C/Stufe 2 ohne Messbecher kochen.

500 g Pflaumen oder Zwetschgen (entsteint gewogen), 1 Min. vor Ende der Kochzeit Calvados durch die Deckel-
500 g Apfel (geschdlt und geputzt gewogen),

1 Packung (500 g) Diamant Gelierzucker 2:1 fiir

6ffnung dazugeben und 10 Sek./Stufe 4 unterriihren.
Kiichenmaschinen mit Kochfunktion, 3.Fruchtaufstrich sofort heifs in Glaser fiillen und diese

20 g Calvados (franzésischer Apfelbranntwein) gut verschlieffen.

1.Pflaumen waschen und entsteinen. Apfel schilen und %) ProEL(20 ) ca. 30 keal

entkernen. Beides in Stiicke schneiden. ¢ 0gE-0gF-8gKH

6 Kuq}ta mik le()z

®© < O

Hektarine-)ohannisbeer-Aulstrich, = = g

Zutaten: dann die Glaser samt Standhilfe in den Kiihlschrank
1 kg Nektarinen (entsteint gewogen), 2 Packungen (a 500 g) stellen, bis der Aufstrich fest wird. Mixtopf spiilen.
Diamant Gelierzucker 2:1 fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunktion,
1 kg rote Johannisbeeren (ohne Rispen gewogen) 3. Johannisbeeren waschen und von den Rispen
streifen. 1000 g Johannisbeeren in den Mixtopf geben
1. Nektarinen waschen, halbieren und entsteinen. und 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern. 1 Packung Diamant
1000 g Nektarinen in den Mixtopf geben und 20 Sek./ Gelierzucker 2:1 fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunk-
Stufe 6 zerkleinern. 1 Packung Diamant Gelierzucker tion zugeben, 10 Sek./Stufe 3 unterriithren. Dann
2:1 fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunktion zugeben 13 Min./100 °C/Stufe 2 ohne Messbecher kochen.
und 10 Sek./Stufe 3 unterriithren. Dann 13 Min./100 °C/
Stufe 2 ohne Messbecher kochen. 4. Fruchtaufstrich sofort heify auf den Aufstrich in die
Glaser fiillen und diese gut verschlieflen.

2. Glaser schrig in eine leere Eierverpackung oder

Muffinform stellen. Fruchtaufstrich sofort heif bis zur

Pro EL (20 g): ca. 32 kcal
onal in die Glaser fiillen. Abkiihlen lassen, ® 0gE-0gF-8gkKH
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FRUCHTAUFSTRICHE

Plirsich~Fruchtaulstrich mit Litronenmelisse

© < O

ca. 25 einfach 6-7
Min. Gléaser . . . . .
(3200 g) bieren und entsteinen. 1000 g Pfirsiche in den Mixtopf

2. Pfirsiche waschen, kreuzweise einritzen, in heiffem

Wasser 1-2 Min. ziehen lassen und hiuten. Pfirsiche hal-

Zutaten: geben, 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern. 1 Packung Diamant
5-6 Stdngel Zitronenmelisse, Gelierzucker 2:1 fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunk-
tion zugeben und 10 Sek./Stufe 3 verrithren. Dann

13 Min./100 °C/Stufe 2 ohne Messbecher kochen.

1 kg Pfirsiche (entsteint und gehdutet gewogen),
1 Packung (500 g) Diamant Gelierzucker 2:1 fiir

Kiichenmaschinen mit Kochfunktion

“ruchtaufstrich sofort heifd mit Zitronenmelisse in
1. Zitronenmelisse raschen, klein schneiden ie Glaser fiillen diese gut verschliefien.

lid auf die Glas :a::e} *stellen.

fir hurhp.
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umwmmmwm
rewy oder MWAMOM
der Gléiser kénnt ihr euch
sparen! Ey reicht, vienw ihr
die sauberen Gléiser und
Deckebver der Verviendung
pit heiBer Masser auy demv
Viasserhalin oder aus derv
Masserkecher ausspill:
AnschlicBend Glas und
Deckel umgedreht kurz zurv
Abtroplen auf ein sauberey
Kiichentuch stetlen. Schow
sind die Gliser bereit
2um Finfiitlen
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Mango-Kivi-Fruchtaulstrich mit Ingwer
© < O

2. Jeweils 500 g Mango und Kiwi in den Mixbehélter

ca. 25 leicht 6-7 ]
Min. Gléser geben und 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern.
200 g)
Zutaten: 3. 1 Packung Diamant Gelierzucker 2:1 fiir Kiichen-

500 g Mangofruchtfleisch (vorbereitet gewogen), maschinen mit Kochfunktion und Ingwer dazugeben

500 g griine Kiwis (geschdlt gewogen), und 10 Sek./Stufe 3 unterrithren. 13 Min./100°C/
15 g frischer Ingwer (geschdlt gewogen), Stufe 2 ohne Messbecher kochen.
1 Packung (500 g) Diamant Gelierzucker 2:1 fiir
Kiichenmaschinen mit Kochfunktion 4. Fruchtaufstrich sofort heif in Glaser fiillen und
diese gut verschliefien.

1. Mango schilen und Fruchtfleisch vom Kern

schneiden. Kiwis schilen und in Stiicke schneiden. Pro EL (20 g): ca. 30 kcal

Ingwer schélen und reiben. ¢ 0gE-0gF-8gKH

Rezepte it Here® 9



FRUCHTAUFSTRICHE

Mange-Himbeer-Aulstrich mit Sunrise-Effekt

@ Q @ Fruchtaufstrich sofort heif} in Glaser (diese jeweils etwa
Fivr FI"W‘/W“/W" iche wnd ca. 45 cinfach 12-13 bis zu Hélfte) fiillen. Mixtopf spiilen.
KUWWWW keine by 6205

d’l WW G(VWWZWKW Zutaten: 2. 1000 g Himbeeren in den Mixtopf geben und 20 Sek./
WW verw &”/0’0"/ Denw wik 1 kg Mango (vorbereitet gewogen), 2 Packungen (G 500 g) Diamant Stufe 6 zerkleinern. 1 Packung Diamant Gelierzucker 2:1

h“ bew i der Y WW"VSKW Gelierzucker 2:1 fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunktion, fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunktion zugeben und

W@u/ Selbst weni die 1 kg Himbeeren (vorbereitet gewogen) 10 Sek./Stufe 3 unterrithren. Dann 13 Min./100 °C/

Stufe 2 ohne Messbecher kochen. Fruchtaufstrich sofort
G&‘W M,(&hl'qu{%’ WWM/ 1. Mango schélen und Fruchtfleisch vom Kern i heifl auf den Mango-Aufstrich in den Glasern fiillen. Mit
werden; qum/dw schneiden. 1000 g Mango in den Mixtopf geben ur .., s einem sauberen Léffel spiralférmig durchziehen. Glaser

gut verschlieRen.
ik &

EMWC‘T/MW q""@ die 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern. 1 Packung Diar : ; .
@ruph/u@r&’l/ Schitze Gelierzucker 2:1 fiir Kiichenmaschinen mit a
Wg{h&n/ funktion zugeben und 10 Sek./Stufe 3 unterr

Dann 13 Min./100 °C/Stufe 2 ohne Messbeche

: L
4P|;o EL (20 g): ca. 35 kcal '.'i ‘ '.\ \

) gE-0gF-9gKH
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Aprikesen-Birnen-Fruchtaulstrich mit Limette

@ @ @ 2. Jeweils 500 g Aprikosen und Birnen in den

Mixbehiélter geben und 20 Sek./Stufe 6 zerkleinern. T 2 1
ca. 25 leicht 6-7 L cior (n L
Min. Glaser Jig L
(32009 | pr— for Kuchen_
3. 1 Packung Diamant Gelierzucker 2:1 fiir Kiichen- l@ l maschinen
Zutaten: maschinen mit Kochfunktion, Limettenabrieb und -saft A mit Kochiunktion
500 g Aprikosen (entsteint gewogen), dazugeben und 10 Sek./Stufe 3 unterrithren. 13 Min./
500 g reife Birnen (geschdlt und geputzt gewogen), 100 °C/Stufe 2 ohne Messbecher kochen.

1 Bio-Limette, 1 Packung (500 g) Diamant Gelierzucker 2:1

fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunktion 4. Fruchtaufstrich sofort heif} in Glaser fiillen und diese
gut verschliefen.

1. Aprikosen waschen und entsteinen. Birnen

schilen und entkernen. Beides in Stiicke schneiden. Q) ProEL@O ) ca. 30 kea
Limette heify abwaschen, abtrocknen, Schale fein ¢ 0gE-0gF-8gkKH

abreiben und Saft einer halben Limette auspressen.

10 Rezepte wiit Hers®



FRUCHTAUFSTRICHE

Sweet BBQ-)am
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1. Knoblauch abziehen, Ingwer schilen,
ca. 45 einfach 6-7
Min. (an'%sc?;) in den Mixtopf geben und 8 Sek./Stufe 6

erkleinern. Mit dem Spatel nach unten

chieben. Pfefferschoten waschen und

Zutaten: entkernen, 1 TL Kerne aufheben (s. Tipp).

4 Knoblauchzehen, 20 g Tomaten waschen, vierteln und entkernen.

300 g rote Pfefferschoten, Beides in den Mixtopf geben, 20 Sek./Stufe 6

1 Packung (500 g) Diamant Gelierzuc zerkleinern und nach unten schieben.

fiir Kiichenmaschinen mit Kochfunktion, ?
300 g Limettensaft (frisch gepresst), P
15 g Salz, 2 EL Essig,

2. 1 Packung Diamant Gelierzucker 2:1 fiir

Kiichenmaschinen mit Kochfunktion und alle

2 TL gerduchertes Paprikapulver,

Ubrigen Zutaten zugeben, 10 Sek./Stufe 3
unterriihren, dann 15 Min./100 °C/ Stufe 1
ohne Messbecher kochen. Alles 10 Sek./
Stufe 5 piirieren. BBQ-Jam sofort heify in

Glaser fiillen und diese gut verschlieflen.

1TL gem. schwarzer Pfeffer
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FRUCHTAUFSTRICHE

SUSSE ETIKETTEN FUR EURE SCHATZE

EMACHT

SELBSTG

100 %

ll-(

APRIKOSEN LIEBKOSUNG

-

14 Rezepte mit Here

100% SELBSTGEMACHT

— e e = =

SO EINFACH GEHT’S:

Die Etiketten am besten auf selbstklebendem Papier ausdrucken, ausschneiden
und auf die Gldser kleben. Noch mehr Etiketten zum Ausdrucken

findet ihr online unter: https://www.diamant-zucker.de/global/etiketten/
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