Die Fruchtigkeit und leichte Siifle frischer

Paradeiser lasst sich durch Zucker noch be-
tonen. Zwar sind Cocktailparadeiser die stiflesten Mit-
glieder der groflen Paradeiserfamilie, aber fiirs Ein-
kochen sind sie zu kernreich und besitzen im Verhalt-
nis zu ihrer groflen Hautfliche zu wenig Fruchtfleisch.
Fir Paradeiserpowidl und andere Paradeisermarmela-
den eignen sich darum grofle Fleischparadeiser sehr viel
besser.
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Paradeiserpowidl

Die Ochsenherz-Paradeiser entstielen, vom Strunk-
ansatz befreien und in Stiicke schneiden. Gemeinsam
mit dem Ritbenzucker in den Kupferkessel geben, den
man zuvor im Wasserbad vorgewédrmt hat. Bei kleiner
Flamme unter stetigem Rithren mehrere Stunden lang
leicht kocheln lassen, bis die Paradeiser karamellisieren.
Fin Hinweis darauf ist, dass sie sich etwas braunlich
verfirben. Ein zweites Anzeichen dafiir ist die soge-
nannte Strich-Probe: Fahrt man mit einem Essloffel an
der Oberflache durch die kochende Masse, so muss die
gezogene Bahn eine Zeitlang deutlich erhalten bleiben.
Hier ist Aufmerksamkeit geboten: Wartet man ndmlich
zu lange, kann es passieren, dass die Friichte bitter
werden. Die fertige Mischung dreht man heify durch die
Flotte Lotte und fiillt den Powidl anschlieflend sofort in
die Glaser. Die Glaser verschlielen und pasteurisieren.
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