EINKOCHEN

1. Lege folgende Proben von Selbsteingemachtem vor:
a) 6 Glaser eingemachtes Obst, mindestens 2 Sorten.

b) 3 Glaser Gelee, Konfitlire oder Orangenmarmelade.

2. Welche wesentliche Dinge miissen beachtet werden, wenn man Obst zum Einmachen oder
zum Marmelade- bzw. Geleekochen auswahit?

3. Gib die allgemeinen Regeln fiir die Vorbereitung von Obst und Gemiise zum Einmachen an.

4. Welche GefiBe eignen sich am besten zum Einmachen? Welche Materialien, au3er Glas,
werden fiir Behdlter verwendet? Wie sollten alle Gerdte und Gefa3e, Glaser und
Gummiringe vor Gebrauch vorbereitet werden?

5. Was muss man beaziiglich der Hitze wissen?

6. Wie lauten die allgemeinen Regeln fiir das Einkochen von Obst?
Gib Proportionen an fiir Portion oder Gewicht, Kochzeit, Zuckermenge, die Zugabe von
Wasser und aller anderen Zutaten fiir das Obst, das du eingemacht hast und fiir mindestens
2 andere Sorten.

7. Wie lauten die entsprechenden Regeln fiir Marmeladen, Orangenmarmelade und Gelees?

8. Gib Anweisungen fiir das Fiillen und VerschlieBen von GefdRen.

9. Wie kann man die GefdaBe innerhalb 24 Stunden nach dem Fiillen testen? Was sollte man
tun, falls sie nicht luftdicht verschlossen sind?

10. Was sollte man vor dem Lagern mit allen GefdBen, Gldsern usw. tun? Wie wird
Eingemachtes am besten gelagert?
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