Apfelmus einkochen/einmachen

Beim Einkochen werden Lebensmittel durch
Erhitzen bei Temperaturen zwischen 75 °C
und 100 °C haltbar gemacht. Fir das
Einkochen oder auch Einmachen werden ein
groBer Topf oder Einkochtopf und ein
Kochthermometer bendtigt.

Als Behaltnisse gibt es Einkochglaser in
verschiedenen GroBen und ein dazu
passender Deckel. Darliber hinaus braucht
man einen Einkochring und Klammern. Die
Rander der Glaser miissen einwandfrei sein,
denn nur dann kénnen die Deckel spater dicht
| schlieBen und die Gummiringe dlrfen nicht
pords oder rissig sein. Hierflir den Gummi

Stiick fir Stlick etwas auseinanderziehen.




Die Einkochglaser, Deckel und die
Einkochringe werden zundchst hei3
ausgesplilt und anschlieBend 10 min lang in
sprudelnd kochendem Wasser abgekocht.

Steht kein Drahteinsatz fiir den Kochtopf zur
Verfligung, kdnnen die Glaser und das andere
Zubehor mit einem Schaumléffel aus dem
Topf gehoben werden. Die Glaser mit der
Offnung nach unten auf ein Geschirrtuch
legen, die Deckel und Einkochringe ausbreiten

und an der Luft trocknen lassen.




Zutaten Apfelmus

Fir 3 Glaser a 500 ml

2 kg sduerliche Apfel

200 ml Wasser

1 Zimtstange

150 g Zucker

(Je nach Vorliebe kdnnen zusatzlich Nelken
oder abgeriebene Zitronenschale erganzt

werden.)

Apfel griindlich waschen.

AnschlieBend die Apfel schalen. Damit das
Fruchtfleisch nicht braun wird, kommen die
geschélten Apfel in eine Schale mit kaltem

Wasser.




Apfel vierteln und das Kerngehaduse entfernen.

Das Kerngehduse lasst sich auch mit einem
Apfelentkerner entfernen.




Nun die Apfelstiicke klein schneiden und in
einen Topf legen. Die 200 ml Wasser sowie
eine Zimtstange hinzugeben, aufkochen und
etwa 15 min diinsten, bis die Apfelstlicke

weich sind.

Die Apfel kdnnen mit einem Piirierstab
zerkleinert, oder auch durch eine ,Flotte

Lotte" gedreht werden.




Das Apfelmus langsam in die vorbereiteten
Glaser bis auf 2 cm unter dem Rand fillen,
den Glasrand saubern und danach mit Deckel
und Einkochring fest verschlieBen.

Tipp: Damit die Glaser nicht so leicht
springen, kdnnen sie beim Einflillen auf ein
feuchtes Tuch gestellt werden.

Zusatzlich den Deckel mit zwei Klammern

befestigen.




Die Glaser in einen Kochkopf mit heiBem
Wasser einlegen. Bei einem Einkochtopf
kommen die Glaser in den Einsatz. Die
Einkochglaser sollen etwa 34 hoch in Wasser

stehen.

Das Apfelmus 30 Minuten bei 90 °C einkochen
lassen. Die Temperatur kann mit einem
Kochthermometer Uberpriift werden, die
Einkochzeit beginnt, wenn die angegebene
Temperatur erreicht ist. Durch die Hitze
werden die Mikroorganismen abgetétet und

die Luft in den Glasern dehnt sich aus.

Nach den 30 min werden die Glaser aus dem
Topf genommen und mit einem Geschirrtuch
abgedeckt. So lasst man die Glaser abkiihlen.
Die Luft zieht sich in den Glasern zusammen.
Das so gebildete Vakuum sorgt dafiir, dass die
Glaser fest verschlossen sind und nicht erneut
Mikroorganismen hineingelangen. Die

Klammern konnen nun entfernt werden.

Haltbarkeit

Das eingekochte Apfelmus ist etwa 3 Monate
haltbar.




Kontrolle

Es ist empfehlenswert, die Glaser mindestens
zweimal wdchentlich daraufhin zu
kontrollieren, ob der Deckel noch dicht
schlieBt. Glaser mit losem Deckel sind nicht
mehr zum Verzehr geeignet, hier haben Gase,
die durch Schimmel und Faulnis entstanden

sind, den Deckel hochgedriickt.

Statt eines Einkochglases kann auch ein Glas
mit Schraubverschluss (Twist-Off-Glas)
verwendet werden, dann entfallt das
Einkochen. Das heiBe Einkochgut in das Glas
fullen, den Deckel schlieBen und anschlieBend
fur 20 Minuten auf den Kopf stellen. Danach
das Glas wieder richtig herum stellen, mit
einem Geschirrtuch abdecken und abkihlen
lassen. Der Deckel muss im abgekiihlten

Zustand etwas nach innen gewdlbt sein.
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