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Eingemachtes
23a Kompotte
Apfel-Birnen-Kompott

Apfel-Birnen-Kompott

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2 Apfel (z.B. Elstar), 2 Birnen (z.B. Gute Luise), 250 ml Wasser, 250 ml Riesling, 100g Zucker, 1
kleines Stlick Zimtrinde, 2 bis 3 Nelken, 1 langs halbierte Vanilleschote, Schale & Saft von %2 Zitrone

Zubereitung:

Apfel und Birnen schéalen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Wasser, Wein, Zucker und
Aromaten aufkochen. Obstspalten zugeben, einmal aufkochen, vom Feuer nehmen und auskiihlen
lassen.

Je nach Geschmack das Kompott mit Calvados oder Williamsbrand verfeinern.

Apfelkompott

Apfelkompott

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
1 kg Apfel (z.B. Cox Orange, Jonagold, Boskop), 250 ml Wasser, 250 ml trockener, fruchtiger
Weillwein, 150g Zucker, 1 Zimtstange, etwas Schale von ¥z unbehandelten Zitrone

Zubereitung:
Apfel schilen, entkernen und in Spalten schneiden. Mit Wasser, Wein, Zucker, Zimt und

Zitronenschale wenige Minuten kochen. Die Apfel zugeben und ziehen lassen. Sie sollen gar sein,
aber ja nicht zerfallen. Lauwarm zu heif3en Prilleken reichen.

Apfelmus

Apfelmus

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Dieses Gericht stammt aus Vorarlberg

Zutaten:
1 kg Apfel, 375 ml Wasser, 100g Zucker, ¥ Zimtstange, 6 Gewiirznelken, Saft von 1 Zitrone, Schale
von Y2 ungespritzten Zitrone

Zubereitung:
Das Wasser mit Zucker, Zimtstange, Gewuirznelken, Zitronensaft und Zitronenschale aufkochen
lassen.

Die Apfel waschen, das Kerngeh&use ausstechen, die Apfel vierteln und in die Zuckerlésung geben.
Zugedeckt ungefahr 5 Minuten kochen lassen und durch ein Sieb passieren.
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Tip: Man kann das Mus mit Obstler oder Rum abschmecken. Die Zuckermenge richtet sich nach dem
Zuckergehalt der Apfel.

Apfel-Rotwein-Kompott

Apfel-Rotwein-Kompott

Zutaten:

50g Zucker, 250 ml kréaftiger Rotwein, 250 ml roter Portwein, 450g Apfel (Boskop), Schale von je %2
Orange & Zitrone, 2 Nelken, 1 Zimtstange

Zubereitung:

Zucker karamelisieren, mit Rotwein und Portwein abldschen. Apfelstucke, Orangen- & Zitronenschale
(ohne die weil3en Schalenteile), Nelken und Zimtstange hinzufiigen. Apfel weich dunsten. Apfel in ein
Sieb abgielRen.

Flussigkeit sirupartig einkochen. Zimtstange entfernen. Apfel wieder in den Sirup geben.

Aprikosen-Kompott mit Thymian

Aprikosen-Kompott mit Zitronen-Thymian

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2 unbehandelte Zitronen, 350 ml trockener Wei3wein, 200g Zucker, 1 kg Aprikosen, 1 Minzezweig, 1
EL Zitronen-Thymian, 100g bittere Orangenmarmelade, 1 EL Speisestéarke

Zubereitung:

Zitronen diinn abschélen, halbieren und den Saft auspressen. Knapp die Halfte des WeilBweins mit 50
ml Zitronensaft und dem Zucker offen 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Den restlichen Wein und
die Schale von % der Zitronen dazugeben. Die restliche Zitronenschale in feine Spéne schneiden.

Die Aprikosen sechsteln und entsteinen. Im Weinfond 5 bis 7 Minuten pochieren. Mit der Schaumkelle
herausheben, gut abtropfen lassen und in eine Schiissel geben.

Die Minzeblatter in feine Streifen schneiden, die Thymianblattchen von den Stielen streifen. Beides mit
den Zitronenspanen unter den Sud mischen. Die Orangenmarmelade darin auflésen.

Den Sud wieder zum Kochen bringen. Die Speisestérke in 3 EL kaltem Wasser auflésen, in den Sud
rihren und 1 Minute kochen lassen. Vom Herd nhehmen und mit ca. 1 bis 2 EL Zitronensaft
abschmecken. Uber die Aprikosen gieRen und vollstandig auskiihlen lassen.

Dieses Kompott pafdt gut zu StiRem wie GrieRRflammeri oder Vanilleeis. Es schmeckt aber auch als
Sauce zum Fleischfondue.

Beerenkompott

Beerenkompott

Fir 4 Personen
Zum Kihlen: 6 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
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1 kg gemischte Beeren (TK), 100 ml Holunderbeersaft, 2 Sternanisképfe, 4 Gewirznelken, 2
Zimtstangen, 200g Zucker, 2 EL Speisestérke, ca. 80 ml Rotwein

Zubereitung:

Die Beeren auf einem Blech auftauen lassen. Den Fruchtsaft von den Beeren, den Holunderbeersaft
und 50 ml Rotwein in einen Topf geben. Sternanis, Nelken und Zimt in ein Gewirzsackchen aus Mull
binden, in den Fruchtsaft hangen und 10 Minuten darin kochen lassen.

Inzwischen den Zucker in einem Topf leicht karamelisieren lassen. Den Fruchtsaft (ohne
Gewurzsackchen) und 1/3 der Beeren unterriihren und aufkochen. Die Speisestérke mit etwas
Rotwein verriihren, in den Sud giel3en und 30 Sekunden kochen. Die restlichen Beeren dazugeben
und einmal aufkochen. Das Kompott abkiihlen lassen.

Birnenkompott

Birnenkompott

Zutaten:
1 kg Birnen, 500 ml Wasser, 140g Zucker, Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Wasser, Zucker und Zitronensaft aufkochen. Geschélte, halbierte, vom Kerngehéuse befreite Birnen
einlegen und bei kleiner Flamme nicht zu weich dunsten.

Birnen-Marillen-Kompott

Birnen-Marillen-Kompott
Fur 2 Glaser je Y2-Liter-Inhalt

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Birnen, etwa 100g Zucker, Schale & Saft von 2 Zitronen, 1 Stange Zimt, 250g Marillen, 125 ml
fruchtiger Weil3wein

Zubereitung:
WeiBwein mit ¥4 Liter Wasser, Zucker, Zimt, Zitronensaft & -schale aufkochen.

Geschalte Birnen entkernen und in Spalten schneiden. Marillen abziehen und halbieren.

Die Fruchte dem Sud zufligen und etwa 10 Minuten diunsten, bis sie weich sind. Gut durchruhren.
Zimtstange und Zitronenschale entfernen, das Kompott sofort in vorbereitete Glaser fillen,
verschlieRen.

Birnenmus mit Piment

Birnenmus mit Piment und Kardamom

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
400 ml trockener Weil3wein, 200 ml Zitronensaft, 250g Zucker, 6 Zimtstangen, 2 Sternanis, 1 TL
Pimentkorner, 2 griine Kardamomkapseln, 2,50 kg Birnen
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Zutaten:
WeilRwein mit Zitronensaft und Zucker verriihren und in einem grof3en Topf zum Kochen bringen.
Zimtstangen, Sternanis, Pimentkdrner und Kardamomkapseln dazugeben.

Birnen schélen, vierteln, entkernen und grob zerschneiden. Im Sud ohne Deckel unter gelegentlichem
Ruhren 45 Minuten kochen, bis das Mus dick, aber noch nicht véllig zerfallen ist.

In gut gereinigte, sterile Glaser fullen, verschlieBen und kihl aufoewahren. Das Mus palfit zu
WalnuRReis mit Schokoladensauce und karamelisierten Walniissen. Gut verschlossen hélt es sich
ungeféahr 2 Wochen im Kuhlschrank.

Brombeerkompott

Brombeerkompott

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
300g Brombeeren (TK), 60g Zucker, ¥2 TL Speisestarke, %2 TL Orangenschale, 300g frische
Brombeeren

Zubereitung:

Die tiefgekihlten Brombeeren in einer flachen Schiissel auftauen lassen. Den Zucker in einem Topf
hellbraun karamelisieren lassen. Die aufgetauten Brombeeren mit dem Saft und 5 EL Wasser
zugedeckt etwa 5 Minuten gut durchkochen, bis sich der Zucker gel6st hat. Durch ein Sieb passieren
und den Saft auffangen. Die Friichte dabei gut ausdriicken.

Die Speisestérke in etwas kaltem Wasser auflésen und den Saft damit binden. Die Sauce ganz

auskihlen lassen. Dann die Orangenschale dazugeben und die frischen Brombeeren 20 Minuten in
der Sauce ziehen lassen.

Dorrobst-Kompott

Doérrobst-Kompott

Fir 6 Personen
Einweichzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

125g Pflaumen (getrocknet), 125g Apfel (getrocknet), 125g Birnen (getrocknet), 3 Nelken, 1
Zimtstange, 750 ml Wasser, 250 ml fruchtiger Wei3wein, 80g Zucker

Zubereitung:

Fur das Kompott das Trockenobst tiber Nacht mit den Gewirzen in Wasser einweichen. Am nachsten

Tag mit dem Wein, Einweichwasser, Gewirzen und Zucker aufkochen und erkalten lassen. Gewirze
entfernen.

Erdbeerkompott

Erdbeerkompott

Zutaten:
1 kg Erdbeeren, 125 ml Wasser, 300g Zucker, Zitronensaft

Zubereitung:
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Gewaschene Erdbeeren in die siedende Zuckerldsung (ca. 95° C) geben und kurz pochieren.

Feigen-Vanille-Kompott

Feigen-Vanille-Kkompott

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
500 ml frisch gepref3ter Orangensaft, 50 ml Zitronensaft, 500g frische Feigen, 1 Vanilleschote, 250g
Gelierzucker ("2 plus 1")

Zubereitung:

Orangen- und Zitronensaft durch ein feines Sieb gieRen. Die Feigen waschen und in 1 cm grol3e
Wiirfel schneiden. Die Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark herauskratzen.

Saft, Feigenwiirfel, Vanillemark und -schote mit dem Gelierzucker verriihren und bei starker Hitze zum
Kochen bringen. Unter stindigem Rihren 3 Minuten sprudelnd kochen.

Granatapfel-Feigen-Kompott

Granatapfel-Feigen-Kompott

Fir 6 Personen
Zum Durchziehen: 2 bis 3 Tage
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:
7 Granatéapfel, 8 frische Feigen, 70g Puderzucker, 400 ml trockener Rotwein, 200 ml Cassis
(schwarzer Johannisbeerlikor), 3 Gewirznelken, 1 Zimtstange, 30g Speisestarke

Zubereitung:

6 Granatéapfel wie Orangen auspressen. Den restlichen Granatapfel entkernen. Die Feigen schélen.
Den Puderzucker leicht karamelisieren lassen, den durchgesiebten Granatapfelsaft, Rotwein und
Cassis, Nelken und die Zimtstange dazugeben und aufkochen. Die Speisestarke mit etwas kaltem
Wasser glattrihren, in den Sud riihren und 3 Minuten kochen.

Die Feigen und die Granatapfelkerne dazugeben und bei milder Hitze weitere 5 Minuten garen. Das
Kompott 2 bis 3 Tage zugedeckt kalt stellen.

Heidelbeerkompott

Heidelbeerkompott

Zutaten:
1 kg Heidelbeeren, 250 ml Wasser, 200g Zucker, Zimtrinde, 125 ml Rotwein, Zitronensaft

Zubereitung:
Wasser, Zucker, Zimtrinde und Rotwein 2 bis 3 Minuten kochen. Heidelbeeren zugeben und
zugedeckt vorsichtig weichdiinsten. Mit Zitronensaft abschmecken.

Holunderragout x 2

Holunderkompott (Holunderroster) |
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Zutaten:
1 kg Holunder, 125 ml Rotwein oder Wasser, 200g Zucker, 1 Zimtrinde, evtl. 200g Pflaumen oder
Apfel, Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Zubereitung wie Heidelbeerkompott. Besonders schmackhaft wird das Kompott durch das Mitkochen
von Pflaumen oder Apfeln.

Holunderbeerragout Il

Fur 5 Marmeladenglaser von je 250 ml Inhalt
Zubereitungszeit: 1 Stunde 30 Minuten

Das Ragout schmeckt auch sehr gut, wenn man zwei Birnen schalt, in Spalten schneidet und met den
Holunderbeeren aufkocht.

Zutaten:
200g Zucker, 250 ml Rotwein, diinn abgeschélte Schale von ¥ unbehandelten Zitrone, 1 Zimtstange,
1 Gewilrznelke, 10g Vanillepuddingpulver (ersatzweise Speisestarke), 1 kg entstielte Holunderbeeren

Zubereitung:

1. Den Zucker in einen Topf geben, unter Ruhren karamelisieren lassen und mit 250 ml Wasser und
dem Rotwein abldschen.

2. Die Zitronenschalen und Gewiirze zugeben und alles auf 250 ml einkochen. Nach Wunsch das
Puddingpulver mit etwas kaltem Wasser verrihren, in den Fond einrithren und 2 Minuten durchkochen
lassen.

3. Die Holunderbeeren, falls nétig, kurz abbrausen und griindlich abtropfen lassen. In den Fond geben
und kurz aufkochen. Das Ragout heil in die gut gereinigten Gléser fullen.

4. Das Ragout in den geschlossenen Glasern bei 80° C im Wasserbad oder im Backofen 20 Minuten
sterilisieren.

Honigzwetschgen

Honigzwetschgen

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:
400g Zwetschgen, 2 EL Zucker, 250 ml Rotwein, 4 cl Zwetschgenwasser, 5 bis 6 EL Honig

Zubereitung:
Die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und bereitstellen.

Den Zucker in einer Pfanne karamelisieren lassen. Mit Rotwein abléschen und den Zuckerkaramel
loskochen. Das Zwetschgenwasser mit dem Honig einrithren und kurz einreduzieren lassen.
Anschlie3end die Zwetschgen dazugeben nun 8 bis 10 Minuten bei méaRiger Hitze ziehen lassen.

Tip: Honigzwetschgen passen sehr gut zu Topfenknddeln.

Kirschenkompott x 2

Kirschkompott |

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Zutaten:
1,50 kg Sauerkirschen, 180g Zucker, 70g Speisestarke, 1 TL Zitronenschale, Zucker zum Bestreuen

Zubereitung:
Die Kirschen entsteinen, mit Zucker mischen und Saft ziehen lassen.

In einem Durchschlag abtropfen lassen und den Saft auffangen. 125 ml Wasser dazugief3en. 60 ml
Saft abnehmen und die Starke darin auflésen.

Den restlichen Kirschsaft mit Kirschen und Zitronenschale zum Kochen bringen. Die aufgeléste Starke

einrihren und 1 bis 2 Minuten kochen. Das Kompott in eine Glasschale fiillen, mit wenig Zucker
bestreuen (damit sich keine Haut bildet) und kalt werden lassen.

Kirschenkompott I

Zutaten:
1 kg Kirschen, 500 ml Wasser, 125g Zucker, evtl. etwas Zimtrinde

Zubereitung:
Wasser, Zucker, Zimtrinde und einige zerstoR3ene Kirschenkerne kurz kochen. Abseihen und die
entstielten Kirschen mehr ziehen als kochen lassen.

Marillenkompott x 2

Marillenkompott (Marillenroster)

Zutaten:
1 kg Marillen, 500 ml Wasser, 250g Zucker

Zubereitung:
Reife, jedoch nicht zu weiche Marillen halbieren, eventuell hauten und in der Zuckerlésung nicht zu
weich kochen. Marillenréster mit sehr wenig Wasser zubereiten.

Compote d'abricots
Aprikosen-Kompott

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
12 sehr reife, groRe Aprikosen, 150g Zucker, ca. 330 ml Wasser, 1 Vanilleschote, 1 guter EL
Kirschwasser oder Noyau

Zubereitung:
Die Aprikosen kurz in kochendes Wasser tauchen und sofort danach schélen. Halbieren und die
Kerne auslésen. 4 davon aufknacken, die darin enthaltenen Mandeln herausnehmen und halbieren.

Aus Zucker und Wasser einen Sirup bereiten, die Aprikosenhélften, die ausgeldsten Mandeln und die
halbierte Vanilleschote hineingeben. Die Aprikosenhélften nur schwach siedend in etwa 8 Minuten
darin pochieren, damit sie noch fest bleiben und nicht zerfallen.

Abkuhlen lassen, noch lauwarm mit Kirschwasser oder Noyau aromatisieren. Vanilleschote und
Mandeln herausnehmen und in einer Schissel servieren.

Anmerkung: Man verwendet diese pochierten Aprikosen fiir eine Vielzahl von StRspeisen wie auch fir
Torten und Eis.
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Marinierte Apfel

Marinierte Apfel

Fur 4 Personen
Zum Marinieren: 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
4 Apfel (a ca. 200g), 1 unbehandelte Zitronen, 100g Zucker, 120 ml WeiRwein, 280 ml Apfelsaft, 1
Zimtstange, 2 Nelken, 2 bis 3 EL Calvados

Zubereitung:
Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in Spalten schneiden. Mit dem Saft der Zitrone betraufeln.

Zucker in einem Topf schmelzen, Wein und Saft dazugie3en, mit Zimt und Nelken wirzen. Den Sud
etwa 5 Minuten einkochen, bis sich der Zucker geldst hat.

Apfel mit dem Zitronensaft dazugeben und einmal aufkochen. In eine flache Schale geben, Calvados

dazugeben und abgedeckt im Kiihlschrank etwa 1 Stunde marinieren.

Melonenkompott

Melonenkompott

Zutaten:
1 kg Melonen, 200g Zucker, 250 ml Wasser, Saft von 1 Zitrone, 2 Gewirznelken

Zubereitung:
Melonen schalen und das weiche Innere entfernen. In 10 mm breite Stiicke schneiden und in der
abgeseihten Zuckerlésung kernig-weich kochen.

Moosbeermandl

Moosbeermand|

Zutaten:
500g Moosbeeren, ca. 250 ml trockener Rotwein, 50g Rohrzucker, 50g Gelierzucker, 1 Zimtstange, 2
bis 3 Gewlrznelken

Zubereitung:

Fur das Moosbeermand| den Rotwein mit Zucker und den Gewtrzen (in ein Sackerl geben!!)
aufkochen. Die Moosbeeren zufligen und wenige Minuten sanft kdcheln lassen. Vorsichtig umriihren,
damit die Beeren erhalten bleiben. Auskihlen lassen. Vor dem Servieren die Gewirze entfernen.

Pfirsichkompott

Pfirsichkompott

Zutaten:
1 kg Pfirsiche, 250 ml Wasser, 250g Zucker, 125 ml Weil3wein

Zubereitung:
Zubereitung wie Marillenkompott. Die Pfirsiche miissen jedoch geschéalt werden.
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Pflaumenroster

Pflaumenroster

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Dieses Gericht stammt aus Wien

Zutaten:

62 % ml Wasser (oder Rotwein), 100g Kristallzucker, 1 Zimtrinde, 2 Gewirznelken, Schale von 1
Zitrone, 2009 entkernte Pflaumen

Zubereitung:

Wasser, Zucker und Gewurze aufkochen und dann die Gewurze wieder herausnehmen. Nun die
Pflaumen hineingeben und kochen, bis sie weich sind und sich von der Schale I6sen.

Preiselbeerkompott x 2

Preiselbeerkompott |

Zutaten:
1 kg Preiselbeeren, 300g Zucker, 62 %> ml Rotwein, 125 ml Wasser

Zubereitung:
Zucker Rotwein und Wasser aufkochen. Preiselbeeren beifligen und zirka 10 Minuten bei kleiner
Flamme kochen.

Preiselbeerkompott Il

Fur 2 kleinere Marmeladenglaser
Zubereitungszeit: 30 Minuten

Die Preiselbeeren werden bei diesen beiden Zubereitungsarten nicht zerdriickt. Sie behalten ihre
Form und vor allem die kaltgertihrten Beeren ihr volles, natiirliches Aroma. Das Preiselbeerkompott
[aRt sich besonders schnell zubereiten. Der feinherbe Geschmack der Beeren bietet einen
interessanten Kontrast zu vielen Desserts.

Zutaten:
500g Preiselbeeren, 125g Zucker, 2 EL WeilRwein

Zubereitung:

1. Die Preiselbeeren verlesen, Blattchen entfernen. Nur wenn die Beeren staubig sind, kurz
abbrausen und griindlich abtrophen lassen.

2. Die Beeren in einen Topf geben, den Zucker und den Wein untermischen. Alles einmal kurz

aufkochen lassen. Noch heil3 in die gut ausgespulten Glaser fullen und verschliel3en. Das Kompott
sollte mdglichst frisch verbraucht werden. Es hélt sich im Kihlschrank maximal 2 bis 3 Wochen.

Quittenkompott

Quittenkompott

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
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100 ml Zitronensaft, 220g Zucker, 1 Zimtstange, 2 Gewirznelken, 2 Sternanis, 1 kg Quitten

Zubereitung:
Den Zitronensaft mit ¥z Liter Wasser, Zucker, Zimt, Nelken und Sternanis ohne Deckel 5 bis 6 Minuten
sprudelnd einkochen, so dal ein leichter Sirup entsteht.

Inzwischen die Quitten l&ngs vierteln und schélen. Die Kerngeh&ause herausschneiden, die Viertel
quer in Stucke schneiden. Die Quitten in einen breiten Topf legen, mit dem Zitronensirup Ubergiel3en.

Bei schwacher Hitze zugedeckt 35 bis 45 Minuten pochieren. Dabei ab und zu wenden und
umverteilen, damit alle Stlicke gleichmafig garen und nicht zerfallen. Das Kompott auskiihlen lassen.

Rhabarberkompott mit Rotwein

Rhabarberkompott mit Rotwein

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 Vanilleschote, 500 ml Rotwein, 80g Zucker, 1 Zimtstange, 1 TL Speisestarke, 500g Rhabarber (ohne
Blatter gewogen)

Zubereitung:

Fur das Kompott die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Den Rotwein mit
Vanillemark, Vanilleschote, Zucker und der Zimtstange auf die Halfte einkochen lassen. Die
Speisestarke mit kaltem Wasser anrtihren, in den Rotwein rithren und noch 10 Minuten leise kochen
lassen.

Inzwischen den Rhabarber putzen und in 3 cm lange Stiicke schneiden. Rhabarber 1 Minute vor Ende
der Garzeit unter die Rotweinsauce mischen, vom Herd nehmen und zugedeckt 15 Minuten ziehen
lassen. Danach offen auskihlen lassen.

Rhabarberkompott x 2

Rhabarberkompott |

Zutaten:
1 kg Rhabarber, 500 ml Wasser, 250g Zucker, Saft von 1 Zitrone, evtl. etwas WeiRwein

Zubereitung:

Wasser, Zucker, Zitronensaft und WeilBwein unter anfanglichem Abschaumen einige Minuten kochen.
Nach und nach den geschalten, in 20 mm Stuicke geschnittenen Rhabarber einlegen und kernig-weich
ziehen lassen — der Rhabarber darf nicht kochen, da er sonst zerfallt! Sofort in eine Schiissel geben.

Den restlichen Zuckersaft etwas einkochen lassen und Uber den Rhabarber giel3en.

Rhabarberkompott Il
Edr 4 Personen

Zutaten:
30g Himbeeren, 500g Rhabarber, 100 ml WeiRwein, 2 Vanilleschoten, Saft von 1 Zitrone, 1259
Zucker, 12g Weizenstarke, 25 ml Cointreau

Zubereitung:

Fur das Rhabarberkompott die Himbeeren mit dem Mixstab fein purieren, durch ein Sieb streichen.
Rhabarber abziehen, in Wiirfel (5 x5 cm) schneiden. Weil3wein mit den halbierten Vanilleschoten,
Zitronensaft, Zucker und Himbeerpiree aufkochen. Rhabarberwirfel hinzufiigen, aufkochen, weich
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ziehen lassen.
Rhabarber auf ein Sieb schitten. Saft auffangen. Weizenstéarke mit Cointreau verriihren.

Rhabarbersaft aufkochen, binden lassen, durch ein Sieb giel3en. Rhabarber mit dem Saft vermischen.
Kompott im Kihlschrank erkalten lassen.

Ribiselkompott

Ribiselkompott (Johannisbeerkompott)

Zutaten:
1 kg Ribisel, 250 ml Wasser, 350g Zucker

Zubereitung:

Wasser und Zucker klarkochen, die entstielten Ribisel beifiigen und einmal gut aufkochen. Zugedeckt
auskihlen lassen.

Ringlottenkompott

Ringlottenkompott (Mirabellenkompott)

Zutaten:
1 kg Ringlotten (Mirabellen), 250g Zucker, 500 ml Wasser, Zitronensaft

Zubereitung:

Zucker Wasser und Zitronensaft aufkochen und die entstielten, mit einer Gabel mehrmals
eingestochenen Ringlotten darin zugedeckt weichdiinsten.

Stachelbeerkompott

Stachelbeerkompott

Zutaten:
1 kg Stachelbeeren, 250 ml Wasser, 250g Zucker

Zubereitung:

Nicht allzu reife Stachelbeeren mit einer Nadel einige Male einstechen und in der Zuckerlésung
vorsichtig weichkochen.

Suiafdlarschnitz

SuaRlarschnitz

Fir 6 Personen
Einweichzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Dieses Gericht stammt aus Vorarlberg

Zutaten:

300g Ddorrbirnen oder -apfel, ca. 750 ml Wasser, ca. 80g Zucker, ¥ Zimtstange, 3 Gewilrznelken,
Schale & Saft von 1 unbehandelten Zitrone

Zubereitung:

Das Dérrobst Uber Nacht einweichen.
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Dann mit dem Einweichwasser, dem Zucker, der Zimtstange, den Gewurznelken, der Zitronenschale
und dem Zitronensaft einmal aufkochen und dann erkalten lassen.

Die Zimtstange und die Gewirznelken werden erst vor dem Anrichten herausgenommen.

Tip: Die Zuckermenge richtet sich nach der SiiRe des Obstes und dem persénlichen Geschmack.

Weichselkompott

Weichselkompott (Sauerkirschenkompott)

Zutaten:
1 kg Weichseln, 400g Zucker, 375 ml Wasser (evtl. 250 ml Wasser, 125 ml Rotwein), Zitronensaft

Zubereitung:

Zucker und Wasser (Rotwein) mit einigen zerstoBenen Weichselkernen kurz kochen. Kerne entfernen,
die Weichseln zugeben und weichdinsten. Mit Zitronensaft abschmecken.

Weintraubenkompott

Weintraubenkompott

Zutaten:
1 kg Weintrauben, 250 ml Wasser, 200g Zucker, Saft von ¥ Zitrone, Zimtrinde, etwas Weilwein

Zubereitung:

Wasser, Zucker, Zitronensaft, Zimtrinde und WeiBwein 5 Minuten kochen. Die Weintrauben zugeben,
einmal aufwallen und zugedeckt auskihlen lassen.

Zwetschgenkompott x 3

Zwetschgenkompott |

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Zwetschgen, 700 ml Pflaumennektar, 2 Zimtstangen, 4 Gewurznelken, 80g Zucker, 2 EL
Zitronenschale, 125 ml Pflaumenwein, 50g Speisestarke

Zubereitung:

Den Pflaumennektar mit Zimt, Nelken, Zucker und Zitronenschale zum Kochen bringen. Den
Pflaumenwein mit der Speisestérke verriihren und den Saft damit binden. Unter Riihren nochmals
kraftig aufkochen. Die Zimtstangen und die Nelken entfernen.

Die Zwetschgen langs halbieren, entsteinen und hineingeben und alles einmal aufkochen. Kalt oder
warm servieren.

Zwetschkenkompott (Pflaumenkompott) Il

Zutaten:
1 kg feste, reife Zwetschken, 250g Zucker, 500 ml Wasser, Zimtrinde, Zitronenschale, evtl. Rum

Zubereitung:

Zwetschken mit einer Gabel einige Male einstechen. In der Zuckerldsung weichkochen. Eventuell mit
etwas Rum abschmecken.
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Zwetschkenkompott (D6rrzwetschken) Il

Zutaten:
1 kg Dorrzwetschken, 1 L Wasser, 160g Zucker, Zimtrinde, 2 Gewirznelken, eine dicke
Zitronenscheibe

Zubereitung:
Dérrzwetschken einige Stunden einweichen, dann mit den Ubrigen Zutaten langsam weichkochen.

Zwetschgenroster x 2

Zwetschkenrdster (Pflaumenroster) |

Zutaten:
1 kg Zwetschken, 200g Zucker, 125 ml Wasser, etwas Zimtrinde

Zubereitung:
Zucker mit Wasser und Zimtrinde aufkochen. Die halbierten, entkernten Zwetschken beiftigen und
weichdiinsten. Zimtrinde entfernen und zugedeckt auskihlen lassen.

Zwetschgenrdster

Fur 1 Einmachglas von 2 Liter Inhalt
Zubereitungszeit: 50 Minuten
Ruhezeit: 4 Stunden

Die im Rezept angegebene Menge Alkohol kann auch durch Wasser ersetzt werden.
Zwetschgenroster sind die klassische Beilage zu Mehlspeisen. Sie kénnen aber auch als Dessert
serviert werden.

Zutaten:

1,250 kg gewaschene feste Zwetschgen (halbiert & entsteint), Schale von je 1/3 Orange & Zitrone
(ohne weil3e Haut, mit einem Sparschaler geschélt), 600 ml Rotwein, 600g Zucker, 1 Vanilleschote, 1
Zimtstange, 2 Gewurznelken, 1 diinnes Scheibchen frischer Ingwer, 700 ml Zwetschgenwasser

Zubereitung:

1. Das Einmachglas auf ein nasses Tuch stellen und mit kochendheillem Wasser ausspulen. Die
Zwetschgen, Orangen- und Zitronenschale einschichten.

2. Den Rotwein mit Zucker, dem ausgekratzten Mark der Vanilleschote, Vanilleschote, Zimtstange,
Gewirznelken und dem Ingwer 2 bis 3 Minuten aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen und den Sud
bis auf 40° C abkuhlen lassen.

3. Das Zwetschgenwasser hinzuftigen und tber die Zwetschgen in das Einmachglas gieRen. Das Glas
verschliel3en und den Sud fur 15 bis 20 Minuten bei 80° C im Wasserbad erhitzen.

4. Das Glas herausnehmen, mit einem Tuch zudecken und erkalten lassen. An einem kiihlen, wenn
moglich dunklen Ort aufbewahren. Nach 6 Wochen kann man die Zwetschgen das erste Mal
probieren.

23b Marmeladen

00 Einleitung
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Einmachen: slf3 & pikant

Herrlich! Aroma auf Vorrat

Wenn es draul3en herbstelt, wenn die grol3en Apfelernten in den Supermarkt-Regalen auf Kundschaft
warten, wird es Zeit, das herrliche Aroma ins Glas zu packen. Probieren Sie die Gelees, Konfitliren,
Safte oder eingelegten Friichte - Sie werden begeistert sein.

Einkochen — Die feine SiiRe

Dieser Tage treten wieder viele Schleckmauler auf den Plan. Solche, die die gréRten Topfe in ihren
Kichen hervorkramen, und solche, die auf das Ergebnis dieser emsigen Tatigkeit warten. Die Zeit der
frischen Marmelade ist angebrochen.

Nur wenige Wochen im Jahr bleiben, um die frischen Erdbeeren, Marillen, Ribisel oder Kirschen
einzukochen. Denn einer der wichtigsten Faktoren zum guten Gelingen ist der Pektin-Gehalt der
Frucht. Und den hdchsten Pektingehalt entwickeln die Friichte nur knapp vor der Vollreife.

Nicht alle Friichte entwickeln tbrigens den gleichen Gehalt an Pektin. Quitten, Ribisel, Stachelbeeren
und Zwetschken haben viel Pektin und gelieren daher sehr gut. Erdbeeren, Marillen oder Kirschen
dagegen haben wenig Pektin — VVorsicht beim Einkochen ist geboten.

Ungeachtet aller vorhandenen Risken ist Einkochen in den letzten Jahrzehnten viel einfacher
geworden. Vorbei die Zeiten, da die Friichte endlos kochten, um Schimmel zu verhindern. Der
Gelierzucker hat nicht nur die Kochzeit verkirzt, er hat die Marmeladen auch fruchtiger gemacht, weil
sie nicht mehr so pickelsuf? sein mussen.

00 Geschichte

Geschichte

Die Geschichte der Marmelade und des Einkochens ist untrennbar mit der Entdeckung Amerikas
verbunden. Denn von den Westindischen Inseln kam auch erstmals das Zuckerrohr nach Europa. Die
Portugiesen, die es als erste bekamen, kochten damit Quittenmarmelade. Quitte heil3t auf
portugiesisch "marmelo” und so hiel3 bald jede mit Zucker gekochte Frucht "marmelado”.

DalR Marmelade aber bis ins 19. Jahrhundert nicht sehr verbreitet war, lag an der Exklusivitat des
Zuckers. Nicht umsonst haben alte Zuckerdosen einen Schlliissel zum Versperren.

Die Entdeckung, dafl? Zucker auch aus gewdhnlichen Riben gewonnen werden kann, verdankt die
Menschheit eigentlich Napoleon. Seine Kontinentalsperre betraf natirlich auch den Zuckerrohr-Import
und so machte es fiir die Industrie pl6tzlich Sinn, in eine neue Technik zu investieren.

Als es mit der Exklusivitat des Zuckers vorbei war, begann die Blute der Zuckerkochkunst. Viele
Rezepte, die auch heute noch von Generation zu Generation weitergegeben werden, entstanden im
Biedermeier.

Im Biedermeier begann die Hochbluite der Zuckerkochkunst. Die phantasievollsten und besten
Marmelade-Rezepte — meist mit dem Etikett "Aus GroBmutters Kiiche" — stammen aus dieser Zeit.

00 Grundrezept

Marmelade-Grundrezept

Alle Fruchte, auch Uberreife, eignen sich zur Marmeladebereitung. Zum Kochen verwenden Sie ein
moglichst weites Gefal und kochen nicht zu viel auf einmal!
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Die Kochdauer ist immer vom Aufkochen an zu rechnen. Alles Eingekochte sofort heil in Glaser
fullen, Gberkuhlen, mit einem in Rum getauchten Pergamentblattchen bedecken und mit einer
Glashaut verbinden!

Umhiille die Glaser beim Einfullen mit einem in heil3es Wasser getauchten, ausgedrtckten Tuch und
stelle sie nie auf Metall oder Stein!

Etwas heil3e Marmelade im Glas schwenken, ehe man weiter einfillt. Den Glasrand gut reinigen!

Zutaten:

1 kg Frichte (Johannisbeeren, Erdbeeren, Himbeeren, Zwetschken, Marillen etc.), 600 bis 900g
Zucker, Einsiedehilfe oder Gelierhilfe, fur Erdbeeren 1 Zitronenscheibe, Gewirze nach Geschmack
(Nelken, Sternanis, Zimtstangen etc., oder aber auch Alkoholika wie etwa Rum, Marillenbrand,
Cognac usw.)

Zubereitung:
Die vorgerichteten Friichte werden passiert, gemixt oder faschiert, mit Zucker vermischt, unter
bestédndigem Rihren 10 bis 15 Minuten auf starker Flamme gekocht.

Vor dem letzten Aufwallen gibt man die Einsiedehilfe dazu und flllt die Marmelade noch heil3 in
Glaser.

Tip: Besonders schmackhaft sind Mischmarmeladen von 2 bis 3 Fruchtarten (z. B. Johannisbeeren
und Himbeeren, Johannisbeeren und Erdbeeren).

00 Jam

Jam
Das vorgerichtete Stein- oder Beerenobst wird mit Zucker kurz gekocht, aber nicht passiert, daher

enthélt Jam grof3ere Fruchtteile. Marillen-, Erdbeer-, Orangenjam u. a.

00 Tips & Tricks

Tips & Tricks

Geben Sie Ihrer Marmelade den speziellen "Kick": Spilen Sie die gereinigten Glaser mit Rum aus,
ehe Sie die heiRe Marmelade hineinfillen.

Verwenden Sie statt Gelierzucker Honig (800g Honig auf 2 kg Friichte): die Marmelade wird molliger.

Die einfachste Gelierprobe: Lassen Sie einen Tropfen Marmelade in ein Glas kaltes Wasser fallen.
Kommt er unzerteilt am Boden an, ist die Marmelade geniigend gekocht.

Verfeinern Sie die Marmelade mit ausgesuchten Gewirzen: 1 Msp. gemahlener Nelken zur Apfel-

oder Heidelbeeren-Marmelade oder Duftgeranienblatter mit den Himbeeren mitkochen — kdstlich!
Auch Rosenblétter (ungespritzte!) in einer Pfirsichmarmelade harmonieren bestens.

Ananas-Kiwi-Konfitiire

Ananas-Kiwi-Konfitlre

Zutaten:
1 Ananas (netto ca. 8509), 1 kg Gelierzucker, Schale von 1 Zitrone, 4 Kiwis (zusammen 2509)

Zubereitung:
Ananas achteln, erst den Strunkteil von jedem Achtel abschneiden, dann das Fruchtfleisch mit einem
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scharfen Messer von der Schale schneiden, grob zerkleinern.

Ananasstiicke (8509) in einen groRen Topf geben und mit dem Gelierzucker verrihren. Zudecken und
einige Stunden stehen lassen, damit sich genligend Fruchtsaft bilden kann.

Zitrone hauchdinn — ohne das Weil3e darunter — schélen. Kiwis schélen und in Scheiben schneiden.
Ananas mit Zitronenschale zum Kochen bringen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dabei
rihren, damit die Konfitiire nicht tiberschdumt. Dann die Kiwischeiben dazugeben und die Konfitlire

noch einmal richtig aufkochen, damit die Kiwischeiben heil3 werden.

Zitronenschale herausnehmen und die Konfitiire in saubere Gléaser fiillen, sofort verschlieRen. Kihl
und dunkel aufbewahren.

Apfel-Birnen-Konfitiire

Apfel-Birnen-Konfitlre

Zutaten:
500g Birnen, 500g Apfel, 500g Zucker, 1 Beutel Gelfix (2x1), je 1 Prise gemahlene Nelken & Zimt, 2
EL Birnengeist

Zubereitung:
Birnen und Apfel waschen, abtropfen lassen und vierteln. Friichte in einen Topf geben, Gelfix, Zimt
und Nelkenpulver mit 2 EL Zucker mischen, dann mit Friichten verriihren.

Alles unter Ruhren bei starker Hitze zum Kochen bringen. Sobald alles bei standigem Rihren durch
und durch sprudelnd kocht, restlichen Zucker zufiigen. Alles unter Rihren wieder zum Kochen
bringen, mindestens 1 Minute unter standigem Rihren kochen lassen, von der Kochstelle nehmen.
Nach Wunsch Birnengeist unterriihren, eventuell abschaumen.

Sofort randvoll in Glaser fiillen, verschlieBen, umdrehen und zirka 5 Minuten auf dem Deckel stehen
lassen.

Apfel-Pflaumen-Marmelade

Apfel-Pflaumen-Marmelade

Fur 6 Glaser a 450 ml Inhalt

Zutaten:

1,50 kg aromatische Apfel (etwa Berlepesch), 750g reife Pflaumen, 3 EL Amaretto, 1 unbehandelte
Zitrone, 3 Kardamomkapseln, 1 kg Gelierzucker (1:2)

Zubereitung:

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und in stiicke schneiden. Die Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen und die Hélften vierteln.

Die Frichte in einen Topf geben und den Amaretto hinzufiigen. Zitronensaft und -schale zu den
Frichten geben, wie auch die Kardamomkapseln und den Gelierzucker. Umriihren und zugedeckt 1
Stunde Saft ziehen lassen, dabei gelegentlich umrthren.

Die Zitronenschale entfernen und die Frichte mit dem Stabmixer grob pirieren.

Die Marmelade bei Mittelhitze und unter gelegentlichem Umriihren langsam aufkochen. Dann offen 4
bis 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Die Marmelade sofort in vorbereitete Glaser fiillen und verschlieBen. Abkihlen lassen und kiihl und
dunkel aufbewahren.
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Tip: Die Marmelade bleibt bei richtiger Lagerung bis zu %2 Jahr haltbar.

Bananen-Kiwi-Konfitiire

Bananen-Kiwi-Konfitlre

Zutaten:
500g Kiwis, 500g Bananen, Saft von 1 Zitrone, 500g Extra-Gelierzucker

Zubereitung:
Von den Kiwis 1509 klein schneiden, den Rest plrieren. Bananen zerdriicken.

Frichte, Zitronensaft und Gelierzucker vermischen. Zum Kochen bringen und 3 Minuten sprudelnd

kochen. In Glaser fullen und diese 5 Minuten umgedreht hinstellen.

Beeren-Marmelade

Beeren-Marmelade

Fir 4 Glaser a 250g
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

1409 Preiselbeeren, 200g Ribiseln, 200g Heidelbeeren, 260g Himbeeren, 200 ml Holunderbeersaft, 1
PK Gelfix (= Geliermittel fuir kalorienreduzierte Marmelade mit 25¢g Inhalt), 2 EL Zitronensaft, 75¢g
Kristallzucker

Zubereitung:
Beeren vorsichtig waschen, abtrocknen lassen und mit dem Holundersaft in einen Topf geben. Gelfix,
Kristallzucker und Zitronensaft unter die Friichte mischen und etwa 30 Minuten ziehen lassen.

Fruchtmasse zum Kochen bringen und etwa 30 Sekunden sprudelnd kochen lassen. Sofort randvoll in
gut gesauberte Glaser fillen, verschliel3en, abkihlen lassen und dunkel lagern.

Birnenmarmelade

Birnenmarmelade

Zutaten:

500g Birnen (sehr reif, am besten Williams; geschalt, geputzt, gewirfelt), 500g Gelierzucker, %2
Zitrone, geriebene Schale, 1 EL Zitronensaft, 1 Nelke, 2 kandierte Ingwerstiicke (fein gehackt), ¥2 TL
Ingwerpulver, 50 ml Wasser, 2 EL Williams-Brand (Kirsch geht auch)

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine rostfreien Pfanne geben, gut vermischen und zugedeckt Gber Nacht ziehen
lassen.

Aufkochen, 4 Minuten unter standigem Ruhren kréftig kochen lassen. Die vorgewdrmten Marmelade-
Glaser damit sofort flllen, sofort verschlie3en.

Birnenmarmelade x 2
Birnenmarmelade mit Ebereschen
Fir 4 Glaser a 250g
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Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
750g Birnen, 250g Ebereschen, 1 kg Gelierzucker

Zubereitung:

Die Birnen schélen, in Viertel schneiden und gut zerkleinern. Die Ebereschen von den Dolden
abzupfen, zerdriicken und mit den Birnen und Gelierzucker vermischt zum Kochen bringen und 4
Minuten sprudelnd kochen lassen. In Glaser fillen.

Birnenmarmelade mit Ingwer
Fur 2 Glaser a 500-ml-Inhalt

Zum Marinieren: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:

5009 sehr reife Birnen (am besten Williams; geschalt, geputzt, gewurfelt: Kantenlange 1 bis 2 cm),
500g Gelierzucker, abgeriebene Schale von ¥z Zitrone, 1 EL Zitronensaft, 1 Nelke, 2 kandierte
Ingwerstlicke (fein gehackt), ¥2 TL Ingwerpulver, 50 ml Wasser, 2 EL Williams-Schnaps

Zubereitung:
Alle Zutaten in eine rostfreie Pfanne geben, gut vermischen, zudecken und tber Nacht ziehen lassen.

Aufkochen, 4 Minuten unter standigem Ruhren kréftig kochen lassen. Die vorgewarmten Marmelade-
Gléaser damit sofort flllen, sofort verschliel3en.

Brombeer-Holunder-Marmelade

Brombeer-Holunder-Marmelade

Fur 4 Glaser a 2509
Zum Mazerieren: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
700g Brombeerbeeren, 200g Holunderbeeren, 1 kg Gelierzucker, Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:
Beeren verlesen, waschen, gut abtrocknen und mit einer Gabel zerdriicken. Gelierzucker zugeben,
unterriihren und Uber Nacht ziehen lassen.

Die Beerenmischung mit dem Zitronensatft in einen Topf geben, aufkochen, 4 Minuten kécheln lassen
und in vorbereitete Glaser abfullen.

Tip: Anstelle von Zitronensaft kann man auch den Saft einer kleinen Orange und ein Stiickchen
Orangenschale nehmen.

Erdbeergelee

Erdbeergelee mit ganzen Friichten

Fir ca. 5 Glaser a 175¢g
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
5009 kleine Erdbeeren, 150g Gelierzucker, 3759 Zucker, 2 EL Zitronensaft
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Zubereitung:

Erdbeeren waschen und abtropfen lassen, Gelierzucker und Zucker sowie 250 ml Wasser zugief3en
und die Friichte ber Nacht ziehen lassen.

Erdbeeren aufkochen, bei mittlerer Hitze unter Rihren 15 Minuten kochen, abschdumen, Zitronensaft
zugiel3en, nochmals aufkochen und heil in Glaser fillen.

Erdbeer-Pfirisichmarmelade

Erdbeer-Pfirsichmarmelade

Fur ca. 9 Glaser a 175¢g
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Diese herrliche Marmelade, zubereitet aus frischen, im Hochsommer gepfliickten Friichten, hat eine
kréftige rote Farbe. Beim morgendlichen Fruhstlick an kalten Wintertagen kann ihr Geschmack
angenehme Erinnerungen an warmere, sorgenfreiere Tage wachrufen. Das Rezept stammt aus der
Green Briar Jam Kitchen auf Cape Cod.

Zutaten:
4 Tassen vollreife Erdbeeren (entstielt), ca. 900g vollreife Pfirsiche (geschalt, entsteint und in
mundgerechte Stiicke geschnitten), 6 Tassen Gelierzucker

Zubereitung:
Die Frichte vorbereiten. In einen ca. 12 Liter fassenden Edelstahltopf geben. Den Zucker
hineinruhren.

Die Mischung zum Kochen bringen, was ungeféhr 5 bis 10 Minuten dauert. Die Hitze reduzieren, dann
die Mischung aber ununterbrochen kochen lassen - etwa 20 bis 25 Minuten -, bis sie eine dickliche
Konsistenz angenommen hat.

Die Marmelade ist fertig, wenn die Mischung bandférmig und nicht in einzelnen Tropfen von einem
kalten Loffel rinnt (= Gelierprobe).

Die Marmelade in sterilisierte Glaser fillen. Solange die Marmelade noch heif? ist, die aufsteigenden
Luftblasen mit dem Messer zerstechen. Die Deckel der Glaser mit einem feuchten Tuch abwischen
und auf diese schrauben. Mit Paraffin verschliel3en.

Selbstzubereitete Marmeladen halten sich sehr lange, sollten aber méglichst innerhalb von 6 Monaten,
solange sie noch ganz frisch schmecken, verzehrt werden.

Grapefruit-Marmelade

Grapefruit-Marmelade

Fur 5 Glaser a 400g
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
5 Grapefruits, 1 Ananas, 1 grof3e Mango, 1 kg Gelierzucker, 1 Vanillestange, 4 EL Whisky

Zubereitung:
Grapefruits halbieren, Fruchtfleisch auslésen. Ananas vierteln, Fruchtfleisch wirfeln. Mango schélen,
Fruchtfleisch wirfeln.

Zucker und Vanillestange mit den Frichten in einem Topf verriihren, nach Packungsvorschrift
aufkochen. Vanillestange herausnehmen. Whisky unterriihren. Marmelade noch hei3 in die Glaser
fullen.
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Hagebutten-Marmelade

Hagebutten-Marmelade |

Zubereitungszeit ca. 2 ¥ Stunden

Zutaten:
10 kg Spatherbst-Hagebutten (die schwarzen Spitzen abgeschnitten), 3 kg Gelierzucker

Zubereitung:
Die Hagebutten in einen grof3en Topf geben, mit kochendem Wasser bedecken und kochen, bis sie
vollig weich sind.

Die Fruchte passieren und samtliche Kerne und Schalen entfernen. Dann die Fruchtmasse zweimal
durch ein sehr feines Sieb streichen, um so viele Rickstande wie méglich zu entfernen.

Unter Riihren mit einem Holzléffel das Piree bei starker Hitze kochen, bis es ganz dick ist. Dann vom
Herd nehmen, den Gelierzucker hineingeben und riihren, bis er aufgeldst ist.

Dann bei hoher Temperatur unter stindigem Ruhren kochen, bis der Kochléffel auf dem Topfboden
eine Spur hinterlasst.

Die kochendhei3e Marmelade in vorgewarmte Glaser fullen und sofort verschliel3en.

Hagebuttenmarmelade Il

Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Spaziergange im Herbst kénnen auch einen Nutzen fiir die Kiiche haben und sind dann doppelt
gesund.

Zutaten:
1 kg Hagebutten, Gelierzucker, 1 kg Kristallzucker, 125 ml Wasser, 62 ¥ ml Zitronensaft

Zubereitung:

Die Hagebutten waschen, halbieren, "Haarkerne" entfernen (siehe Tipp bei den Hetschipetschi-
Tascherln) und Fruchtfleisch im Verhaltnis 1:1 mit Gelierzucker vermischen.

Zitronensaft, Wasser und 1 kg Kristallzucker dazugeben und kochen, bis die Friichte weich sind. Die
noch heile Masse passieren, in Glaser fullen und verschlie3en.

Hagebutten-Tomaten-Marmelade

Hagebutten-Tomaten-Marmelade

Zutaten:
7509 Hagebutten (gewaschen, entstielt, von den Bliten befreit), 200 ml Wasser, 100 ml Rotwein, 1,30
kg Zucker, 1 kg Tomaten (gehautet, entkernt)

Zubereitung:
Hagebutten grob schneiden und mit Wasser, Rotwein, Zucker und den Tomaten etwa 30 Minuten
kochen. Durch ein feines Sieb streichen.

Nochmals aufkochen, heil3 in vorgewarmte Glaser abfiillen und verschliel3en
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In der Sonne gekochte Erdbeeren

In der Sonne gekochte Erdbeeren

Fur ca. 4 Glaser a 225¢g
Zubereitungszeit ca. 6 Tage

Mit dieser Erdbeermischung kénnen Sie Ihre Desserts verfeinern, indem Sie sie zu Eiscreme und
Kuchen servieren.

Zutaten:
6 Tassen vollreife, feste, kleine Erdbeeren, ca. 1,20 kg Gelierzucker

Zubereitung:
Die Erdbeeren nur ganz kurz abbrausen und die griinen Kappchen entfernen. Auf ein Tuch legen und
gut abtrocknen lassen.

Dann zusammen mit dem Zucker in einen ca. 12 Liter fassenden Edelstahltopf geben und auf kleinem
Feuer ungefahr 10 Minuten lang kochen, bis der Zucker geschmolzen ist. Die Beeren im Topf nicht
schuitteln, damit sie nicht zerdriickt werden, sondern ganz bleiben!

Die Hitze vergré3ern und die Mischung ungefahr 5 bis 10 Minuten kraftig kochen lassen. Danach in
eine flache Schale (ca. 22 x 32 cm) oder in einen 4 Liter fassenden Emailletopf geben.

Mit einem Seihl6ffel den Schaum von der Oberflache entfernen. Mit einer Glasscheibe bedecken und
3 bis 5 Tage lang in die pralle Sonne stellen.

Die Mischung ist dann fertig, wenn sie die Konsistenz eines dicken Sirups angenommen hat und
etwas glanzt, wenn man sie leicht hin- und herkippt.

Sterilisierte Glaser bis zum Rand mit Sirup fillen und Gber Nacht ungekihlt und locker mit etwas
Kichenkrepp stehen lassen. Am nachsten Morgen die Luftblasen, die sich auf der Oberflache des
Sirups gebildet haben, entfernen. Einfach mit einem sterilisierten Messer am Rand der Glaser
entlangfahren, damit die Blasen zerplatzen.

Die Deckel mit Parafin versiegeln. Der Erdbeersirup hélt sich ungefahr 6 Monate lang.

Ingwerkonfitiire

Ingwerkonfitire mit Rhabarber und Apfel

Zutaten:
1,12 kg Gelierzucker, 750g Rhabarber, 250g Apfel (aromatische Sorte, z.B. Cox Orange), 80g frischer
Ingwer, 3 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Die Rhabarberstangen waschen und die Enden abschneiden. Die Haut braucht bei jungem Rhabarber
nicht abgezogen zu werden. Rhabarber in kurze Stlicke schneiden.

Apfel schalen und vierteln, Kerngeh&use herausschneiden. Apfelstiicke in kleine Wiirfel schneiden.
Ingwer duinn schélen und fein reiben.

Alles zusammen in einen breiten Topf geben, mit Zitronensaft und Gelierzucker griindlich mischen,
dann einige Zeit stehen lassen. Wenn sich etwas Saft gebildet hat, Topf auf den Herd setzen und die
Mischung unter Riihren zum Kochen bringen. Genau 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, falls noétig
zwischendurch abschaumen.

Die fertige Konfitire heil? in saubere Glaser fillen, sofort mit Twist-Off-Deckeln verschlie3en.

32



Kaki-Kiwi-Konfitiire

Kaki-Kiwi-Konfitlire

Zutaten:
7509 Kakis (ca. 5 Friichte), 1 kg Gelierzucker, 250g Kiwis (ca. 3 Stiick), 1 unbehandelte Zitrone

Zubereitung:

Kakis soweit erforderlich hauten, den Stielansatz entfernen. Fruchtfleisch durch ein Haarsieb streichen
(oder nach Entfernen evtl. vorhandener Kerne, mit dem Schneidstab des Handmixers pirieren). Mit
dem Gelierzucker verrihren.

Die Kiwis mdglichst diinn abschélen und in Scheiben schneiden. Zitrone hei abwaschen und
abtrocknen, hauchdtinn spiralférmig schélen. Saft auspressen.

Kaki-Zucker-Mischung mit Zitronensaft und Zitronenschale zum Kochen bringen, 4 Minuten sprudelnd
kochen lassen. Zwischendurch abschaumen. Zitronenschale herausnehmen, Kiwischeiben vorsichtig
unterheben, noch 1 Minute weiterkochen lassen.

Die fertige Konfitlire in saubere Glaser flllen, mit Twist-Off-Deckeln oder Einmachhaut verschliel3en.

Kaltgeriihrte Kaki-Konfitiire

Kaltgeruhrte Kaki-Konfiture

Ergibt 500 ml
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2 Kakis (netto ca. 3009g), Gelierzucker, 1 Zitrone mit unbehandelter Schale

Zubereitung:
Kakis hauten und Stielansatz entfernen. Fruchtfleisch durch ein Haarsieb streichen. Fruchtbrei
abwiegen und mit der gleichen Menge Gelierzucker mischen.

Zitrone heild abwaschen, zur Halfte hauchdiinn abreiben, dann auspressen. Zitronensaft und -schale
unter den Fruchtbrei geben. Alles mit einem Handrihrgerat auf hdchster Stufe 10 Minuten rihren.

Konfittire in saubere, kleine Twist-Off-Glaser fillen und verschlielen. Kihl, am besten im
Kihlschrank, aufbewahren.

Kaltgeriihrte Preiselbeeren

KaltgerUhrte Preiselbeeren

Fur 2 Marmeladenglaser von etwa 500 ml Inhalt
Zubereitungszeit: 2 Stunden 30 Minuten

Zutaten:
500g ausgesuchte, frische Preiselbeeren, 250g Zucker, 20 bis 30 ml Kirschwasser

Zubereitung:
1. Die Preiselbeeren verlesen, Blattchen entfernen. Nur wenn die Beeren staubig sind, kurz
abbrausen und griindlich abtropfen lassen.

2. Die Beeren und den Zucker mit den Knethaken der Kiichenmaschine auf kleinster Stufe so lange

rihren, bis sich der Zucker vollig aufgeldst hat. Das dauert bei dieser Menge etwa 2 Stunden. Sind die
Preiselbeeren fertig, haben sie eine schone rote Farbe.
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3. Die Preiselbeeren in die heilR ausgespllten Marmeladenglaser fillen.
4. Ein kleines Stick Klarsichtfolie auf die Gro3e der Glaséffnung zuschneiden, kurz durch das

Kirschwasser ziehen oder damit bestreichen und das Glas damit abdecken. Danach das Glas
verschliel3en. Die Preiselbeeren sind so problemlos 12 Monate haltbar.

Kastanienmarmelade

Kastanienmarmelade

Zum Mazerieren; 24 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:
500g geschélte Kastanien (TK oder frisch), 500 ml Wasser, 300g Bliiten- oder Akazienhonig, 1 Prise
Vanillemark, 100 ml Wasser

Zubereitung:
500 ml Wasser aufkochen, Kastanien zugeben und 20 Minuten kdcheln lassen.

Wasser abgiel3en, Kastanien purieren. Honig, Vanillemark und 100 ml Wasser zugeben, alles gut
vermischen und 24 Stunden an einen nicht zu warmen Ort stehen lassen.

Am nachsten Tag gibt man das Kastanienpiree in einen Kochtopf, kocht es unter Riihren 20 Minuten
und fillt es in heil? ausgespulte Glaser.

Kirschenmarmelade & Holunder

Kirschenmarmelade mit Holunder

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
8509 entsteinte, faschierte Kirschen, 2 Holunderdolden, 1 kg Gelierzucker, 2 EL Kirschwasser

Zubereitung:
Die Kirschen mit dem Gelierzucker in einem Topf vermischen, aufkochen und 5 Minuten kdcheln
lassen.

Holunderdolden und Kirschwasser dazugeben und sofort in vorbereitete Glaser fullen, gut
verschlie3en.

Tipp: Anstatt der Holunderdolden kénnen Sie auch die gezupften Bliten von 8 Lavendelrispen

zugeben!

Kiirbismarmelade x 2

Kirbismarmelade |

Zutaten:
1 kg Kdrbis (entkernen, schélen & fein zerkleinern), 1 kg Gelierzucker, Saft von 1 Zitrone, Zimt und
Ingwer nach Geschmack

Zubereitung:
Den Zucker mit dem Kirbis vermischen und eine Zeit lang stehen lassen, bis sich etwas FlUssigkeit
bildet.
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Dann langsam erhitzen und unter Rihren etwa 4 Minuten kochen. In Glaser filllen.

Kurbismarmelade Il

Zutaten:

2,50 kg Kirbis (fur 1,50 kg Kirbismus), 1,75 kg Zucker, 259 kristallisierte Zitronensaure, 2 Orangen
(ungespritzt, abgeriebene Schalen davon), 1 Normalflasche flissiges Geliermittel

Zubereitung:

Kirbis in Spalten teilen, Kerne und das weiche Innere herausschneiden. Grof3zuigig schalen, wirfeln
und im Mixer zerkleinern. Das Fruchtmus mit Zucker, Zitronensaure und Orangenschale unter Riihren
zum Kochen bringen und 10 Sekunden sprudelnd kochen lassen.

Geliermittel einrtihren, nochmals aufkochen, in Glaser flllen, verschlieRen.

Latwerg

Latwerg

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 6 ¥ Stunden

Latwerg(e) heil3t nichts anderes als "Fruchtmus", doch dahinter steckt eine ganz besondere
Kdstlichkeiten. In einigen Regionen Deutschlands ersetzte das Latwergbrot — mit oder ohne
Schlagsahne — den Kuchen!

Zutaten:
5 kg vollreife, spatgeerntete Zwetschgen, 400g Zucker, ¥2 TL Nelken, 2 EL Zimtpulver

Zubereitung:

Die Zwetschgen entsteinen und zerkleinern — evtl. auch durch den Fleischwolf drehen. Mit den
restlichen Zutaten vermengen, in ein sehr weitrdumiges, feuerfestes Gargeschirr fullen und im 180° C
heiRen Ofen rund 15 Minuten heild werden lassen.

Danach die Ofentir einen Spalt breit 6ffnen und das Ganze 5 bis 6 Stunden einkochen lassen.
Vorsicht, es darf nichts anbrennen!

Die Masse mul3 eine fast schwarze Farbe annehmen, und man muf3 mit dem Loffel samige Bahnen
ziehen kdnnen.

Noch heil} in sterile Steinguttopfe oder Glaser abfillen. Dabei die Oberseite mit Zucker bestreuen und

verschlielRen.

Mango-Orangenkonfitiire

Mango-Orangenkonfitire mit Tomaten

Zutaten:

250g Mangofruchtfleisch, 2509 Kirschtomaten, 250g Orangenfilets, 350g Extra-Gelierzucker, 40 ml
Sherry, 1 Prise frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Mango und Tomaten klein schneiden. Mit Orangenfilets mischen. Mit Gelierzucker verrihren und zum
Kochen bringen. 3 Minuten sprudelnd kochen.

Sherry und Pfeffer unterriihren, sofort in Glaser fullen und die Glaser 5 Minuten umgedreht hinstellen.
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Marillenkonfitiire mit Mandeln

Marillenkonfitire mit Mandelblattchen

Zutaten:
1,30 kg Marillen, 1 Limette, 500g Zucker, 25g Gelierpulver (2+1), 25g Mandelblattchen, 50 ml
Mandellikor (21 %)

Zubereitung:

Marillen kurz in kochendes Wasser tauchen. Mit einem Schopfloffel herausnehmen und in kaltes
Wasser legen. Von den Friichten die Haut abziehen. Marillen halbieren, entsteinen und das
Fruchtfleisch wirfeln.

1 kg Fruchtfleisch abwiegen und zusammen mit dem Limettensaft in einen weiten, flachen Topf
geben. 2 EL Zucker und das Gelierpulver mischen und zu den Friichten geben. Alles aufkochen
lassen. Den restlichen Zucker dazugeben und nochmals aufkochen lassen. 1 Minute sprudelnd
kochen lassen.

Die Halfte der Konfitlire randvoll in zwei saubere Schraubgléaser fiillen und sofort fest verschlieRen.

Mandelblattchen und Mandellikdr unter die restliche Konfitiire mischen, nochmals kurz aufkochen
lassen und ebenfalls randvoll in Glaser fiillen und fest verschlieen.

Marillenmarmelade mit Whisky

Marillen-Marmelade mit Whiskey

Fir 4 Glaser a Yz-Liter-Inhalt
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1,25 kg Marillen, Saft von ¥ Zitrone, 1 kg Einmachzucker, 100 ml Wasser, 6 cl Whiskey, 2
Vanillestangen

Zubereitung:

Marillen halbieren und entsteinen. Friichte in einer Glasschiissel mit dem Zitronensaft vermischen.
Den Zucker mit dem Wasser in dem Einkochtopf langsam aufkochen, unter Ruhren auflésen und 3 bis
4 Minuten sprudelnd kochen.

Marillen, Vanillestangen und Whiskey zugeben, aufkochen und 5 Minuten verkochen lassen. Erneut
aufkochen und 20 bis 25 Minuten sprudelnd kochen, bis der Gelierpunkt erreicht ist. Vom Herd
nehmen und einige Minuten ruhen lassen. Gut abschdumen. In die heil3en, sterilisierten Gléser fullen
und verschliel3en.

Melonenmarmelade

Melonenmarmelade

Zutaten:
1,20 kg Wassermelone, Saft von 2 Zitronen, 250g Fruchtzucker, 1 PK Geliermittel

Zubereitung:
Die Melone achteln. Das Fruchtfleisch aus der Schale 16sen. Die Kerne entfernen und das
Fruchtfleisch im Mixer purieren.

Das Fruchtplree (1 kg) in einen Topf geben. Zitronensaft unterrihren. Das Geliermittel mit dem

Zucker vermischen und ebenfalls unterriihren. Die Fruchtmasse unter standigem Riihren sprudelnd
kochen lassen.
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Sofort randvoll in saubere Glaser flullen und mit Schraubdeckeln (Twist-off-Deckeln) verschliel3en. Die
Glaser umdrehen und etwa 15 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.

Powidl

Powidl

Fur 4 Glaser von je 250 ml Inhalt
Zubereitungszeit: 5 Stunden
Einweichzeit: 12 Stunden

Powidl, ein Pflaumenmus aus getrockneten Pflaumen, ist eine Spezialitat aus meiner dsterreichischen
Heimat und fur die klassischen Mehlspeisen unverzichtbar. Die eingelegten Dérrpflaumen, wie auch
das daraus zubereitete Ragout, schmecken kostlich zu Mandel- oder Vanilleeis. Ich serviere sie
jedoch auch gerne zu einer Birnentarte.

Zutaten:
5009 entsteinte Dorrpflaumen, 500 ml Rotwein, 600g Zucker, 1 Gewirznelke, 1 Zimtstange, 20 ml
Zitronensaft, 40 ml Rum (58 Vol. %)

Zubereitung:

1. Die Dérrpflaumen in 500 ml Wasser eine Nacht einweichen. Am nachsten Tag mit dem
Einweichwasser in einen feuerfesten Topf oder einen Brater aus Guf3eisen geben. Weitere 500 ml
Wasser, Rotwein und Zucker dazugeben. Unter Ruhren aufkochen und 10 Minuten leicht kdcheln
lassen. Den Backofen auf 200° C vorheizen.

2. Die Fruchtmasse durch ein Sieb streichen und wieder in den Topf geben. Die Gewtirze hinzufiigen
und alles erneut unter Ruhren aufkochen.

3. Die Rander des Topfes saubern, damit die Pflaumenmasse nicht anbrennt, wenn der Topf in den
heiBen Backofen geschoben wird. Den Topf auf den Boden des Ofens stellen und 3 bis 4 Stunden
unter mehrmaligem Rihren einkochen lassen.

4. Der Powidl ist fertig, wenn die Gelierprobe erfolgreich war. Den Topf aus dem Ofen nehmen und
den Zitronensaft unter den Powidl rihren. Die heil3 ausgespilten Marmeladenglaser mit dem Powidl
fullen.

5. Auf jedes Glas 1 EL Rum geben und anziinden. Sofort mit den Deckeln verschlieRen. Wenn sich

der Powidl langer halten soll, kénnen die Gléaser danach noch sterilisiert bzw. der Powidl eingekocht
werden. Die Glaser an einem kiihlen, méglichst dunklen Platz lagern.

Preiselbeer-Birnen-Marmelade

Preiselbeer-Birnen-Marmelade

Zum Mazerieren: 1 Stunde
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
300g Preiselbeeren, 500g Gelierzucker, 200g Birnen, 1 unbehandelte Zitrone, ¥2 PK Vanillezucker

Zubereitung:
Die verlesenen, gewaschenen und gut abgetrockneten Preiselbeeren mit dem Gelierzucker in einem
Kochtopf vermischen und gut 1 Stunde durchziehen lassen.

Inzwischen die Birnen schélen, Kerngehause entfernen und fein wirfeln. Zitrone heil? abwaschen,
abtrocknen und die halbe Schale fein abreiben — am besten mit einem Zestenreil3er. Eine
Zitronenhélfte auspressen.
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Birnenwirfel, 2 EL Zitronensaft, Zesten und Vanillezucker zu den Preiselbeeren geben, umrihren und
alles zum Kochen bringen. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, danach sofort in vorbereitete Gléaser
fullen und verschlie3en.

Quittenmarmelade

Quittenmarmelade

Zutaten:
1,50 kg Quitten, gut 250 ml Wasser, 1,50 kg Gelierzucker, 4 TL kristallisierte Zitronensaure

Zubereitung:

Quitten mit einem Tuch abreiben, um den Flaum zu entfernen. Friichte unter kaltem Wasser grindlich
birsten. Abtropfen lassen und ungeschalt in Achtel schneiden. Dabei Stiele und Bliitenansatze
entfernen. Quitten mit Wasser in einem grof3en Topf zugedeckt 30 Minuten kochen lassen, durch ein
Sieb streichen.

Mus wieder in den Topf geben. 10 Minuten unter Ruhren kochen lassen. Dann den Zucker und die

Zitronensaure hineinrtihren und weitere 10 Minuten kochen lassen. Dabei stets umriihren. Marmelade
in Glaser fillen und verschliel3en.

Scharfer Marillenaufstrich

Scharfer Marillenaufstrich

Schmeckt besonders gut auf getoastetem und gebuttertem Schwarzbrot.

Zutaten:
500g Marillen, 1 roter Paprika, 2 Knoblauchzehen, Thymian, getrocknetes Chilipulver, Salz, Honig

Zubereitung:

Marillen entsteinen und in kleine Stiicke schneiden, den Paprika ebenfalls kleinschneiden.
Knoblauchzehen schéalen und dazupressen. Thymian dazugeben. Mit Chilipulver, Salz und Honig
wurzen.

Einige Sekunden (grob) mit dem Stabmixer purieren, abschmecken. Der Aufstrich halt sich im
Kihlschrank einige Tage.

Schwarze Ribisel-Marmelade

Schwarze Ribisel-Marmelade

Fir 2 Glaser a %-Liter-Inhalt
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
1 kg Schwarze Ribisel, 500g Gelierzucker, 250 ml Wasser

Zubereitung:
Erst das Wasser mit dem Zucker kochen und dann die Ribiseln dazu geben, durchkochen lassen und
etwas abkuhlen lassen. In sterile Glaser fillen.

Stachelbeermarmelade

Stachelbeermarmelade
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Zutaten:
1 kg gewaschene Stachelbeeren, 1 kg Gelierzucker, 4 sauerliche Apfel (klein geschnitten)

Zubereitung:
Stachelbeeren, Gelierzucker und Apfelstiicke vermengen und einige Zeit stehen lassen.

Danach aufkochen und bei kleiner Flamme etwa 20 Minuten kécheln lassen. Des 6fteren umriihren.
Durch ein Sieb passieren, nochmals aufkochen, in sterile Einsiedeglaser flllen und sogleich

verschlieRen.

Tiirkische Apfelkonfitiire

Turkische Apfelkonfitire
Fir 6 Glaser a 450 ml Inhalt

Zutaten:
2 kg gut reife, fein-sauerliche Apfel (etwa Elstar, oder 1:1 gemischt mit Quitten), 1,20 kg Zucker, 2
unbehandelte Zitronen, 3 Gewirznelken, 1 Stiickchen Zimtstange

Zubereitung:

Die Apfel griindlich waschen und schalen (Quitten mit einem trockenem Tuch abreiben und schélen).
Die Schalen aufheben, Blitenansatze und Stiele entfernen und wegwerfen. Die Friichte halbieren. Die
Kerngehduse herausschneiden und zu den Schalen geben.

Diese in einen Topf geben und mit 1 %2 Liter Wasser bedeckt 1 Stunde kochen. Die Schalen 2
Stunden im Wasser kalt werden lassen. Ein Sieb auf eine Schiissel setzen, die Schalen darin
abtropfen lassen und leicht ausdriicken.

Apfel (und Quitten) auf der Gemiisereibe grob raspeln, in einen Topf geben, den Zucker
untermischen. Zitronensaft mit den Gewirzen unterrihren und 2 bis 3 Stunden ziehen lassen.

1 Streifchen Zitronenschale zu den gezuckerten Friichten geben und alles aufkochen. Offen etwa 1
Stunde unter gelegentlichem Rihren sanft kochen lassen. Schaum, der sich zu Beginn bildet,
abschopfen.

Die Gelierprobe machen: wird die Konfitiire fest, die Gewirze entfernen und heil3 in vorbereitete
Glaser fullen.

Tip: Die Konfittire bleibt bis zu ¥z Jahr haltbar. Sie schmeckt gut auf frischem Fladenbrot, aber auch zu
Joghurt.

Zucchini-Marmelade

Zucchini-Marmelade

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
Y kg Zucchini, ¥ kg sauerliche Apfel, 2 EL Zitronensaft, 500g Extra-Gelierzucker, 50g Zucker, 3
Minzeblattchen

Zubereitung:
Zucchini und Apfel raspeln, beides mit Zitronensaft und Gelierzucker verrithren, 10 Minuten ziehen
lassen. Zucker und 2 EL Wasser zum Kochen bringen, vom Herd nehmen.

Minzeblattchen grob hacken und hineingeben. Zucchini-Apfel-Masse zum Kochen bringen und 3
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Minuten sprudelnd kochen.

Zucker-Minze-Ldsung einrthren. Sofort in Glaser fullen und diese 5 Minuten umgedreht hinstellen.

Zwetschken-Holundermus

Zwetschken-Holundermus

Zutaten:
1,50 kg Zwetschken, 300g brauner Kandis, 2 Zimtstangen, 500g Holunderbeeren, 3809 frische
Walniisse

Zubereitung:

Zwetschken waschen und gut abtropfen lassen, dann entsteinen. Zwetschken in einen Topf geben
und bei milder Hitze zusammenfallen lassen, bis sich Saft bildet, Zwischendurch immer wieder
umrihren.

Die so vorbereiteten Zwetschken auf die Saftpfanne vom Backofen geben, Kandiszucker unterriihren
und die Zimtstangen dazugeben. Saftpfanne in den Backofen geben, Mus bei 175° C (Gas: Stufe 2)
langsam einkochen, dabei immer wieder gut umriihren.

In der Zwischenzeit Holunderbeeren waschen und gut abtropfen lassen, dann von den Stielen zupfen.
Von den WalnuRRkernen die gelbbraunen Hautchen abziehen. Holunderbeeren und Niisse unter das

Mus riihren, unter haufigem Ruhren dick einkochen lassen. Zimtstangen herausnehmen. Das fertige
Mus in die vorbereiteten Glaser fillen, sofort verschlieRen.

Zwetschkenmarmelade x 2

Zwetschken-Armagnac-Konfitlre

Fir 4 Glaser a 500-ml-Inhalt
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
1 kg vollreife Zwetschken, 1 kg Gelierzucker (1:1), 1 unbehandelte Zitrone, 6 EL Armagnac

Zubereitung:

Zwetschken gut waschen, abtrocknen bzw. trockentupfen, entstielen und entkernen. Ein Drittel der
Zwetschken im Mixer oder mit dem Fleischwolf purieren und in einen Topf geben.

Restliche Zwetschken in kleine Stlicke schneiden, mit der abgeriebenen Schale der Zitrone sowie dem
ausgepref3ten Saft zum Zwetschkenpiree geben. Gelierzucker untermischen und den Brei unter
Ruhren langsam zum Kochen bringen, 4 Minuten sprudeln lassen, Armagnac unterrihren.

HeilRe Konfitlre in Gléaser abfullen und langsam abkiihlen lassen.

Tip: Sie kénnen diese Konfitlre zusatzlich mit 100g gehackten und geschélten Walniissen sowie
einem kleinen Zweig Rosmarin ansetzen!

Zwetschkenmarmelade mit Walnlissen

Zum Mazerieren: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
1,20 kg vollreife Zwetschken (entsteint), 1 kg Gelierzucker (1:1), 150g brauner Kandiszucker, 150g
WalnuZkerne, 1 Zimtstange, 2 cl Rum
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Zubereitung:
Die gewaschenen und entsteinten Zwetschken vierteln und mit dem Gelierzucker und dem grob
zerkleinerten Kandiszucker Giber Nacht ziehen lassen.

Am né&chsten Tag die Frucht-Zucker-Mischung in einen grof3en Topf geben, die halbierte Zimtstange
sowie die gehackten Nisse zugeben und unter standigem Umriihren langsam zum Kochen bringen.

4 bis 5 Minuten sprudelnd kochen lassen, Topf vom Feuer nehmen, die Zimtstlicke entfernen und den

Rum in die kochendheil3e Marmelade rithren. Sofort in vorbereitete Glaser fiillen, verschliel3en und
abkuhlen lassen.

23c Fruchtgelees
aa Fruchtgelee

Fruchtgelee-Grundrezept

Zur Geleebereitung eignen sich besonders unreife Friichte (Quitten, Apfel) und einige Beerenarten
(Johannisbeeren, Stachelbeeren).

Zutaten:
1 Liter Fruchtsaft, 0,70 bis 1 kg Zucker, (Zitronensaft, Gelierhilfe)

Zubereitung:

Zuerst wird der Saft gewonnen, entweder durch Pressen der rohen Beeren, durch Dampfentsaften
oder durch Kochen mit etwas Wasser. Dazu werden die geteilten Frichte (mit Kernhaus und Schale)
mit Wasser bedeckt und weichgekocht, dann laRt man den Saft durch ein Tuch abtropfen.

Der Fruchtsaft wird mit dem Zucker bis zur Gelierprobe gekocht (d. i. wenn ein Tropfen Saft auf einem
kalten Teller sulzt).

Wahrend des Kochens schaumt man ab und gibt nach Belieben etwas Zitronensaft dazu. Die
Gelierhilfe mischt man erst zuletzt darunter, sie darf nicht mehr kochen.

Johannisbeeren und Apfel brauchen keine Gelierhilfe, da sie selbst geniigend Pektinstoffe enthalten.
Die Kochdauer ist um so kiirzer, je sauerlicher die Friichte und mit je weniger Wasserzusatz der Saft
gewonnen wird.

aa Gelees mit Gelfix

Gelees mit Gelfix und Zucker

Regeln:

1. Die abgewogene Fruchtsaftmenge in einen Kochtopf geben. Von der abgewogenen Menge
Zucker 2 EL voll abnehmen, mit dem Inhalt des Beutels Gelfix mischen und mit dem Saft
verruhren.

2. Das Kochgut unter standigem Rihren bei starker Hitze (Gas: groRe Flamme, Strom: Stufe 3) zum
Kochen bringen. Dabei darauf achten, daf etwa noch vorhandene Klimpchen Gelfix durch
Zerdrucken vollstandig geldst werden.

3. Sobald alles bei starker Hitze (Gas: groRe Flamme, Strom: Stufe 3) bei standigem Riihren durch
und durch sprudelnd kocht, den restlichen Zucker (auf keinen Fall weniger nehmen) einrithren und
das Ganze wieder zum Kochen bringen.

4. Wenn der Saft bei starker Hitze (Gas: grol3e Flamme, Strom: Stufe 3) durch und durch stark
kocht, siel Minute (nach der Uhr!) unter sténdigem Ruhren auf halbgroBer Flamme bzw. auf Stufe
0 oder 1 sprudelnd kochen lassen. Fur Doppelkochungen die im Rezept vorgeschriebenen
Mengen beachten, wie in Punkt 1 bis 4 beschrieben verarbeiten, aber 2 Minuten (nach der Uhr:)
unter standigem Rihren sprudelnd kochen lassen. Den Topf von der Kochstelle nehmen, Gelee
evtl. abschaumen.
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5. Zum Einfillen die Glaser auf ein feuchtes Tuch stellen.

Verwendung von Glasern mit Twist-Off-Deckeln: Gelee sofort kochendheild randvoll in die
vorbereiteten Glaser flillen, sofort verschlieen, umdrehen, etwa 5 Minuten auf dem Deckel
stehenlassen.

Verwendung von Zubindeglasern: Gelee sofort kochendheil3 randvoll in die vorbereiteten Gléaser
fullen, sofort mit Sichtfolie verschlieBen. Dazu Sichtfolie in passende Stlicke schneiden, straff Gber die
Offnung ziehen, mit einem Gummib&andchen befestigen.

aa Gelees mit Gelfix / Gelier-Zucker

Gelees mit Gelfix Zwei + Eins und mit Gelier-Zucker Zwei + Eins
(zuckersparendes Geliermittel)

Fur die Zubereitung von Gelees gibt es zwei Methoden (s. nachfolgende Regeln):

Gelee mit Gelfix Zwei + Eins — Regeln:

1. Aus geséauberten Friichten Saft gewinnen, abmessen (1000 ml = 1 Liter).

2. Von der abgewogenen Menge Zucker (400g) 2 EL voll abnehmen, mit dem Inhalt des Beutels
Gelfix Zwei + Eins mischen und mit dem Fruchtsaft verrithren

3. Das Kochgut unter standigem Rihren bei mittlerer Hitze (Strom: 2 bis 2 %, Automatikplatte 8 bis
9; Gas: mittelgroRe Flamme) zum Kochen bringen. Wenn es kocht, den restlichen Zucker
hinzufiigen und das Ganze unter Ruhren wieder zum Kochen bringen.

4. Das Gelee 1 Minute (nach der Uhr!) unter standigem Ruhren kochen lassen, von der Kochstelle
nehmen und das Gelee sofort in vorbereitete Glaser fiillen.

5. Zum Einfullen die Glaser auf ein feuchtes Tuch stellen.

Verwendung von Glasern mit Twist-Off-Deckeln: Gelee sofort kochendheil3 randvoll in die
vorbereiteten Glaser filllen, sofort verschlieBen, umdrehen, etwa 5 Minuten auf dem Deckel
stehenlassen.

Verwendung von Zubindeglasern: Gelee sofort kochendheil3 randvoll in die vorbereiteten Gléaser
fullen, sofort mit Sichtfolie verschlieRen. Dazu Sichtfolie in passende Stiicke schneiden, straff Gber die
Offnung ziehen, mit einem Gummib&andchen befestigen.

Gelee mit Gelier-Zucker Zwei + Eins (zuckersparendes Geliermittel) — Regeln:

1. Aus gesauberten Friichten Saft gewinnen, abmessen (1000 ml = 1 Liter).

2. Den Fruchtsaft in einen Kochtopf geben, mit dem Inhalt der Packung Gelier-Zucker Zwei + Eins
gut verrihren, unter standigem Rihren bei starker Hitze zum Kochen bringen und dann 1 Minute
(nach der Uhr!) sprudelnd kochen lassen.

3. Zum Einfulllen die Glaser auf ein feuchtes Tuch stellen.

Das VerschlielRen der Glaser: Gelee nach dem Kochen evtl. abschaumen und sofort randvoll in die
vorbereiteten Glaser fillen. Glaser mit Twist-Off-Deckeln sofort verschlieRen, umdrehen und etwa 5
Minuten auf dem Deckel stehenlassen.

Apfelgelee mit Aprikosen

Apfelgelee mit Aprikosen

Zutaten:
500g Apfel, 120g getrocknete Aprikosen, 200 ml WeiRwein, 1 Zitrone, 4 Stiele Minze, 500g Diat-
Gelier-Fruchtzucker

Zubereitung:

Am Vortag die Apfel waschen, mit Schale und Kerngeh&ausen in Stiicke schneiden und in einem Topf
mit ¥2 Liter kaltem Wasser bedecken. Im Backofen bei 200° C (Gas 3, Umluft 180° C) zugedeckt in
etwa 30 Minuten zum Kochen bringen und Uber Nacht im ausgeschalteten Backofen Saft ziehen
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lassen. Die Aprikosen ebenfalls Giber Nacht im Wein quellen lassen.

Am nachsten Tag den Apfelsaft durch ein Mulltuch gieen und % Liter davon abmessen. Die
Aprikosen abtropfen lassen, den Wein zum Apfelsaft geben. Die Aprikosen vierteln. Die
Zitronenschale dinn von der Frucht schélen und in Streifen schneiden.

Saftgemisch, Aprikosen, Zitronenschale und Minze in einem gro3en Topf mit dem Gelierzucker

verrihren. Bei starker Hitze zum Kochen bringen und nach Packungsanweisung 1 Minute sprudelnd
kochen. Die Minze herausnehmen und das Gelee in Glaser fillen.

Apfelkraut

Apfelkraut |

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
10 kg suiRe, vollreife Apfel, 1 Vanilleschote, 15g Pektin

Zubereitung:
Apfel gut waschen, vierteln, entkernen und in grobe Stticke schneiden. In den oberen Einsatz des
Dampfentsafters geben. In den unteren Teil etwas Wasser geben. Die Apfel langsam entsaften.

Den gewonnenen Saft mit der aufgeschlitzten Vanilleschote einkochen lassen oder nach Belieben mit
dem Pektin verkochen. Das Apfelkraut noch heil in Glaser flllen.

Hannelore Kohl: "Apfelkraut kénnen Sie nicht nur als Brotaufstrich verwenden. Hervorragend
schmecken auch Fruchtsafte, die mit Apfelkraut verfeinert wurden oder selbstgemachtes Muasli mit
Joghurt, das mit Apfelkraut betraufelt wurde."

Apfelkraut 1l

Zutaten:
10 kg siiRe Apfel (vorbereitet gewogen)

Zubereitung:

Apfel waschen, von Bliite, Stiel und schlechten Stellen befreien, vierteln, entkernen, kleinschneiden
und abwiegen. Die Apfelstiicke in 2 Portionen (ohne Zucker) in den Dampfentsafter geben und etwa 1
Stunde entsaften.

15 Minuten vor Beendigung der Entsaftungszeit 1 Flasche Saft abfillen und nochmals tiber das Obst
gielRen. Den gewonnenen Apfelsaft in einen breiten Kochtopf geben, zum Kochen bringen und zu
einem dicken braunen Sirup einkochen lassen. Einflllen des Apfel-Krauts, Verschlie3en und
Aufbewahren der Glaser siehe Ratgeber zum Einmachen.

Apfelsinen-Gelee

Apfelsinen-Gelee

Zutaten:
4 unbehandelte Apfelsinen, 375 ml Wasser, 1 Beutel Gelfix, 8759 Zucker

Zubereitung:

Apfelsinen waschen, abtrocknen, diinn schélen, die Schalen in einen Kochtopf geben, mit 375 ml
Wasser im geschlossenen Topf zum Kochen bringen und 15 Minuten kochen lassen (es darf kein
Dampf entweichen).
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Das Kochwasser etwas abkiihlen lassen, die Apfelsinenschalen herausnehmen, die Apfelsinen
auspressen und mit Kochwasser auf 750 ml auffillen. Die weitere Verarbeitung mit 1 Beutel Gelfix und
8759 Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum
Einmachen). Einflllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe
ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Tip: Sie kdnnen unbehandelte Apfelsinenschale (spiralférmig geschalt) mitkochen!

Birnen-Gelee

Birnen-Gelee

Zutaten:
1,50 kg Birnen (vorbereitet gewogen), 500 ml Wasser, 875 ml Saft, 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker, 2 EL
feingehackte Zitronenmelisse, 2 EL weiRer Rum oder Birnenlikdr

Zubereitung:

Birnen waschen, von Stiel, Blite und schlechten Stellen befreien, halbieren, entkernen, in kleine
Stiicke schneiden und abwiegen. Die Friichte in einen Kochtopf geben, mit 500 ml Wasser im
geschlossenen Topf zum Kochen bringen, weich kochen lassen.

Damit der Saft ablaufen kann, die Friichte auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten
kraftig auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge
— aber ohne Wasserzugabe! — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 875 ml Saft, 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Zum Schluf3
Zitronenmelisse und Rum unterrtihren. Einfilllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und
Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Brombeer-Apfel-Gelee

Brombeer-Apfel-Gelee

Zutaten:
1 kg Brombeeren (vorbereitet gewogen), 125 ml Wasser, 1,250 kg sauerliche Apfel (vorbereitet
gewogen), 250 ml Wasser, Brombeer- und Apfelsaft, 1 Beutel Gelfix, 1,50 kg Zucker

Zubereitung:

Die Brombeeren verlesen, entstielen, vorsichtig waschen, abwiegen, die Frichte in einen Kochtopf
geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 125 ml Wasser unter Rihren bis kurz vor dem
Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes
Safttuch geben und nach dem Erkalten kréaftig auspressen.

Die Apfel waschen, von Bliite, Stiel und schlechten Stellen befreien, halbieren, entkernen, in kleine
Stiicke schneiden, abwiegen und in einen Kochtopf geben. Mit 250 ml Wasser im geschlossenen Topf
zum Kochen bringen und weich kochen lassen, damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein
gespanntes Safttuch geben (den Fruchtbrei nicht auspressen) oder den Saft der beiden Friichte mit
einem Dampfentsafter aus den im Rezept angegebenen Fruchtmengen — aber ohne Wasserzugabe —
gewinnen

Brombeer- und Apfelsaft zusammengieRen und 1,50 Liter abmessen. Die weitere Verarbeitung mit 1
Beutel Gelfix und 1,50 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s.
Ratgeber zum Einmachen). Einfullen des Gelees, Verschliel3en der Glaser und Aufbewahren der
Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.
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Brombeer-Gelee

Brombeer-Gelee

Zutaten:
1,750 kg Brombeeren (vorbereitet gewogen), 250 ml Wasser, 1,125 L Saft, 1 Beutel Gelfix, 1,250 kg
Zucker

Zubereitung:

Brombeeren verlesen, entstielen, vorsichtig waschen, abwiegen, die Friichte in einen Kochtopf geben,
zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 250 ml Wasser unter Ruhren bis kurz vor dem Kochen
erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch
geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben
angegebenen Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 1,125 L Saft, 1 Beutel Gelfix und 1,250 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfillen des Gelees,
VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Brombeer-Gelee mit Nektarinen

Brombeer-Gelee mit Nektarinen

Zutaten:
2509 Nektarinen (vorbereitet gewogen), 500 ml Brombeersaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g
Zucker

Zubereitung:
Nektarinen waschen, gut abtropfen lassen, halbieren, entsteinen, in sehr kleine Stiicke schneiden,
abwiegen und mit 500 ml Brombeersatft in einen Kochtopf geben.

Die weitere Verarbeitung mit 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins und 400g Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum Einmachen).
Einfullen des Gelees, VerschlieBen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber
zum Einmachen.

Brombeer-Wacholder-Gelee

Brombeer-Wacholder-Gelee

Zutaten:
1 kg Brombeeren, 6 Wacholderbeeren, Gelierzucker (Gewicht wie Saftmenge), Saft von % Zitrone, 4
cl Gin

Zubereitung:
Beeren verlesen, kurz abbrausen und mit den zerdriickten Wacholderbeeren aufkochen. Beeren
zerquetschen und Saft ziehen lassen, dann auf einem Sieb ablaufen lassen.

Den gewonnenen Saft abmessen und mit der gleichen Menge Gelierzucker und dem Zitronensaft
sprudelnd aufkochen lassen. Gin unterrihren.

Gelee noch heiB3 in Glaser fiillen, Glaser verschliel3en.

Ebereschengelee x 2

Ebereschen-Gelee |
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Zutaten:
1 kg Ebereschen-Beeren (vorbereitet gewogen), 250 ml Wasser, zusétzliches Wasser, 1 Beutel Gelfix,
1,125 kg Zucker

Zubereitung:

Die Beeren von den Dolden pfliicken, waschen, gut abtropfen lassen, sorgféltig verlesen und
abwiegen. Mit 250 ml Wasser in einen Kochtopf geben, zum Kochen bringen, etwa 30 Minuten kochen
lassen, die Beeren zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, damit der Saft ablaufen kann. Den
Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kréftig auspressen.

Den Saft mit Wasser auf 1 Liter Flissigkeit ergdnzen. Die weitere Verarbeitung mit 1 Beutel Gelfix und
1,125 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum
Einmachen). Einflllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe
ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Ebereschengelee (Vogelbeergelee) lI

Abtropfzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
4 Tassen Ebereschenbeeren, 2 bis 3 geschalte Apfel, 1 Tasse Gelierzucker fiir jede Tasse Saft,
Zitronen- oder Limettenschale

Zubereitung:

Die gewaschenen Beeren und die geschélten Apfel in einen Topf geben, mit Wasser bedecken und
eine Zeit lang, ungeféhr 20 bis 40 Minuten, kdcheln lassen, bis aus dem Fruchtfleisch eine breiige
Masse entstanden ist. Die Friichte mussen ganz weich sein.

Den Fruchtbrei in ein Geleetuch (ein an den Fif3en eines umgekehrten Stuhles aufgehdngtes Tuch)
geben und Uber Nacht in eine Schiissel abtropfen lassen. Diese Prozedur nicht auf irgendeine Weise
beschleunigen, da die Flussigkeit sonst tribe werden kénnte!

Den Saft abmessen und die angegebene Zuckermenge dazugeben. Etwas Zitronen- oder
Limettenschale in ein Sackchen binden und zu dem Saft in einen Topf geben, damit die Schale leicht
herausgenommen werden kann.

Den Zucker langsam auflésen. Die Fliissigkeit so lange kochen, bis sie zu gelieren beginnt. Als Test
tauchen Sie einen kalten Loffel in die Mischung. Wenn die Mischung nicht trépfchenweise, sondern
wie ein durchgehendes Band vom Loffel lauft, hat das Gelee die richtige Konsistenz.

Anschlieend in sterilisierte Gléaser giel3en, mit geschmolzenem Paraffin bedecken, abkihlen lassen
und verschlief3en.

Ebereschen-Holunder-Gelee

Ebereschen-Holunder-Gelee

Zutaten:
750 ml Ebereschensaft, 500 ml Holunderbeersaft, 1,75 kg Zucker, 1 Normalflasche Opekta 2000, 10g
Citropekt (= Zitronensaure, liegt normalerweise dem Opekta 2000 bei)

Zubereitung:
Ebereschensaft: Ebereschen mit Wasser bedecken und weich kochen, dann auf ein Tuch zum
Ablaufen geben. Von dem so gewonnenen Saft nimmt man % Liter.

Holunderbeersaft: Holunderbeeren zerstampfen, bis etwa 80° C erhitzen und dann auf einem Tuch
zum Ablaufen geben. Von dem Saft nimmt man % Liter.
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Beerenséfte, Zucker und Citropekt unter Rithren zum Kochen bringen, gut 10 Sekunden durchkochen.
Dann Opekta 2000 einrihren und kurz aufwallen lassen. Noch heil3 in Glaser flllen, sofort
verschlie3en.

Erdbeer-Gelee

Erdbeer-Gelee

Zutaten:
1,25 kg Erdbeeren (vorbereitet gewogen), 125 ml Wasser, 750 ml Saft, 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker

Zubereitung:

Die Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, sorgféltig verlesen, entstielen, wiegen. Die Friichte in
einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 125 ml Wasser unter Rihren
bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein
gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen, oder den Saft mit einem
Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 750 ml Saft, 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einflllen des Gelees,
VerschlieBen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Exotisches Dreifrucht-Gelee

Exotisches Dreifrucht-Gelee

Zutaten:
1 L Fruchtsaft von 6 bis 8 Orangen, 2 Grapefruits, 7 bis 8 Kiwis, 1 L Saft, 1 Beutel Gelfix, 1,125 kg
Zucker, 100 ml wei3er Rum

Zubereitung:

Orangen und Grapefruits halbieren, auspressen, den Saft durch ein Sieb geben. Kiwis halbieren,
vorsichtig auspressen, zu dem Orangen-Grapefruit-Saft geben. Die weitere Verarbeitung mit 1 L Saft,
1 Beutel Gelfix und 1,125 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee
(s. Ratgeber zum Einmachen). Zum Schluf? weilen Rum unterrihren. Einfullen des Gelees,
VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Feines Apfelgelee mit Vanille

Feines Apfelgelee mit Vanille

Fir 5 bis 6 Glaser a 450 ml Inhalt
Ruhezeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 6 Stunden

Zutaten:
3 kg saftige, ganz reife Apfel (etwa Cox Orange), etwa 2 kg Zucker (je nach Saftmenge), 1
unbehandelte Zitrone, 2 Vanilleschoten

Zubereitung:

Die Apfel waschen und mit einem Tuch abreiben. Die Stengel und Blitenansétze herausschneiden.
Die Apfel ungeschalt und mit den Kerngehausen in Stiicke schneiden, in einen Topf geben und mit
Wasser bedecken.

Die Apfel bei sanfter Hitze 45 Minuten kochen, zugedeckt tiber Nacht stehen lassen.
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Ein sauberes, weil3es Baumwoll- oder Leinentuch aufspannen — entweder in einem daftr
vorgesehenen Gestell oder zwischen die Beine eines umgedrehten Stuhls.

Eine Schiissel unter das Tuch stellen. Die Apfelmasse in das Tuch geben, mit einem Teller
beschweren und den Saft in eine Schiissel laufen lassen. Das dauert 4 bis 5 Stunden.

Den Saft abmessen und in einen Topf geben. Die gleiche Menge Zucker abmessen, dazugeben und
alles langsam zum Kochen bringen. Den Schaum abschdpfen, damit das Gelee schon klar wird.

Die Zitrone waschen, ein etwa 5 cm langes Stiick Schale diinn abschélen und in den Saft geben. Die
Vanilleschoten aufschlitzen, das Mark herauskratzen und mit den Schoten hinzufiigen. Den Apfelsaft
offen kochen, bis er dicklich wird. Dann die Gelierprobe machen: Einige Tropfen davon auf ein
Porzellantellerchen geben. Erstarrt es nach dem Kaltwerden, so ist das Gelee fertig.

Vanilleschoten und Zitronenschale aus dem Gelee nehmen. Das Gelee heil3 in gut gereinigte Glaser
fullen, mit Twist-off-Deckeln oder Einmachpapier verschlieRen und an einen dunklen, kiihlen Platz
stellen.

Tip: Das Gelee hélt sich mehrere Monate, bei guter Lagerung bis zu einem Jahr.

Himbeer-Gelee mit Melisse

Himbeer-Gelee mit Zitronenmelisse

Zutaten:
1,250 kg Himbeeren (vorbereitet gewogen), 125 ml Wasser, 800 ml Saft, Schale von ¥ Zitrone
(unbehandelt), 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker, 2 EL gehackte Zitronenmelisse, Mark von 1 Vanilleschote

Zubereitung:

Himbeeren sorgféltig verlesen, evtl. entstielen, abwiegen, in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am
besten mit einem Stampfer, mit 125 ml Wasser unter Ruhren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht
kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem
Erkalten kraftig auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen
Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 800 ml Saft, Zitronenschale, 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach
den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Die
Zitronenschale herausnehmen, das Gelee evtl. abschdumen, 2 EL gehackte Zitronenmelisse und
Vanillemark unterrihren. Einfullen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser
siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Holunder-Apfel-Gelee

Holunder-Apfel-Gelee

Zutaten:
600g Holunderbeerdolden (vorbereitet gewogen), 200 ml Wasser, 500g Apfel (vorbereitet gewogen),
375 ml Wasser, 400 ml Holunderbeersaft, 200 ml Apfelsaft, 1 Beutel Gelfix, 900g Zucker

Zubereitung:

Holunderbeerdolden waschen, gut abtropfen lassen, sorgfaltig verlesen (nicht entstielen), wiegen, die
Frichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 200 ml Wasser
unter Rihren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft abtaufen kann. Den
Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kréftig auspressen.

Apfel waschen, von Bliite, Stiel und schlechten Stellen befreien, halbieren, entkernen, in kleine Stiicke
schneiden, wiegen. Die Friichte in einen Kochtopf geben, mit 375 ml Wasser im geschlossenen Topf
zum Kochen bringen und weich kochen lassen, damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein
gespanntes Safttuch geben (den Fruchtbrei nicht auspressen) oder den Saft mit einem
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Dampfentsafter aus den oben angegebenen Fruchtmengen — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 400 ml Holunderbeersaft, 200 ml Apfelsaft, 1 Beutel Gelfix und 900g
Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee. Einfiillen des Gelees (s.
Ratgeber zum Einmachen). VerschlieBen der Gléaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls
Ratgeber zum Einmachen.

Holunder-Gelee

Holunderbeer-Gelee

Flieder- oder Hollerbeeren, werden gern zu Suppen, Kompott, Fruchtwein und Branntwein verarbeitet.
Durch die wertvolle Zusammenstellung von Fruchtsduren und Mineralstoffen wird diese Frucht auch
zu Heilzwecken verwendet. Heil3er Holunderbeer-Saft ist ein bewahrtes, altes Hausrezept gegen
Husten.

Zutaten:
900g Holunderbeerdolden (vorbereitet gewogen), 250 ml Wasser, 600 ml Saft, 1 Beutel Gelfix, 900g
Zucker

Zubereitung:

Holunderbeerdolden waschen, gut abtropfen lassen, sorgféltig verlesen (nicht entstielen), abwiegen,
die Friichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 250 ml Wasser
unter Rihren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen oder den
Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe
— gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 600 ml Saft, 1 Beutel Gelfix und 900g Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einflllen des Gelees,
VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Holunder-Gelee mit Birnen

Holunder-Gelee mit Birnen

Zutaten:
250g weiche Birnen (vorbereitet gewogen), 750 ml Holunderbeersaft, 500g (= 1 PK) Gelier-Zucker
Zwei + Eins

Zubereitung:

Birnen schélen, vierteln, entkernen, in sehr kleine Stlicke schneiden, abwiegen und mit 750 ml
Holunderbeersaft in einen Kochtopf geben. Die weitere Verarbeitung mit 1 PK Gelier-Zucker Zwei +
Eins erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelier-Zucker Zwei + Eins
(s. Ratgeber zum Einmachen). Einflllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der
Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Holundergelee mit Brombeeren

Holundergelee mit Brombeeren

Fir 2 Glaser a % Liter
Abtropfzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
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1,50 kg Holunderbeeren, 500g Gelierzucker, 250g Brombeeren

Zubereitung:
Holunderbeeren von den Stielen streifen. Beeren waschen und gut abtropfen lassen.

Mit 200 ml Wasser aufkochen und einige Minuten sprudelnd kochen lassen.

Uber Nacht in einem Kiichentuch abtropfen lassen. Den aufgefangenen Saft — falls erforderlich — mit
Wasser auf 1 Liter Flussigkeit auffllen.

Holundersatft, Gelierzucker und Brombeeren in einem hohen Topf verrihren. Zum Kochen bringen und
4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

Sofort in heild ausgesplilte Twist-Off-Gl&ser fullen und mit Deckel oder Einsiedehaut verschlie3en.

Ingwer-Gelee

Ingwer-Gelee

Zutaten:
150g Ingwerwurzel (vorbereitet gewogen), 2 bis 3 groRe Apfelsinen (davon 1 unbehandelt), 800 ml
Wasser, 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker

Zubereitung:

Ingwerwurzel schalen, in kleine Stiicke schneiden, wiegen, in einen Kochtopf geben. Apfelsinen
waschen, abtrocknen, die unbehandelte Apfelsine diinn schélen, die Schale zu dem Ingwer geben, mit
800 ml Wasser im zugedeckten Topf zum Kochen bringen, 30 Minuten kochen lassen (es darf kein
Dampf entweichen), erkalten lassen und auf ein Sieb geben.

Die Apfelsinen auspressen, 200 ml Saft abmessen und mit dem Kochwasser auf 800 ml auffiillen.
Die weitere Verarbeitung mit 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln

zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfullen des Gelees, Verschlie3en der
Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Josta-Gelee

Josta-Gelee

Zutaten:
1 L Jostasaft, 5009 (= 1 PK) Gelier-Zucker Zwei + Eins

Zubereitung:
Die Herstellung mit 1 L Jostasaft und 1 PK Gelier-Zucker Zwei + Eins erfolgt nach den angegebenen
Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelier-Zucker Zwei + Eins (s. Ratgeber zum Einmachen).

Einflllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber
zum Einmachen.

Kirschipfel-Gelee

Kirschapfel-Gelee

Zutaten:
1 L Kirschapfelsaft, 500g (= 1 PK) Gelier-Zucker Zwei + Eins

Zubereitung:
Die Herstellung mit 1 L Kirschapfelsaft und 1 PK Gelier-Zucker Zwei + Eins erfolgt nach den
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angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelier-Zucker Zwei + Eins (s. Ratgeber zum
Einmachen). Einfilllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe
ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Lavendel-Gelee

Lavendel-Gelee

Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:

200 ml Champagner brat, 200 ml ungesu3ter Apfelsaft, 6 cl Creme de Cassis, 60g Zucker, 3 EL
Zitronensaft, 30g Lavendelbliiten, 4 TL Gelatine, 4 EL Wasser

Zubereitung:

Champagner, Apfelsaft, Creme de Cassis, Zucker und Zitronensatft vorsichtig erhitzen. Lavendelbliiten
zugeben und etwa 10 Minuten ziehen lassen. Danach passieren.

Gelatine in Wasser auflosen und zum Ansatz geben. Kihlen und gelieren lassen.

Das Lavendel-Gelee ist im Kuhlschrank etwa 14 Tage haltbar.

Limetten-Gelee

Limetten-Gelee

Zutaten:
je 250 ml frisch gepref3ter Limetten- & Zitronensaft, 750 ml Wasser, 1,70 kg Zucker, 1 Normalflasche
Geliermittel

Zubereitung:
Limetten- & Zitronensaft durch ein feines Sieb geben, mit Wasser und Zucker aufkochen und unter
Ruhren 1 Minute sprudelnd fortkochen. Geliermittel hinzufiigen und 10 Sekunden weiter kochen.

Gelee kochendheil in vorbereitete Glaser flillen und diese sofort verschliel3en.

Limonen-Gelee

Limonen-Gelee

Zutaten:
250 ml Limonensaft (von etwa 7 Limonen, davon 1 unbehandelt), 250 ml Saft, Schale von 1 Limone,
500 ml Wasser, 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker

Zubereitung:

Die Limonen waschen, abtrocknen, die unbehandelte Limone diinn schélen, die Frichte halbieren,
den Saft auspressen. Die weitere Verarbeitung mit 250 ml Saft, Schale von 1 Limone, 500 ml Wasser,
1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s.
Ratgeber zum Einmachen). Einfiillen des Gelees, Verschliel3en der Glaser und Aufbewahren der
Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Tip: Sie kénnen auch in Scheiben geschnittene Limonen (unbehandelt) und verlesene Rosinen

mitkochen!

Lowenzahngelee
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Léwenzahngelee

Fir 2 Glaser a Y~ Liter
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

ZutaOen:
100g Léwenzahnbluten, 500 ml Wasser, 600g Gelierzucker, 2 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Grine Hilllblatter entfernen, Blutenkorbchen teilen, Bliten herausstreifen.

Wasser aufkochen und Bliten 6 Minuten darin blanchieren, Bliiten abseihen und ausdriicken.

Den erkalteten Saft mit Gelierzucker und Zitronensaft aufkochen und 4 Minuten sprudelnd weiter
kochen. Gelee kochend heil3 randvoll in Glaser fillen und diese sofort verschlieRen.

Maracuja-Gelee

Maracuja-Gelee

Zutaten:
750 ml Maracuja-Saft, Saft von 1 Zitrone, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g Zucker

Zubereitung:

Die Verarbeitung mit 750 ml Maracuja-Saft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins und 400g Zucker erfolgt nach
den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum
Einmachen). Einflllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe
ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Nektarinen-Gelee

Nektarinen-Gelee

Zutaten:
2509 Nektarinen (vorbereitet gewogen), 500 ml Nektarinensaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 4009
Zucker, 5 EL Weil3wein

Zubereitung:

Nektarinen waschen, gut abtropfen lassen, halbieren, entsteinen, in kleine Stiicke schneiden,
abwiegen und mit 500 ml Nektarinensaft in einen Kochtopf geben. Die weitere Verarbeitung mit 1
Beutel Gelfix Zwei + Eins und 400g Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von
Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum Einmachen). Zum Schlul? 5 EL WeiBwein unterriihren.
Einfullen des Gelees, VerschlieBen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber
zum Einmachen.

Orangengelee / mit Whisky

Orangengelee

Zutaten:
250 ml Orangensatft, 20g (8 Blatt) Gelatine, 250 ml Wasser, 120g Zucker, Saft von 1 Zitrone,
abgerieben Schale von %2 Orange

Zubereitung:

Gelatine in Wasser einweichen, restliche Zutaten beigeben und vorsichtig zum Kochen bringen.
Ziehen lassen, abseihen. Eventuell etwas nachfarben.
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Orangen-Gelee mit Whisky

Zutaten:
750 ml frischgeprel3ter Orangensaft (von 14 Orangen), 750 ml Saft, 1 Beutel Gelfix, 875g Zucker, 125
ml Whisky

Zubereitung:

Die Orangen halbieren, den Saft auspressen die weitere Verarbeitung mit 750 ml Saft, 1 Beutel Gelfix
und 875¢g Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum
Einmachen). Zum Schlul3 den Whisky unterriihren. Einfillen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und
Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Pampelmusen-Gelee

Pampelmusen-Gelee

Zutaten:
500 ml Pampelmusensaft (von etwa 5 Pampelmusen, davon 1 unbehandelt), 500 ml Saft, Schale von
%% Pampelmuse, 250 ml Wasser, 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker

Zubereitung:

Die Pampelmusen waschen, abtrocknen, ¥2 Pampelmuse diinn schélen, die Frichte halbieren und
den Saft auspressen. Die weitere Verarbeitung mit 500 ml Saft, Schale von % Pampelmuse, 250 ml
Wasser, 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von
Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfillen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und
Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Pfirsich-Gelee

Pfirsich-Gelee

Zutaten:
750 ml Pfirsichsaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g Zucker, 2 EL Apricot Brandy, 1 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Die Verarbeitung mit 750 ml Pfirsichsaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins und 400g Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum Einmachen).
Zum Schluf3 Apricot Brandy und Zitronensaft unterriihren. Einfillen des Gelees, VerschlieRen der
Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Pflaumen-/Zwetschken-Gelee

Pflaumen- oder Zwetschken-Gelee

Zutaten:
750 ml Pflaumen- oder Zwetschkensaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g Zucker, knapp Y2
gestrichener TL gemahlener Zimt, je 1 Prise gemahlene Gewirznelken & Muskatbliite (Macis)

Zubereitung:

Die Verarbeitung mit 750 ml Pflaumen- oder Zwetschkensaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, den
Gewirzen und 400g Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit
Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum Einmachen). Einflllen des Gelees, Verschlie3en der Glaser und
Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Tip: Unter das fertige Pflaumen- oder Zwetschken-Gelee nach Belieben 2 bis 3 EL Zwetschkenwasser
rahren.
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Preiselbeer-Gelee

Preiselbeer-Gelee mit Cidre

Zutaten:
500 ml Preiselbeersaft, 250 ml lieblicher Cidre, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g Zucker

Zubereitung:

Die Zubereitung mit 500 ml Preiselbeersaft, 250 ml Cidre, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins und 4009
Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s.
Ratgeber zum Einmachen). Einfiillen des Gelees, VerschlieR3en der Glaser und Aufbewahren der
Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Quittengelee x 2

Quitten-Gelee |

Zutaten:
1,50 kg vollreife Quitten (vorbereitet gewogen), 1,125 L Wasser, 875 ml Saft, 1 Beutel Gelfix, 1 kg
Zucker

Zubereitung:

Quitten trocken abreiben, um den Flaum zu entfernen, die Quitten waschen, von Stiel, Blite und
schlechten Stellen befreien, in Stlicke schneiden, wiegen. Die Friichte in einen Kochtopf geben, mit
1,125 Liter Wasser im geschlossenen Topf zum Kochen bringen, weich kochen lassen, damit der Saft
ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben (den Fruchtbrei nicht auspressen)
oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber ohne
Wasserzugabe — gewinnen

Die weitere Verarbeitung mit 875 ml Saft, 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den

angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfillen des Gelees,
VerschlieBen der Gléser und Aufbewahren der Gléser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Quittengelee Il

Fur 3 Marmeladenglaser von je 250 ml Inhalt
Zubereitungszeit: etwa 3 Stunden 30 Minuten

Zutaten:
1 kg Quitten (ergibt etwa 500 ml Quittensaft), Saft von 1 Zitrone, etwa 400g Wrfelzucker, 125 ml
WeilRwein, 40 ml gesiebter Zitronensaft, etwa 20 ml Kirschwasser

Zubereitung:

1. Von den Quitten mit einem Tuch den Flaum abreiben. Die Quitten waschen, halbieren, entkernen,
vierteln und in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben sofort in Zitronenwasser legen, damit sie
nicht braun werden.

2. Aus dem Wasser nehmen und abtropfen lassen. In einen Topf geben und mit 1 Liter Wasser zum
Kochen bringen.

3. Das Wasser leicht kécheln lassen, bis die Friichte zerfallen sind (nach etwa 2 Stunden). Dann auf
ein Tuch geben, das Uber eine Schissel gespannt ist. Den Saft abtropfen lassen. Dabei die Friichte
nicht driicken, damit der Saft klar bleibt.

4. Den Wirfelzucker kurz in WeiRwein tauchen, dann in einem Topf auf dem Herd hell karamelisieren
lassen. Mit dem Quittensaft aufgie3en.
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5. Den Quittensaft so lange kochen, bis er samig wird und ein Tropfen davon auf einem Teller erstarrt
(Gelierprobe). Ist das Gelee fertig, abschdumen und 40 ml Zitronensaft unterrithren.

6. Das Gelee in vorbereitete Glaser fiillen. Mit einer in dem Kirschwasser getrankten Folie, die den
Durchmesser des Deckels hat, bedecken und sonort verschliel3en.

Rhabarber-Gelee

Rhabarber-Gelee

Zutaten:
1,25 kg Rhabarber (vorbereitet gewogen), 375 ml Wasser, 800 ml Saft, 1 Beutel Gelfix, 1 kg Zucker

Zubereitung:

Rhabarber waschen, abtrocknen (nicht abziehen), in ganz kleine Stiicke schneiden, wiegen, mit 375
ml Wasser bis kurz vor dem Kochen erhitzen, 5 Minuten im geschlossenen Topf ziehen lassen, damit
der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kréftig
auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber
ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 800 ml Saft, 1 Beutel Gelfix und 1 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfillen des Gelees,
VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Tip: Probieren Sie einmal eine Kombination von Rhabarber und Orange!

Ribiselgelee x 2

Johannisbeer-Gelee mit Gelfix Zwei + Eins

Zutaten:
750 ml Johannisbeersaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g Zucker

Zubereitung:

Die Verarbeitung mit 750 ml Johannisbeersaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins und 400g Zucker erfolgt
nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum
Einmachen). Einflllen des Gelees, Verschliel3en der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe
ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Ribiselgelee

Zutaten:
1 kg Ribisel, 800g Zucker, 250 ml Wasser

Zubereitung:

Zucker und Wasser aufkochen, Ribisel beigeben und 5 Minuten weiterkochen. Abseihen und den Saft
bis zur Gelierfahigkeit kochen.

Ribisel-Himbeer-Gelee

Johannisbeer-Himbeer-Gelee
Zutaten:

7509 rote Johannisbeertrauben (vorbereitet gewogen), 750g Himbeeren (vorbereitet gewogen), 250
ml Wasser, 1,125 L Saft, 1 Beutel Gelfix, 1,375 kg Zucker
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Zubereitung:
Himbeeren sorgféltig verlesen, evtl. entstielen und abwiegen.

Johannisbeeren waschen, abtropfen lassen, sorgfaltig verlesen (nicht entstielen), abwiegen, die
Frichte zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, und mit den Himbeeren in einen Kochtopf geben,
mit 250 ml Wasser unter Rihren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen lassen), damit der
Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig
auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber
ohne Wasserzugabe gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 1,125 L Saft, 1 Beutel Gelfix und 1,375 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einflllen des Gelees,
VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Ribisel-Kirsch-Gelee

Johannisbeer-SiiRRkirsch-Gelee

Zutaten:
1,25 kg Johannisbeeren (vorbereitet gewogen), 750g Sul3kirschen (vorbereitet gewogen), 300 ml
Wasser, 1,25 L Saft, 1 Beutel Gelfix, 1,25 kg Zucker

Zubereitung:
Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen, sorgféltig verlesen (nicht entstielen), wiegen, in einen
Kochtopf geben.

SuRkirschen waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, entsteinen, wiegen, zu den Johannisbeeren
geben die Frichte zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 300 ml Wasser unter Rihren bis
kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein
gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen oder den Saft mit einem
Dampfentsafter aus den oben angegebenen Fruchtmengen — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 1,25 Liter Saft, 1 Beutel Gelfix und 1,25 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfiillen des Gelees,
VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Rotes Johannisbeer-Gelee

Rotes Johannisbeer-Gelee

Zutaten:
2 kg rote Johannisbeeren (vorbereitet gewogen), 500 ml Wasser, 1,50 L Saft, 1 Beutet Gelfix, 1,75 kg
Zucker

Fur die Doppelkochung: 3,75 kg schwarze Johannisbeeren (vorbereitet gewogen), 875 ml Wasser,
2,75 L Saft, 2 Beuteln Gelfix, 3 kg Zucker

Zubereitung:

Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen, sorgfaltig verlesen (nicht entstielen), wiegen, die
Frichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 1,50 L Wasser unter
Ruhren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den
Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kréftig auspressen oder den Saft
mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe —
gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 1,50 Liter Saft, 1 Beutet Gelfix und 1,75 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee.

Fur die Doppelkochung wie im Rezept angegeben verarbeiten, die weitere Verarbeitung mit 2,75 Liter
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Saft, 2 Beuteln Gelfix und 3 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von
Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfiullen des Gelees, Verschliel3en der Glaser und
Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Rotes Ribiselgelee

Rotes Johannisbeergelee

Fur 6 bis 7 Glaser von je 250 ml Inhalt
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Zutaten:
1.500g rote Johannisbeeren (ergibt etwa 1 Liter Johannisbeersaft), 1 kg Zucker, 2 Vanilleschoten, 50
ml Gin

Zubereitung:

1. Die Johannisbeeren waschen, mit Kiichenpapier trockentupfen und die Beeren von den Rispen
streifen. Die Beeren mit 125 ml Wasser in einem Topf zum Kochen bringen. 3 Minuten kochen lassen.
Danach in ein feines Sieb geben. Schneller geht es, wenn man die Beeren in einem Entsafter
entsaftet. Mchte man ein ganz feines klares Gelee, sollte der Saft zusatzlich durch ein Tuch passiert
werden.

2. Von dem gewonnenen Saft genau 1 Liter abmessen. Es darf nie mehr als 1 Liter verarbeitet
werden, da der Saft sonst nicht geliert! Den Saft mit den Vanilleschoten in den Topf geben, nach und
nach Zucker hinzugeben und zum Kochen bringen. Der letzte Zucker sollte hinzugegeben werden,
wenn der Saft gerade aufkocht.

3. So lange kécheln lassen, bis die Geleeprobe auf dem Teller nicht mehr zerlauft. Den Topf vom Herd
ziehen, die Vanilleschoten herausnehmen und 40 ml Gin zufiigen. Das Gelee sofort in die heil3
ausgesplulten Marmeladenglaser fullen. Vor dem VerschlieRen das Gelee mit dem restlichen Gin
betraufeln, anziinden und danach sofort verschlie3en.

4. Wenn man sicher gehen will, daf3 das Gelee tiber 1 Jahr haltbar bleibt, kann man es noch
zusatzlich 20 Minuten bei 80° C sterilisieren.

5. Das Gelee kiihl und dunkel aufbewahren. Frihestens nach 5 Tagen 6ffnen.

Sauerkirsch-Gelee

Sauerkirsch-Gelee

Zutaten:
1 L Sauerkirschsaft, 500g (= 1 PK) Gelier-Zucker Zwei + Eins

Zubereitung:

Die Verarbeitung mit 1 L Sauerkirschsaft und 1 PK Gelier-Zucker Zwei + Eins erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelier-Zucker Zwei + Eins (s. Ratgeber zum
Einmachen). Einflllen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe
ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Schlehen-Quitten-Gelee

Schlehen-Quitten-Gelee

Abtropfzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden
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Zutaten:
1 kg Schlehen, 600g Quitten (geschalt & entkernt), Schale & Saft von 2 Zitronen, 1 Vanillestange, 5
Gewurznelken, 700 ml Wasser, 900g Gelierzucker

Zubereitung:
Schlehen risten und in eine tiefe Schissel geben. Mit Wasser bedeckt iber Nacht stehen lassen.

Schlehen abgieRen und mit den in Achtel geschnittenen Quitten, Zitronenschale, Gewiirzen und 700
ml Wasser bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen. Bei reduzierter Hitze 1 Stunde k&cheln,
gelegentlich umrihren.

Die Masse in ein sauberes Etamin (= Passiertuch) geben und tiber Nacht durchtropfen lassen. Dabei
keinen Druck anwenden, da sonst das Gelee triibe wird.

Am néchsten Tag den abgetropften Saft mit Gelierzucker und Zitronensaft unter Aufrihren aufkochen
und 3 bis 4 Minuten kdcheln lassen. Noch heil in vorbereitete Glaser flllen und sofort verschliel3en.

Schwarzes Johannisbeer-Gelee

Schwarzes Johannisbeer-Gelee

Zutaten:
2 kg schwarze Johannisbeeren (vorbereitet gewogen), 1,50 L Wasser, 2 L Saft, 1 Beutet Gelfix, 2 kg
Zucker

Fur die Doppelkochung: 3,50 kg schwarze Johannisbeeren (vorbereitet gewogen), 2,50 L Wasser,
3,50 L Saft, 2 Beuteln Gelfix, 3,50 kg Zucker

Zubereitung:

Johannisbeeren waschen, gut abtropfen lassen, sorgfaltig verlesen (nicht entstielen), wiegen, die
Frichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 1,50 L Wasser unter
Ruhren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den
Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kréftig auspressen oder den Saft
mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe —
gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 2 Liter Saft, 1 Beutet Gelfix und 2 kg Zucker erfolgt nach den
angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee.

Fur die Doppelkochung wie im Rezept angegeben verarbeiten, die weitere Verarbeitung mit 3,50 Liter
Saft, 2 Beuteln Gelfix und 3,50 kg Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von
Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einflllen des Gelees, Verschliel3en der Glaser und
Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Sektgelee

Sektgelee

Zutaten:
2 Flaschen herber Sekt, 2 kg Zucker, Saft von 1 Orange & 3 Zitronen, 1 Normalflasche flissiges
Geliermittel

Zubereitung:
Sekt mit Zucker, Zitronen- und Orangensaft in einem Topf bei schwacher Hitze unter Rithren zum
Kochen bringen. Geliermittel einriihren.

Einmal brausend aufwallen lassen. Sofort vom Herd nehmen, in vorbereitete sterile Glaser fullen und
verschliel3en.
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Stachelbeer-Gelee

Stachelbeer-Gelee

Zutaten:
1 L Stachelbeersaft, 1 PK (5009) Gelier-Zucker Zwei + Eins

Zubereitung:
Stachelbeersaft mit Gelier-Zucker nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit
Gelier-Zucker Zwei + Eins zubereiten (s. Ratgeber zum Einmachen).

Einfullen des Gelees, VerschlieRen der Glaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber
zum Einmachen.

Stachelbeer-Gelee mit Aprikosen

Stachelbeer-Gelee mit Aprikosen

Zutaten:
800g Stachelbeeren (vorbereitet gewogen), 125 ml Wasser, 600g Aprikosen (vorbereitet gewogen),
400 ml Stachelbeersaft, 1 Beutel Gelfix Zwei + Eins, 400g Zucker

Zubereitung:

Stachelbeeren von Stiel und Blite befreien, grindlich waschen, gut abtropfen lassen, abwiegen, die
Frichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 125 ml Wasser
unter Rihren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den
Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen oder den Saft
mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe —
gewinnen.

Aprikosen waschen, gut abtropfen lassen, halbieren, entsteinen, in kleine Stiicke schneiden,
abwiegen und mit 400 ml Stachelbeersaft in einen Kochtopf geben. Die weitere Verarbeitung mit 1
Beutel Gelfix Zwei + Eins und 400g Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von
Gelee mit Gelfix Zwei + Eins (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfillen des Gelees, Verschliel3en der
Glaser und Aufbewahren der Gléaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Stachelbeer-Gelee mit Bananen

Stachelbeer-Gelee mit Bananen

Zutaten:
250g Bananen (vorbereitet gewogen), 1 EL Zitronensaft, 750 ml Stachelbeersaft, 5009 (= 1 PK)
Gelier-Zucker Zwei + Eins

Zubereitung:

Bananen schalen, 1&ngs halbieren, in Scheiben schneiden, abwiegen, mit 1 EL Zitronensaft und 750
ml Stachelbeersaft in einen Kochtopf geben. Die weitere Verarbeitung mit 1 PK Gelier-Zucker Zwei +
Eins erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee mit Gelier-Zucker Zwei + Eins
(s. Ratgeber zum Einmachen). Einfullen des Gelees, VerschlieBen der Glaser und Aufbewahren der
Gléaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Stachelbeer-Himbeer-Gelee

Stachelbeer-Himbeer-Gelee

Zutaten:
1 kg Stachelbeeren (vorbereitet gewogen), 250 ml Wasser, 1,20 kg Himbeeren (vorbereitet gewogen),

59



125 ml Wasser, 500 ml Stachelbeersaft, 750 ml Himbeersaft, 1 Beutel Gelfix, 1,25 kg Zucker

Zubereitung:

Die Stachelbeeren von Stiel und Blite befreien, griindlich waschen, gut abtropfen lassen, wiegen, die
Frichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am besten mit einem Stampfer, mit 250 ml Wasser
unter Rihren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann Den
Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem Erkalten kréftig auspressen.

Die Himbeeren sorgféltig verlesen, evtl. entstielen, wiegen, die Friichte in einen Kochtopf geben,
zerdriicken, am besten mit einem Stampfer die Friichte mit 125 ml Wasser unter Ruhren bis kurz vor
dem Kochen erhitzen (nicht kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes
Safttuch geben, nach dem Erkalten kraftig auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus
den oben angegebenen Fruchtmengen — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit erfolgt nach den angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s.

Ratgeber zum Einmachen). Einfiillen des Gelees, Verschlieen der Glaser und Aufbewahren der
Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Tee-Gelee

Tee-Gelee

Fur 4 Persrnen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Fur das Tee-Gelee sollten Sie einen parfimierten schwarzen Tee etwa einen Earl Grey verwenden.
Aber auch ein Tarry Souchong eignet sich, falls Sie seinen etwas rauchigen Geschmack lieben.

Zutaten:
1 Liter starker Tee, % bis 1 kg Zucker (je nach Geschmack), 50g Apfelpektin, Saft von 1 % Zitronen

Zubereitung:

Den Tee zum Kochen bringen. Den Zucker, das Pektinpulver und den Zitronensaft einriihren. Weitere
4 Minuten kochen lassen. anschlie3end in Glaser fiillen, mit Zellophanpapier verschlieen und
abkuhlen lassen.

Anmerkung: Dieses Gelee wird wie ein Fruchtgelee verwendet — zu Toast, Muffins oder Scones
(kleiner, weicher, englischer Teekuchen), zum Frihstick oder am Nachmittag.

Tomatengelee

Tomatengelee mit ganzen Friichten

Zum Durchziehen: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
250g Kirschtomaten, 100g Gelierzucker, 150g Zu ker, 1 EL Zitronensaft

Zubereitung:
Gewaschene Kirschtomaten mit einer Gabel rundherum anstechen, mit Gelierzucker und Zucker, 125
ml Wasser Uber Nacht ziehen lassen.

Tomaten zum Kochen bringen, Zitronensaft zufiigen und 15 Minuten unter Rihren kochen — die

Frichte sollen dabei méglichst ganz bleiben. Abschdumen und noch heil? in Glaser fiillen und sofort
verschlieRen. Das Gelee immer im Kihlschrank aufbewahren.
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Vogelbeergelee

Vogelbeergelee (Ebereschengelee)

Fir 6 Personen
Gefrierzeit: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Dieses Gericht stammt aus Tirol: Vogelbeergelee ist eine herrliche Beilage zu kalten und warmen
Wildgerichten.

Zutaten:
1,10 kg Gelierzucker, 1 L Vogelbeersaft

Zubereitung:

(Vogelbeeren von den Stielen I6sen, waschen, gut abtropfen lassen und 12 Stunden in ein
Tiefkuihlfach legen. Dann werden sie in einen Entsafter gegeben, wo durch Wasserdampf der
Vogelbeersaft gewonnen wird.)

1 Liter Vogelbeersaft kocht man mit 1,10 kg Gelierzucker 5 Minuten.
Den Schaum abschépfen, das Gelee in Gl_ser fillen und mit Zellophan luftdicht verschlieZen.
Rezept von Glnter Rochelt, Firma Interservice.

Weingelee

Weingelee

Zutaten:
1 L Weil3- oder Rotwein, ca. 300g Zucker (je noch Restzuckergehalt des Weins), 62 %2 ml Wasser, 40g
Gelatine, 1209 (4) Eiweil3, Kompott und frische Friichte

Zubereitung:

Wein und Zucker erhitzen, die mit kaltem Wasser verriihrte Gelatine zugeben und darin auflésen.
Halbgeschlagenes Eiweil3 mit dem Wein verriihren und kurz aufwallen lassen. Durch ein Tuch
filtrieren und erkaltet in mit Friichte ausgefegte Glaser fiillen und stocken lassen.

Reizvoll sind Kombinationen von Rot- und Weil3weingelee in einem Glas. Rotweingelee einfillen,
stocken lassen, Weil3weingelee darauf fullen oder umgekehrt.

Weintrauben-Gelee

Weintrauben-Gelee aus grinen Trauben

Zutaten:
2,25 kg griine Weintrauben (vorbereitet gewogen), 125 ml Wasser, 1,125 L Saft, 1 Beutel Gelfix, 1,375
kg Zucker

Zubereitung:

Weintrauben verlesen, waschen und abwiegen. Die Frichte in einen Kochtopf geben, zerdriicken, am
besten mit einem Stampfer, mit 125 ml Wasser unter Ruhren bis kurz vor dem Kochen erhitzen (nicht
kochen), damit der Saft ablaufen kann. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, nach dem
Erkalten kraftig auspressen oder den Saft mit einem Dampfentsafter aus der oben angegebenen
Fruchtmenge — aber ohne Wasserzugabe — gewinnen.

Die weitere Verarbeitung mit 1,125 L Saft, 1 Beutel Gelfix und 1,375 kg Zucker erfolgt nach den

angegebenen Regeln zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfillen des Gelees,
Verschlieen der Gléaser und Aufbewahren der Glaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.
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Zitronengelee x 2

Zitronen-Gelee |

Zutaten:
4 unbehandelte Zitronen, 700 ml Wasser, 1 Beutel Gelfix, 875g Zucker

Zubereitung:

Zitronen waschen, abtrocknen, diinn schélen, die Schalen in einen Kochtopf geben, mit 700 ml
Wasser im geschlossenen Topf zum Kochen bringen und 15 Minuten kochen lassen (es darf kein
Dampf entweichen). Das Kochwasser etwas abkihlen lassen, die Zitronenschalen herausnehmen, die
Zitronen auspressen und mit dem Kochwasser auf 750 ml auffiillen.

Die weitere Verarbeitung mit 1 Beutel Gelfix und 875g Zucker erfolgt nach den angegebenen Regeln
zur Herstellung von Gelee (s. Ratgeber zum Einmachen). Einfiillen des Gelees, VerschlieRen der
Glaser und Aufbewahren der Gléaser siehe ebenfalls Ratgeber zum Einmachen.

Tip: Sie kénnen auch einige in Stlicke geschnittene Zitronenspalten (Filets) mitkochen!

Zitronengelee I

Zutaten:
125 ml Zitronensaft, diinngeschalte Schale von 2 Zitronen, 375 ml Weil3wein oder Wasser, 160g
Zucker, 20g (8 Blatt) Gelatine

Zubereitung:
Gelatine in Wasser einweichen, restliche Zutaten beigeben und vorsichtig zum Kochen bringen.
Ziehen lassen, abseihen.

23d Sifte, siifd & pikant
aa Gekochter Ssaft
Gekochter (gedampfter) Saft

Regeln:
1. Nur Obst von bester Beschaffenheit ist zum Haltbarmachen geeignet.

2. So frisch wie méglich muRR das Einmachgut verarbeitet werden. Im eigenen Garten in den frihen
Morgenstunden ernten, bevor die Hitze des Tages sich auswirkt, und nur so viel vorbereiten, wie
am gleichen Tag verarbeitet werden kann. Nur in Ausnahmeféllen Obst bis zum anderen Tag
aufbewahren und dann an einem kiihlen Ort trocken, aber ausgebreitet lagern.

3. Zum Kochen der Friichte eignen sich sowohl Emaille- als auch Edelstahltdpfe. Beschadigte
Topfe sollen in der Einmachkiiche nicht benutzt werden.

4. Alle EinmachgeféafRe und -gerate durfen nur ausschlieflich fur ihren besonderen Zweck verwendet
und vor allem nicht mit Fett in Bertihrung gebracht werden. Sie griindlich vor jedem Gebrauch
in heiBRem Wasser unter Zusatz eines handelsiiblichen Spulmittels reinigen, sie in klarem Wasser
nachspuilen und, auf ein Tuch gestilpt, ablaufen lassen.

5. Auf gréf3te Sauberkeit muf beim Einmachen unbedingt geachtet werden, schon das kleinste
Kriimchen Brot, das in ein EinmachgefaR fallt, kann den Inhalt zum Géren, d.h. zum Verderben
bringen.

6. Die gewogenen Frichte verlesen, waschen (Himbeeren nicht), gut abtropfen lassen und von
Stielen befreien (Johannisbeertrauben, Holunderbeerdolden nur dann entstielen, wenn die
Ruckstéande weiterverarbeitet werden sollen).

7. Fir gekochte Safte das Obst in einen Kochtopf geben, zerdriicken und mit der vorgeschriebenen
Menge Wasser bei starker Hitze bis zum Kochen bringen.

8. Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch (die 4 Zipfel des Tuches an die Beine eines
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10.
11.

12.

13.

14.

15.

16.

umgekehrten Stuhles binden, eine Schiissel zum Auffangen darunter stellen) geben und den Saft
gut ablaufen lassen.

Den gewonnenen Saft abmessen und mit dem Zucker verrihren.

Den Saft mit dem Zucker bei starker Hitze einmal aufkochen lassen und danach abschaumen.
Die im Rezept angegebene Menge Einmach-Hilfe in den fertigen, aber nicht mehr kochenden Saft
rahren.

Fur gedampfte Safte das vorbereitete Obst schichtweise mit der entsprechenden Zuckermenge
(aber ohne Wasserzugabe) in einen Dampfentsafter fillen (Zuckermenge und Entsaftungszeit s.
Gebrauchsanleitung fur Dampfentsafter). 15 Minuten vor Beendigung der Entsaftungszeit 1
Flasche Saft abfillen und nochmals tGber das Obst im Dampfentsafter giel3en.

Damit die Flaschen beim Einfillen von heil3em Saft nicht zerplatzen, sie am besten auf ein
feuchtes Tuch stellen.

Den gekochten heil3en Saft in vorbereitete Flaschen (evtl. Schraubverschlu3flaschen) fiillen und
sie nach dem Erkalten mit ausgekochten Gummikappen verschlieen. Die Flaschen mit
gedampftem Saft nach dem Einfiillen sofort verschliel3en.

Es ist zweckmaRig, auf jede Flasche ein Schildchen mit der Bezeichnung des Eingemachten und
dem Datum der Herstellung zu kleben, damit das éltere Eingemachte stets zuerst verwendet wird.
Alles Eingemachte muf3 an einem trockenen, kiihlen, der Zugluft zuganglichen Ort aufbewahrt und
von Zeit zu Zeit durchgesehen werden (direkte Sonnenbestrahlung vermeiden).

aa Roher Saft

Roher Saft

Regeln:

1. Nur Obst von bester Beschaffenheit ist zum Haltbarmachen geeignet.

2. So frisch wie moglich muf3 das Einmachgut verarbeitet werden. Im eigenen Garten in den friihen
Morgenstunden ernten, bevor die Hitze des Tages sich auswirkt, und nur so viel vorbereiten, wie
am gleichen Tag verarbeitet werden kann. Nur in Ausnahmeféllen Obst bis zum anderen Tag
aufbewahren und dann an einem kiihlen Ort trocken aber ausgebreitet lagern.

3. Alle EinmachgefalRe und -gerate dirfen nur ausschlie3lich fur ihren besonderen Zweck verwendet
und vor allem nicht mit Fett in Berlhrung gebracht werden. Sie griindlich vor jedem Gebrauch
in heiRem Wasser unter Zusatz eines handelsiblichen Spilmittels reinigen, sie in klarem Wasser
nachspulen und, auf ein Tuch gestulpt, ablaufen lassen.

4. Auf grofite Sauberkeit muf? beim Einmachen unbedingt geachtet werden, schon das kleinste
Kriimchen Brot, das in ein Einmachgefal} fallt, kann den Inhalt zum Géren, d.h. zum Verderben
bringen.

5. Die gewogenen Frichte verlesen, waschen (Himbeeren nicht), gut abtropfen lassen und von
den Stielen befreien (Johannisbeertrauben nur dann entstielen, wenn die Ricksténde
weiterverarbeitet werden sollen).

6. Sie dann in eine Schissel geben und zerdriicken, am besten mit einem Stampfer (Sauerkirschen
evtl. durch den Fleischwolf geben).

7. Die Zitronenséaure in der vorgeschriebenen Menge Wasser l6sen, Uiber die Friichte gielRen.

8. Den Fruchtbrei 24 Stunden an einem kiihlen Ort zugedeckt stehenlassen und ihn wahrend dieser
Zeit haufig umrihren. Der Fruchtbrei darf nicht zu warm stehen, da dann eine Géarung eintritt.

9. Danach den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch (die 4 Zipfel des Tuches an die Beine eines
umgekehrten Stuhles binden, eine Schiissel zum Auffangen darunter stellen) geben und den Saft
gut ablaufen lassen.

10. Den gewonnenen Saft abmessen und mit dem Zucker verrihren.

11. Die im Rezept angegebene Menge Einmach-Hilfe mit 1 TL Zucker vermischen, mit 1 EL Saft
anrthren und zu dem Ubrigen Saft geben.

12. Wenn der Zucker vollstandig geldst ist, den Saft in vorbereitete Flaschen (evtl.
Schraubverschlufflaschen) fullen und sie mit ausgekochten Gummikappen verschlie3en.

13. Es ist zweckmaRig, auf jede Flasche ein Schildchen mit der Bezeichnung des Eingemachten und
dem Datum der Herstellung zu kleben, damit das &dltere Eingemachte stets zuerst verwendet wird.

14. Alles Eingemachte muf3 an einem trockenen, kiihlen, der Zugluft zugéanglichen Ort aufbewahrt

und von Zeit zu Zeit durchgesehen werden (direkte Sonnenbestrahlung vermeiden).
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aa Saftbereitung

Saftbereitung

1. Art:

Zur Saftbereitung eignen sich besonders sehr reife, safthaltige Friichte wie Johannisbeeren,
Himbeeren usw. Die Beeren werden dazu mit etwas Wasser (1 kg Beeren ca. 250 ml Wasser)
aufgekocht und an den Herdrand gestellt, bis sie zusammenfallen. Dann werden sie vorsichtig durch
ein Tuch abgeseiht. Der Saft wird mit dem Zucker (auf 1 Liter Saft kommen 0,80 bis 1 kg Zucker)
solange gekocht, bis sich kein Schaum mehr bildet, dieser wird immer wieder abgeschoépft. Der Saft
wird heil3 in Flaschen geflllt und gut verkorkt.

2. Art:

Dazu werden Beeren oder andere Friichte, auch Rhabarber, (mit oder ohne Zucker) mittels Dampf
entsaftet (z.B. im Schnellkochtopf). Der gewonnene Saft wird kochendheil in die mit heiRem Wasser
ausgesplilten Flaschen ebenvoll gefillt. Diese werden sofort mit einer Gummikappe verschlossen.
Saftflaschen sollen immer kihl und dunkel aufbewahrt werden.

Apfel-Hagebutten-Saft

Apfel-Hagebutten-Saft

Fur 2 bis 3 Flaschen a 1 Liter Inhalt

Zutaten:

500g reife Hagebutten (ersatzweise 1 kleines Glas ungezuckertes Hagebuttenmark), 4 bis 5 kg
saftige, fein-sauerliche Apfel (z. B. Fallobst), Saft von 1 Zitrone

Zubereitung:

Die Hagebutten waschen, halbieren, die kleinen Kerne und die Bliten entfernen - Vorsicht, die Kerne
erzeugen Juckreiz!

Apfel grindlich waschen, vierteln, entkernen und mit den Hagebuttenstiickchen im Entsafter entsaften.
Den Zitronensaft unter den gewonnenen Saft mischen, danach in einem Topf ¥ Minute kurz und
kraftig sprudelnd aufkochen. Anschlieend kochendheil3 in die gut gereinigten Flaschen fillen und
sofort verschlie3en.

Tip: Kuhl und dunkel aufbewahrt, bleibt dieser Saft etwa 1 bis 2 Monate haltbar. Statt Hagebutten

kann man auch Ebereschen- oder Sanddorn-Beeren mitverwenden. Wer den Saft lieber sif3 mag,
mischt vor dem Aufkochen etwa 200g Akazienhonig unter.

Apfel-Sirup
Apfel-Sirup

Zutaten:
1 kg Apfel, 1 L Wasser, 1 kg Zucker, Weinsaurelésung

Zubereitung:
Man schneidet die reifen, guten Apfel in Stiicke, zerstampft sie in einem Moérser (kein Eisen) zu Brei
und gibt das Wasser dazu. Die Mischung |aRt man jetzt 12 Stunden stehen.

Anschliel3end pref3t man die Flussigkeit aus und filtriert.

Auf 1 Liter des Apfelsaftes gibt man nun 1 kg Zucker, kocht 5 Minuten, entfernt sorgfaltig den Schaum
und fillt, sobald die Flussigkeit etwas abgekuhlt ist, in Flaschen ab.
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Ein kleiner Zusatz von Weinsaureldsung verleiht dem Sirup einen angenehmen Geschmack!

Aprikosen-Limonade

Aprikosen-Limonade

Zutaten:
1 kg Aprikosen (gut reif), 400g Zucker, 1,50 L Wasser

Zubereitung:
Man entsteint die Aprikosen, zerkleinert sie sehr fein, tbergiel3t den Aprikosenbrei mit den
Aprikosensteinen mit dem kochenden Wasser.

Jetzt gibt man den Zucker dazu und riihrt so lange, bis der Zucker aufgel6st ist. Die Mischung Iaf3t
man nun noch 3 Stunden stehen und filtriert anschlieRend ab.

Der Saft wird kihl gestellt und kihl serviert!

Brombeersaft, gekocht

Brombeersaft, gekocht

Zutaten:
3 kg Brombeeren, 1 % L Wasser, 1 % bis 2 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Brombeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen, evtl. entstielen, in einen Kochtopf geben,
zerdrliicken (am besten mit einem Stampfer) und mit 1 % Liter Wasser bis zum Kochen bringen.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit 1 % bis 2 kg Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft % bis 1 kg Zucker nehmen), einmal
aufkochen lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heiBen Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschlie3en.

Erdbeersaft, gekocht

Erdbeersaft, gekocht

Zutaten:
3 kg Erdbeeren, 1 L Wasser, ca. 2 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, in einen Kochtopf geben, zerdriicken (am
besten mit einem Stampfer), mit 1 Liter Wasser bis zum Kochen bringen.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 2 kg Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft % bis 1 kg Zucker nehmen), einmal aufkochen
lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heiRen Saft rihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschlieRen.

Gurkensaft, gedampft
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Gurkensaft, gedampft

Zutaten:
1 kg Salatgurken, 2 Bund Dill, 1 TL Salz, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Salatgurken griindlich waschen, abtropfen lassen, in dicke Scheiben schneiden. Dille vorsichtig
abspulen und zerkleinern. Beide Zutaten schichtweise mit 1 TL Salz in den Dampfentsafter geben und
ca. 1 Stunde entsaften.

15 Minuten vor Beendigung der Entsaftungszeit 1 Flasche Saft abfiillen, nochmals liber die Gurken
giel3en.

Einmach-Hilfe in den heil3en Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)

fallen, verschlieRen.

Himbeersaft, gekocht

Himbeersaft, gekocht

Zutaten:
4 kg Himbeeren, 1 L Wasser, ca. 2 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Himbeeren verlesen, evtl. entstielen, in einen Kochtopf geben, zerdriicken (am besten mit einem
Stampfer) und mit 1 Liter Wasser bis zum Kochen bringen.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
abmessen, mit ca. 2 kg Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft % bis 1 kg Zucker nehmen), einmal
aufkochen lassen, abschdumen.

Einmach-Hilfe in den heien Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)

fullen, verschlieRen.

Himbeersaft, roh

Himbeersaft, roh

Zutaten:
2,50 kg Himbeeren, 50g Zitronensaure, 1,50 L Wasser, ca. 2 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe, 1 TL
Zucker

Zubereitung:
Himbeeren verlesen, evtl. entstielen, in eine Schissel geben und zerdriicken (am besten mit einem
Stampfer).

Zitronensaure in 1,50 Liter Wasser auflésen, tiber die Himbeeren gieRen und 24 Stunden an einem
kiihlen Ort zugedeckt stehenlassen, dabei ab und zu umrthren.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 2 kg Zucker verrithren (auf 1 Liter Saft ¥ bis 1 kg Zucker nehmen).

Einmach-Hilfe mit 1 TL Zucker mischen, mit 1 EL von dem Saft anriihren, zu dem Ubrigen Saft geben,

wenn der Zucker vollstandig geldst ist, den Saft in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum
Einmachen) fillen, verschliel3en.
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Holunderbeersaft, gekocht

Holunderbeersaft, gekocht

Zutaten:
4 kg Holunderbeerdolden, 2,50 L Wasser, ca. 3,50 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Holunderbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen, in einen Kochtopf geben, zerdriicken (am
besten mit einem Stampfer) und mit 2,50 Liter Wasser bis zum Kochen bringen.

Die Holunderbeerdolden auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den
gewonnenen Saft messen, mit ca. 3,50 kg Zucker verriihren (auf 1 Liter Saft % bis 1 kg Zucker
nehmen), einmal aufkochen lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heil3en Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschliel3en.

Holunderbliitensirup

Holunderblutensirup

Zutaten:

1L Wasser, 1 % L Holunderbliiten (im Volumen - abgerebelt), 300g Zucker, Saft von 2 Orangen, Saft
von 1 Zitrone, 10g Zitronenséure

Zubereitung:
Holunderbliiten in der Warme stehen lassen, bis die Bliten abfallen.

Von diesen Bliten ca. 1,50 Liter im Volumen, Zucker; Bluten, Orangen-, Zitronensaft und Wasser in
einen Topf geben, 3 bis 4 Tage im Eiskasten stehen lassen.

Anschliel3end durch ein feines Sieb abseihen. Diesen Sirup kurz aufkochen, 10g Zitronensaure

beigeben und in Glaser abfiillen. Im Kihlschrank aufbewahren.

Johannisbeersaft, rot

Roter Johannisbeersaft, gekocht

Zutaten:
2 kg Johannisbeeren, 1 L Wasser, ca. 750g Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Johannisbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen (nicht entstielen), in einen Kochtopf geben,
zerdriicken (am besten mit einem Stampfer) und mit 1 Liter Wasser bis zum Kochen bringen.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, gut ablaufen lassen den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 7509 Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft ca. 450g Zucker nehmen), einmal aufkochen
lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heiRen Saft rihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschlieRen.

Johannisbeersaft, schwarz

Schwarzer Johannisbeersaft, gekocht
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Zutaten:
5 kg Johannisbeertrauben, 3 L Wasser, ca. 3 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Johannisbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen (nicht entstielen), in einen Kochtopf geben,
zerdriicken (am besten mit einem Stampfer) und mit 3 Liter Wasser bis zum Kochen bringen.

Die Beeren auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 3 kg Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft % bis 1 kg Zucker nehmen), einmal aufkochen
lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heil3en Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschliel3en.

Mohrensaft, gedampft

Mohrensaft, gedampft

Zutaten:
5 kg Mohren, 250g Zucker, 1 TL Salz, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Mohren putzen, schrappen, waschen, in Stiicke schneiden, schichtweise mit 250g Zucker und 1 TL
Salz in den Dampfentsafter (Punkt 12) geben, ca. 1 Stunde entsaften.

15 Minuten vor Beendigung der Entsaftungszeit 1 Flasche Saft abfiillen und nochmals tber das
Gemise giel3en

Einmach-Hilfe in den heiRen Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)

fallen, verschlieRen.

Rhabarbersaft, gedampft

Rhabarbersaft, gedampft

Zutaten:
5 kg Rhabarber, ca. 2 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Rhabarber putzen, waschen, gut abtropfen lassen (nicht abziehen), in kleine Stlicke schneiden,
schichtweise mit ca. 2 kg Zucker in den Dampfentsafter geben und ca. 1 Stunde entsaften.

15 Minuten vor Beendigung der Entsaftungszeit 1 Flasche Saft abfullen und nochmals tiber das Obst
gielRen

Einmach-Hilfe in den heil3en Saft rihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)

fullen, verschlieRen.

Ribiselsaft

Ribiselsaft

Fir ca. 5 Flaschen a 1-Liter-Inhalt
Zum Marinieren: 48 Stunden

Zum Durchziehen: 24 Stunden
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten
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Zutaten:
4,50 kg Ribisel, 50g Weinsteinsaure, 1,50 L Wasser, 2,25 kg Zucker

Zubereitung:
Ribiseln, Weinsteinsaure und Wasser 48 Stunden stehen lassen, dann durch ein Tuch laufen lassen.

Zucker dazu rihren und 24 Stunden stehen lassen.

In Elaschen fiillen, eventuell einen Schluck Franzbranntwein dazu geben.

Sanddornsaft, gekocht

Sanddornsaft, gekocht

Zutaten:
ca. 2 kg Sanddornbeeren, ca. 1 L Wasser, ca. 750g Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Sanddornbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen, in einen Kochtopf geben, mit ca. 1 Liter
Wasser zum Kochen bringen, einige Minuten kochen lassen.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben, gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 7509 Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft etwa 500g Zucker nehmen), einmal aufkochen
lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heiRen Saft rihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschliel3en.

Sauerkirschsaft, gekocht

Sauerkirschsaft, gekocht

Zutaten:
ca. 5,50 kg Sauerkirschen, 1 kg Zucker, ca. 1 kg Zucker, ¥2 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, entsteinen, mit 1 kg Zucker mischen, an einem kiihlen
Ort 24 Stunden zugedeckt stehenlassen, dabei ab und zu umrihren.

Die Kirschen auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 1 kg Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft 300 bis 400g Zucker nehmen), einmal
aufkochen lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heiRen Saft rihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschlieRen.

Tip: Aus den Rickstanden Kompott zubereiten, das spater gut fir Obstkuchen verwendet werden
kann. Die Riickstande (ca. 2,50 kg) mit % bis 1 kg Zucker gut durchkochen lassen, von der Kochstelle

nehmen, ¥2 PK Einmach-Hilfe unterriihren und die Fruchtmasse sofort in vorbereitete Glaser (s.
Ratgeber zum Einmachen) flllen, verschlie3en.

Sauerkirschsaft, roh

Sauerkirschsaft, roh

Zutaten:
ca. 4,50 kg Sauerkirschen, 159 Zitronensaure, 125 ml Wasser, ca. 2,50 kg Zucker, 1 PK Einmach-
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Hilfe, 1 TL Zucker

Zubereitung:

Sauerkirschen waschen, entstielen, entsteinen, evtl. durch den Fleischwolf drehen, um sie besser
auszunutzen. Die Kirschen in eine Schussel geben und zerdriicken (am besten mit einem Stampfer).

Zitronensaure in 125 ml Wasser auflésen, Uber die Kirschen gief3en und 24 Stunden an einem kiihlen
Ort zugedeckt stehenlassen, dabei ab und zu umrthren.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
abmessen und mit ca. 2,50 kg Zucker verriihren (auf 1 Liter Saft % bis 1 kg Zucker nehmen).

Einmach-Hilfe mit 1 TL Zucker mischen, mit 1 EL von dem Saft anriihren, zu dem Ubrigen Saft geben

wenn der Zucker vollstandig geldst ist, den Saft in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum
Einmachen) fullen, verschlie3en.

Sauerkrautsaft, gekocht

Sauerkrautsaft, gekocht

Zutaten:
2 kg Sauerkraut, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Sauerkraut in den Dampfentsafter geben und ca. 45 Minuten entsaften.

15 Minuten vor Beendigung der Entsaftungszeit 1 Flasche Saft abflillen und nochmals tber das
Sauerkraut gieRen

Einmach-Hilfe in den heien Saft riihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)

fullen, verschlieRen.

Schlehen-Brombeer-Saft

Schlehen-Brombeer-Saft, gekocht

Zutaten:
2 kg Schlehen, 1 kg Brombeeren, 1,50 L Wasser, ca. 1 kg Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Schlehen entstielen, waschen und gut abtropfen lassen. Brombeeren verlesen, waschen, gut
abtropfen lassen, evil. entstielen und zerdriicken (am besten mit einem Stampfer).

Die Schlehen in einen Kochtopf geben und mit 1,50 Liter Wasser zum Kochen bringen. Weich kochen
lassen, dann die zerdriickten Brombeeren mit dem Saft hinzufiigen und wiederum bis zum Kochen
bringen.

Den Fruchtbrei auf ein gespanntes Safttuch geben und gut ablaufen lassen. Den gewonnenen Saft
messen, mit ca. 1 kg Zucker verrihren (auf 1 Liter Saft ca. 4509 Zucker nehmen), einmal aufkochen
lassen, abschaumen.

Einmach-Hilfe in den heiRen Saft rihren, in die vorbereiteten Flaschen (s. Ratgeber zum Einmachen)
fullen, verschlieRen.

Waldmeister-Getrank

Waldmeister-Getrank
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Dieses Rezept ergibt eine erfrischende, séduerliche Limonade.

Zutaten:

2 Bund Waldmeister, 500 ml Weinessig (mild), 1,50 L Wasser, 750g Zucker, 250 ml Rum, Saft von 1
Zitrone

Zubereitung:

Den Waldmeister pfliickt man im Mai vor der Blite. Man Ubergiel3t ihn mit dem Essig, 143t 8 Tage
stehen und seiht ab.

Jetzt gibt man die restlichen Zutaten dazu und fullt in Flaschen ab. Je nach Geschmack kann das
Getrank vor dem Trinken mit Wasser verdunnt werden.

23e Friichte in Alkohol
Adventlicher Friichtetopf

Adventlicher Frichtetopf

Zum Reifen: 2 bis 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
3 Orangen, 100g Doérrzwetschken (ohne Stein), 100g Datteln, geschélte Mandeln, 700 ml Rum (54 %)

Zubereitung:

Orangen schélen (weil3e Haut entfernen) und in Scheiben schneiden. Datteln aufschneiden, Kern
herausnehmen, jeweils eine Mandel hineinlegen und zusammendriicken.

Orangenscheiben, Dérrzwetschken und Datteln schichtweise in ein Glas fullen, mit dem Rum

begiel3en (die Frichte missen ganz bedeckt sein). Das Glas gut verschlieRe und eine Zeitlang ruhig
stehen lassen.

Ananas in Wodka

Ananas in Wodka

Zutaten:

ca. 350g Ananasfleisch (von 1 groRen Ananas), 125 ml Wasser, 150g Zucker, 250 ml Wodka, 1
Zimtstange

Zubereitung:
Ananas in kleine Stiicke schneiden und in ein vorbereitetes grof3es Glas geben.

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen, abschdumen, sofort iber die Ananasstiicke gieRen und
etwas abkuhlen lassen.

Wodka hinzufuigen, die Flissigkeit erkalten lassen, Zimtstange hinzufligen, das Glas gut verschlieBen
und einige Wochen durchziehen lassen.

Apfel & Ananas in Calvados

Apfel und Ananas in Calvados

Zutaten:
250g Apfel, 125 ml kochendes Wasser, ca. 250g Ananasfleisch (von 1 mittelgroRen Ananas), 200g
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brauner Kandiszucker, 1 bis 2 TL getrockneter griiner Pfeffer, 375 ml Calvados

Zubereitung:

Apfel schilen, achteln, entkernen, in kochendes Wasser geben, zum Kochen bringen, etwa 3 Minuten
duinsten und abtropfen lassen.

Ananasfleisch in kleine Stlicke schneiden. Beide Zutaten abwechselnd mit Kandiszucker und Pfeffer in

ein vorbereitetes groRes Glas geben. Calvados hinzugiefl3en, das Glas gut verschliel3en und einige
Wochen durchziehen lassen.

Backobst in Rum

Backobst in Rum

Zutaten:
250g gemischtes Backobst, 1 PK Vanillin-Zucker, ¥2 Stange Zimt, 700 ml Rum (54 %)

Zubereitung:
Backobst waschen, gut abtropfen lassen und in ein vorbereitetes grol3es Glas geben. Vanillin, Zimt

und Rum hinzuftigen, das Glas gut verschlie3en und einige Wochen kihl aufbewahren (nach 8 bis 10
Tagen ist das Backobst durchgezogen).

Birnen & Pflaumen in Rotwein I

Birnen und Pflaumen in Rotwein |

Zum Durchziehen: einige Tage
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde

Zutaten:

2 unbehandelte Zitronen, 15g frische Ingwerwurzel, 8 kleine Birnen (& 180g), 150g Zucker, 1,10 L
halbtrockener Rotwein, 2 Vanilleschoten, 5 Gewirznelken, 1 TL Korianderkdrner, 2 Zimtstangen, 2509
Trockenpflaumen

Zubereitung:

Die Schale einer Zitrone diinn abschalen, den Saft beider Zitronen auspressen. Ingwer schalen und in
dinne Scheiben schneiden. Birnen schéalen, halbieren und die Kerngehduse mit einem
Kugelausstecher herausstechen. Die Birnenhalften sofort mit Zitronensaft betraufeln, damit sie nicht
braun werden.

Den Zucker als Haufchen in einen grof3en Topf geben und hellbraun karamelisieren. Mit Rotwein
aufgieflen und so lange kochen, bis sich der Karamel aufgel6st hat. Zitronenschale, Ingwer,
aufgeschlitzte Vanilleschoten, Nelken, Koriander und Zimt in den Rotweinsud geben. Zugedeckt 5
Minuten leise kochen.

Die Birnenhalften und die Trockenpflaumen dazugeben und bei milder Hitze 10 Minuten offen kochen.
Das Obst mit einer Schaumkelle herausnehmen und in ein sterilisiertes Glas fillen. Mit
demkochenden Rotweinsud und den Gewiirzen bedecken und fest verschlieen. Die Birnen und
Pflaumen 3 bis 4 Tage durchziehen lassen.

Birnen & Pflaumen in Rotwein II

Birnen und Pflaumen in Rotwein
Zutaten:

500g Birnen, 500g Pflaumen, 375 ml Rotwein, 6 EL Essig, 300g Kandiszucker, 1 Zimtstange, 6
Gewirznelken
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Zubereitung:
Birnen schalen, vierteln und entkernen. Pflaumen waschen, abtrocknen, entstielen und entsteinen.

Rotwein mit Essig, Zucker und Gewiirzen zum Kochen bringen, Birnenviertel und Pflaumen
hinzufiigen, wiederum aufkochen. Die Friichte abtropfen lassen und in vorbereitete Glaser geben.

Den Sud wieder zum Kochen bringen, Uber die Birnen und Pflaumen giel3en und die Glaser gut

verschliel3en.

Brombeeren in Weinbrand

Brombeeren in Weinbrand

Zutaten:
1 kg Brombeeren, 250 ml Wasser, 375g Zucker, ca. 250 ml Weinbrand

Zubereitung:
Brombeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und in eine Schissel geben.

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen, abschdumen, tiber die Brombeeren gieRen und zugedeckt
etwa 24 Stunden durchziehen lassen.

Die Frichte auf ein Sieb geben, den Saft auffangen, in einen breiten Kochtopf geben, zum Kochen
bringen, so lange kochen lassen, bis die Flussigkeit um etwa % eingekocht ist, abkiihlen lassen.

Die Brombeeren wieder in die Schissel geben, mit der Flissigkeit ibergiel3en, nochmals etwa 24
Stunden durchziehen lassen.

Die Brombeeren wieder auf ein Sieb geben, den Saft auffangen, abmessen (etwa 250 ml) und mit

Weinbrand verrihren. Die Brombeeren in vorbereitete Glaser geben, die Weinbrand-Flussigkeit
dariiber giel3en die Glaser gut verschlieBen und einige Wochen durchziehen lassen.

Burgunderpflaumen

Burgunderpflaumen

Zum Ansetzen: 2 Tage
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
ca. 36 Trockenpflaumen (ideal sind frz. Trockenpflaumen aus Agen), 4 EL Honig, 1 Flasche Rotwein
(Burgunder oder Cote du Rhéne), bittere Orangenmarmelade

Zubereitung:
Trockenpflaumen (samt Kern) nicht zu dicht nebeneinander in eine Schiissel legen. Etwa 1 % Liter
Wasser mit 4 EL Honig aufsetzen und kochen lassen bis ein sti3er Sirup entsteht.

Sirup Uber die Pflaumen gieRen. Im kréftigen, fruchtigen Rotwein 1 TL bittere Orangenmarmelade
verrihren. Die Pflaumen mit dem Rotwein bedecken und zugedeckt 2 Tage durchziehen lassen.

Cassisfeigen

Cassisfeigen

Zubereitungszeit: 20 Minuten
Ruhezeit: 3 bis 4 Stunden
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Zutaten:

4 reife Feigen, 250g schwarze Johannisbeeren (auch tiefgekihlte Friichte eignen sich), 150 ml
Portwein, Saft von je %2 Orange und Zitrone, ¥z Zimtstange, % Vanilleschote, 100g Zucker, 40 ml
Cassislikor, 1 TL Butter

Zubereitung:

Die Feigen kurz abbrausen und mit Kiichenpapier vorsichtig trockenreiben. Johannisbeeren, Portwein,
den Orangen- und Zitronensaft sowie die Gewiirze in einen Topf geben. Alles aufkochen und 10
Minuten leicht kdcheln lassen.

Die Beeren mit dem Purierstab purieren, dann durch ein Sieb passieren und den Cassislikor zufiigen.
Die Feigen fur mindestens 3 bis 4 Stunden in dieser Cassissauce einlegen. Vor dem Servieren
werden die Feigen mit ein wenig Sauce und der Butter in der Pfanne glaciert.

Cognackirschen

Cognackirschen

Fur 1,80 kg Kirschen
Zum Reifen: 3 bis 12 Monate (!)
Zubereitungszeit: etwa 2 Stunden

Einlegeflissigkeit der Kirschen mit einem Drittel 80prozentigem Alkohol verlangern und darin eine
neue Lage Kirschen einlegen oder ohne weitere Alkoholbeigabe als Likor verwenden.

Zutaten:

1,80 kg nicht zu reife Weichselkirschen von einwandfreier Qualitat, 300g Zucker, 25g Glukosesirup (in
der Apotheke erhaltlich), Mark von 1 Vanilleschote, 750 ml Cognac (50 Vol. %), 750 ml Kirschwasser
(50 Vol. %)

Zum Uberziehen: 1 kg Fondant, 25 ml Kirschwasser, 25 ml Kirsch-Einlegesirup, 1 kg beste
Zartbitterkuvertlre, einige Tropfen Kirschwasser, Grand Marnier oder Rum, 200g Vollmilchkuvertire

Zubereitung:

1. Die Kirschen mit kaltem Wasser abbrausen und griindlich abtropfen lassen. Dabei prifen, ob die
Stiele fest in der Frucht sitzen (nicht abzupfen!). Die Kirschen mit einer feinen Nadel mehrmals
einstechen.

2. Den Zucker mit 250 ml Wasser und dem Glukosesirup aufkochen. Die Topfrander mit einem sehr
sauberen Pinsel reinigen und abschdumen. Das Vanillemark in die Zuckerlésung geben und diese
abkuhlen lassen.

3. In den leicht lauwarmen Sirup Cognac und Kirschwasser (man kann auch nur Kirschwasser oder
nur Cognac nehmen) unterriihren. Die Kirschen in ein grol3es Einmachglas oder in zwei kleinere
Glaser geben. Den noch nicht vdllig kalten Sirup dartubergiel3en. Das Glas oder die Glaser
verschlieRen. 2 Wochen nicht zu kalt, doch dunkel aufbewahren. Danach die Kirschen an einem
kiihlen dunklen Platz am besten 1 Jahr, aber mindestens 3 Monate durchziehen lassen.

4. Die Kirschen in einem Sieb abtropfen lassen und zusatzlich mit einem Fohn rundherum trocknen
oder auf ein Tuch setzen und Uiber Nacht trocknen lassen. Den Fondant auf 60° bis 70° C erhitzen und
mit Kirschwasser und etwas Einlegesirup leicht verdiinnen.

5. Jede Kirsche am Stiel halten und in den Fondant tauchen. Rund um den Stiel muf3 eine kleine
Offnung bleiben, sonst springt spater der Kuvertiire-Uberzug auf. Beim Eintauchen in Fondant darauf
achten, daf3 die Kirsche ihre schéne Form behalt. Die Kirschen auf Backpapier absetzen und den
Fondant trocknen lassen.

6. Die Kuvertiire im Wasserbad bei 45° C erwarmen, 3 EL Kuvertiire abnehmen und etwas Alkohol

74



hinzufiigen, damit die Kuvertire anzieht. Etwas Kuvertire in eine aus festem Papier selbstgedrehte
Tate mit kleinem Loch geben. Auf ein Stlick Backpapier im Abstand von 5 cm Tupfen setzen, die
kleiner als die Boden der Fondantkirschen sind. Kurz vor dem Festwerden die Fondantkirschen auf die
Tupfen setzen, dabei nicht zu sehr andriicken, damit die Tropfen nicht in die Breite laufen.

7. Uber ein weiteres Stiick Backpapier mit dem Gurkenhobel Vollmilchkuvertiire zu Spanen hobeln
und auf dem Papier verteilen. Die Weichselkirschen mit ihren kleinen Béden so tief in die Kuvertire
tauchen, daR auch die Stiele mindestens 2 bis 3 mm mit (iberzogen werden. Uberschiissige Kuvertiire
abtropfen lassen, Kirschen auf den Schokospanen absetzen, bis die Kuvertire fest geworden ist.

8. Kirschen auf eine Platte setzen und, mit einem leichten Tuch bedeckt, 4 Tage an einem kiihlen
Platz aufbewahren. In dieser Zeit |6st sich durch den Alkohol in den Kirschen die Fondantschicht auf
und die Kirschen werden besonders saftig.

Eingelegte Dérrpflaumen

Eingelegte Dorrpflaumen

Fur 1 Einmachglas von etwa 1 ¥ Liter Inhalt
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Ruhezeit: 12 Stunden

Zutaten:

500g entsteinte Dorr- bzw. Backpflaumen, 750 ml Rotwein, 700 ml Portwein, 200 ml schwarzer Tee,
130g Akazienhonig, 60g Zucker, 2 Vanilleschoten, 2 Zimtstangen, je ¥z in Scheiben geschnittene
unbehandelte Orange und Zitrone

Fur das Ragout: 30 bis 40g Vanillepuddingpulver, 80 ml Rotwein

Zubereitung:

Das Einmachglas grundlich reinigen und die Pflaumen hineinschichten. Rotwein und Portwein
aufkochen und auf die Halfte einkochen lassen. Alle weiteren Zutaten zugeben und einmal aufkochen.
(Mdchte man die Dorrpflaumen langere Zeit aufbewahren, nur die Hélfte der Gewirze und
Zitrusfriichte verwenden und mit den Dérrpflaumen in das Glas geben.)

Den Weinsud erkalten lassen, dann tber die Pflaumen gieRen. 15 Minuten in einem Wasserbad von
80° C erhitzen. Mit einem Tuch bedeckt abkihlen lassen und das Glas verschliel3en. Kihl stellen.

Bei der Zubereitung von einem Ragout den Weinsud noch warm Uber die Dorrpflaumen gie3en und
Uber Nacht bei Zimmertemperatur stehen lassen.

Am nachsten Tag den Sud abseihen. Das Puddingpulver mit dem Wein glattriihren, in den heien Sud
rihren und aufkochen lassen. Die Gewiirze aus der Sauce nehmen. Die abgekihlte Sauce Uber die
Pflaumen geben.

Eingelegte Kumquats

Eingelegte Kumquats

Zutaten:
10 bis 12 Kumquats, 4 Ingwerpflaumen (in Sirup eingelegt), 6 bis 8 Gewurznelken, 1 Zimtstange, 509
Pinienkerne, 1 EL Minzeblattchen, 250 ml Wasser, 150g Zucker, 60 ml Orangen-Likér

Zubereitung:
Kumquats waschen, abtrocknen und in ein vorbereitetes grol3es Glas geben. Ingwerpflaumen vierteln
und mit den Gewiirzen, Pignoli und Minze zu den Kumquats geben.

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen, etwa 10 Minuten kochen lassen, durch ein Sieb Uber die
Kumquats giel3en und erkalten lassen.
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Orangen-Likdr hinzufiigen, das Glas gut verschliel3en und im Kiihlschrank aufbewahren.

Eingelegte Weichseln

Eingelegte Weichseln

Fur 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 2 Tage

Zutaten:
150g Kompottweichseln, 125 ml Weichselsaft, 125 ml Rum, 1 Prise I6slicher Kaffee

Zubereitung:
Kompottweichseln vor dem Servieren ca. 2 Tage lang in Weichselsaft, Rum und Kaffee einlegen.

Erbeeren in Madeira

Erdbeeren in Madeira

Zutaten:
1 kg kleine Erdbeeren, 500g Zucker, 375 ml Weinbrand, 100 ml Madeira

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, gut abtropfen lassen, entstielen und abwechselnd mit Zucker in vorbereitete
Glaser geben, etwa 1 Stunde zugedeckt durchziehen lassen. Weinbrand und Madeira hinzugief3en,
die Glaser gut verschlieRen und einige Wochen durchziehen lassen.

Exotische Friichte in Weinbrand

Exotische Frichte in Weinbrand

Zutaten:

ca. 200g Litschis (aus der Dose), 4 bis 5 mittelgrof3e Kiwis, 2 Mangofriichte, 1 Apfelsine, 1 kleine
Ananas, 1 Papaya, knapp 250 ml Litschisaft, 250g Zucker, 2 TL Ingwerpulver, 700 ml Weinbrand, 50
ml Weingeist (96 %)

Zubereitung:

Litschis abtropfen lassen, den Saft auffangen. Kiwis schalen und in Scheiben schneiden. Mangos
halbieren, entsteinen und schalen; Apfelsine schalen und filieren; Ananas schéalen; Papaya schélen,
halbieren und entkernen — diese 4 Zutaten in gréRere Stiicke schneiden und in vorbereitete Glaser
fullen.

Litschisaft mit Zucker und Ingwerpulver zum Kochen bringen, kurz aufkochen lassen. Weinbrand mit

Weingeist hinzugiel3en, Uber die Frichte verteilen, die Glaser gut verschliel3en, und einige Wochen
durchziehen lassen.

Feigen in weifiem Rum

Feigen in weillem Rum

Zutaten:
2509 getrocknete Feigen, 700 ml weil3er Rum, 50g Zucker, 1 PK Vanillin-Zucker, 1 Vanilleschote

Zubereitung:
Feigen einzeln waschen, trockentupfen und in ein vorbereitetes grof3es Glas geben. Rum mit Vanillin
gut verruhren, Uber die Feigen giel3en, Vanilleschote hinzufligen, das Glas gut verschlie3en und
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einige Wochen durchziehen lassen, kiihl aufbewahren.

Fruchtmix in Weinbrand

Fruchtmix in Weinbrand

Zutaten:
1 Zuckermelone, 5009 blaue Weintrauben, ca. 200g Mandarinen (aus der Dose), 500g Zucker, 700 mi
Weinbrand

Zubereitung:

Zuckermelone halbieren, entkernen, schélen und das Fruchtfleisch in Spalten oder Wiirfel schneiden.
Weintrauben waschen, trockentupfen, entstielen, halbieren und entkernen. Mandarinen abtropfen
lassen. Diese drei Zutaten abwechselnd mit dem Zucker in vorbereitete Glaser geben und gut 1
Stunde zugedeckt durchziehen lassen

Weinbrand hinzugieRen, die Glaser gut verschliel3en und einige Wochen durchziehen lassen. Kiihl

aufbewahren!

Herzkirschen in Mandellikor

Herzkirschen in Mandellikor

Zutaten:
1,50 kg groRe, festfleischige Herzkirschen, 750g brauner Zucker, Saft von 1 Zitrone, 300 ml
Mandellikor (z.B. Amaretto), 300 ml Rum (54 %ig)

Zubereitung:

Die Kirschen waschen, entstielen und abtropfen lassen, dann mit einer Nadel mehrere Male
anstechen und in vorbereitete Glaser fillen. Den Zucker im Amaretto-Rum-Zitronensaft-Gemisch
auflésen, Uber die Friichte giel3en und die Glaser gut verschlieRen. Das Ganze mindestens 4 Wochen
rasten lassen.

Tip: Sie kénnen auch Weichseln verwenden und/oder einige geschéalte Mandeln ins Glas geben!

Himbeeren in Himbeergeist

\redO;
Himbeeren in Himbeergeist

Zutaten:
750g Himbeeren, 2509 gesiebter Staubzucker, 20g abgezogene Pistazienkerne, 350 ml Himbeergeist

Zubereitung:

Himbeeren verlesen, abwechselnd mit Staubzucker in vorbereitete Glaser oder einen Steintopf geben
und etwa 1 Stunde zugedeckt durchziehen lassen.

Pistazien und Himbeergeist hinzufigen, die Glaser (Steintopf) gut verschlieRen und einige Wochen
durchziehen lassen.

Himbeeren in Weinbrand

Himbeeren in Weinbrand

Zutaten:
500g Himbeeren, 250 ml Wasser, 500g Zucker, 750 ml Weinbrand
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Zubereitung:

Himbeeren verlesen, in ein vorbereitetes grofies Glas geben. Wasser mit Zucker zum Kochen bringen,
abschaumen, etwas abkihlen lassen und Uber die Himbeeren gieRen. Weinbrand hinzugiel3en, die
Flassigkeit erkalten lassen, das Glas gut verschlieBen und einige Wochen durchziehen lassen.

Honigzwetschgen

Honigzwetschgen

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:
400g Zwetschgen, 2 EL Zucker, 250 ml Rotwein, 4 cl Zwetschgenwasser, 5 bis 6 EL Honig

Zubereitung:
Die Zwetschgen waschen, halbieren, entkernen, in Scheiben schneiden und bereitstellen.

Den Zucker in einer Pfanne karamelisieren lassen. Mit Rotwein abldschen und den Zuckerkaramel

loskochen. Das Zwetschgenwasser mit dem Honig einrithren und kurz einreduzieren lassen.
Anschlie3end die Zwetschgen dazugeben nun 8 bis 10 Minuten bei méaRiger Hitze ziehen lassen.

Karntner Met-Beeren

Karntner Met-Beeren

Zutaten:

500 ml Met (Honigwein), je 200g Him-, Schwarz-, Preisel- & Erdbeeren
Zubereitung:

Die Friichte fir mindestens 4 Stunden lang im Met ansetzen.

Kirschen in Kirschwasser

Kirschen in Kirschwasser

Zutaten:
500g Schattenmorellen, 250 ml Wasser, 500g Zucker, 4 bis 5 Gewiirznelken, 750 ml Kirschwasser

Zubereitung:
Schattenmorellen waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, entsteinen.

Wasser, Zucker und Nelken zum Kochen bringen. Abschdumen, die Nelken wieder entfernen. Die
Schattenmorellen in die Zucker-Losung geben und abkuhlen lassen.

Kirschwasser unterriihren und die Kirschen mit der Flissigkeit in ein vorbereitetes gro3es Glas geben,
das Glas gut verschlie3en und einige Wochen durchziehen lassen.

Melone in Gin

Melone in Gin

Zutaten:

2 mittelgrof3e Netzmelonen, 250g Zucker, 2 EL Zitronensaft, 1 gestrichener TL Ingwerpulver, 700 ml
Gin
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Zubereitung:

Netzmelonen in Spalten schneiden, entkernen, schélen, in Stiicke schneiden und das Fruchtfleisch in
eine Schiissel geben. Mit Zucker, Zitronensaft und Ingwerpulver vermengen und zugedeckt tber
Nacht durchziehen lassen.

Die Melonenstiicke abtropfen lassen und in ein vorbereitetes grof3es Glas geben. Die Flussigkeit mit
Gin verriihren, tber die Melonen giel3en, das Glas gut verschliel3en und einige Wochen durchziehen
lassen.

Pfilzer Cognac-Quitten

Pfalzer Cognac-Quitten

Zutaten:
2 kg Quitten, 500g Honig, 500g Zucker, ca. 4 EL Weinessig, 700 ml Wasser, 125 ml Cognac

Zubereitung:
Quitten schalen, halbieren, entkernen und in Scheiben schneiden.

Fur die Zucker-L8sung Honig mit Zucker, Weinessig und Wasser zum Kochen bringen, kurz
aufkochen lassen (Zucker muf3 sich vollstandig 16sen), die Quittenscheiben hineingeben, zum Kochen
bringen und bei schwacher Hitze 20 bis 30 Minuten darin ziehen lassen.

Danach mit einem Schaumléffel herausnehmen, in vorbereitete Glaser geben. Die Flussigkeit dicklich
einkochen und dann abkiihlen lassen. Mit Cognac verrihren, Uber die Quitten geben, die Glaser
verschlieRen und kihl und dunkel aufbewahren.

Pfilzer Feigen

Pfalzer Feigen

Zutaten:

7509 frische Feigen, 1 Stiick (ca. 50g) Ingwerwurzel, 375 ml trockener WeilRwein, 125 ml Rotwein,
300 ml Essig, 500g Zucker, 2 Gewtirznelken, abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone, 1 PK
Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Feigen vorsichtig abspilen, trockentupfen, mit einem Holzchen einige Male einstechen und in
vorbereitete Glaser flllen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Ingwer schélen und in Stiicke schneiden. Mit Wein, Essig, Zucker,
Nelken und Zitronenschale zum Kochen bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen,
Einmach-Hilfe unterrihren und lber die Feigen giel3en.

Die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en oder bei Schraubverschlu3glasern (Twist-Off-Deckel) die
Glaser sofort verschliel3en.

Pfirsiche & Kiwis in Rum

Pfirsiche und Kiwis in weiRem Rum

Zutaten:
ca. 500g Pfirsiche, ca. 200g Kiwis, 200 bis 250g weil3er Kandiszucker, 375 ml weil3er Rum

Zubereitung:
Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen, kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen
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lassen), enthauten und vierteln. Kiwis schéalen und in Scheiben schneiden. Beide Zutaten
abwechselnd mit dem Kandiszucker in ein vorbereitetes grol3es Glas geben. Rum hinzugiel3en, das
Glas gut verschliel3en und einige Wochen durchziehen lassen. Kiihl aufbewahren.

Roter Weintopf

Roter Weintopf

Zutaten:
1 kg rote Weintrauben, 125 ml Weinessig, 125 ml Rotwein, 200g Zucker, 125 ml Weinbrand

Zubereitung:
Weintrauben waschen, entstielen, halbieren und entkernen.

Weinessig mit Rotwein und Zucker zum Kochen bringen, die Weintrauben hineingeben, zum Kochen
bringen, etwa 1 Minute kochen lassen und in vorbereitete Glaser geben.

Weinbrand hinzufiigen, die Glaser verschlieRen und einige Wochen durchziehen lassen.

Tip: Roten Weintopf zu Wild oder Rinderbraten reichen.

Rumtopf I

Rumtopf |

Fur ca. 8 Liter
Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. einige Stunden

Zutaten:
Im Juni zufigen: 500g Erdbeeren, 500g Zucker, 1 Flasche Rum (braun, 54 %)

Im Juli zufigen: 250g Aprikosen, 250g Sauerkirschen, 250g Zucker, ¥ Flasche Rum (54 %)

Im August zufiigen: 5009 Pfirsiche, Mirabellen, Renekloden, Pflaumen, 250g Zucker, ¥2 Flasche Rum
(54 %)

Im September zufligen: 250g Zwetschgen, 250g Birnen, 250g Zucker, ¥ Flasche Rum (54 %)
Im Oktober zufligen: 500g Ananasfruchtfleisch, 250g Zucker, % Flasche Rum (54 %)
Weiters: ¥ Flasche Rum (54 %)

Zubereitung:

Monat: Juni — Friichte: Erdbeeren

Man wascht die Erdbeeren, 1af3t sie abtropfen, putzt sie und gibt sie in den Rumtopf. Daruber streut
man den Zucker und laf3t 2 Stunden ziehen. Dann giel3t man den Rum dartiber. Man achtet darauf,
daf die Erdbeeren vollstdndig vom Rum bedeckt sind.

Monat: Juli — Friichte: Aprikosen und Sauerkirschen

Die Aprikosen werden gehautet, halbiert, entkernt und geviertelt. Die Kirschen werden gewaschen und
die Stiele entfernt. Man mischt nun das Obst mit dem Zucker, 143t etwas ziehen und gibt die Masse in
den Rumtopf. Die Friichte werden jetzt mit dem Rum abgedeckt.

Monat: August — Friichte: Pfirsiche, Mirabellen, Renekloden, Pflaumen

Die Fruchte werden gewaschen und eventuell geschalt (Pfirsiche) und entsteint. Dann werden sie mit
dem Zucker gemischt. Man 143t etwas ziehen und gibt die Mischung in den Rumtopf. Die Friichte
werden wieder mit Rum abgedeckt.
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Monat: September — Friichte: Zwetschgen und Birnen

Die Zwetschgen werden gewaschen und entsteint, die Birnen werden gewaschen, geschalt, geviertelt
und das Kerngehéause entfernt. Das Fruchtfleisch wird in Scheiben geschnitten. Das Obst wird dann
mit Zucker bestreut und in den Rumtopf gegeben. Die Friichte werden wieder mit Rum abgedeckt.

Monat: Oktober — Friichte: Ananas
Die Ananas werden mit dem Zucker bestreut und in den Rumtopf gegeben. Wieder mit Rum
abdecken.

4 Wochen nach der letzten Fruchtzugabe wird nochmals %2 Liter Rum dem Rumtopf zugegeben.
Normalerweise ist der Rumtopf am 1. Advent fertig. Haltbarkeit: ca. 1 Jahr!
Verwendung: Als Likor, zu Nachtische, zu Pudding, zu Eis usw.

Hinweise:

e Nach jeder Fruchtzugabe wird eine umgedrehte Untertasse zur Beschwerung auf die Friichte
gelegt, damit diese nicht hochschwimmen und an der Luft verderben kénnen.
Der Rumtopf wird mit einer Einmachhaut verschlossen.
Sollten kleine Bldschen im Rumtopf auftreten, so wirde dies eine beginnende Géarung bedeuten,
was den Rumtopf verderben wiirde. In diesem Fall gibt man Alkohol (95%) dazu, 100g Alkohol pro
3 ¥ Liter Rumtopf.

e Sollte Schaum oder Géargeruch auftreten, so ist der Rumtopf verdorben und kann weggeworfen
werden.

Rumtopf II

Rum-Topf Il
Nur frische, tadellose Friichte fiir einen Rumtopf verwenden!

Zutaten:

600g Erdbeeren, 600g Sif3kirschen, 600g Aprikosen, 600g Pfirsiche, 600g Sauerkirschen, 6009
Mirabellen, 600g Pflaumen, 600g Birnen, wenig Zuckerldsung, 600g blaue & griine Weintrauben, 600g
Ananas, ca. 1,50 L Rum (54 %), 1 kg Zucker

Zubereitung:

Erdbeeren waschen, entstielen, grof3e Friichte halbieren oder vierteln. Sauer- und SiRRkirschen
waschen, entstielen und entsteinen. Mirabellen waschen, kleine Friichte ganz lassen, grof3e halbieren
und entsteinen. Pflaumen waschen, entstielen, entsteinen und enthauten.

Aprikosen und Pfirsiche waschen, halbieren, entsteinen, kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht
kochen lassen), enthduten, in Stiicke schneiden und erkalten lassen.

Birnen schélen, achteln und entkernen. Die Birnenstiicke in wenig Zuckerlésung weich dinsten,
abtropfen und erkalten lassen.

Weintrauben waschen, entstielen, halbieren und entkernen. Ananas schélen, zunachst in Scheiben,
dann in Sticke schneiden.

Der Jahreszeit entsprechend die Friichte in ein vorbereitetes 7-Liter-Zubindegefald geben.
Vom Rum jeweils etwa 350 ml mit 250g vom Zucker verriihren und tber die Friichte giel3en. Der
Flissigkeitsspiegel mufd immer 1 cm hoch tber den Friichten stehen — diese am besten mit einem

Glasteller beschweren!

Den Rumtopf gut verschlie3en, kuhl und dunkel aufbewahren, bei jeder Fruchtzugabe vorsichtig
durchrihren.
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Rumtopf nach E.W.

Rumtopf nach Eckart Witzigmann

Fur ein Gefal von 8 Liter Inhalt
Ruhezeit: fir jede Fruchtsorte jeweils 12 Stunden
Zubereitungszeit: fir jede Fruchtsorte jeweils 30 Minuten

Fur den Rumtopf verwende ich absichtlich keine Himbeeren oder rote und schwarze Johannisbeeren,
da diese leicht zerdruickt und unansehnlich werden.

Zutaten:

5009 kleine Erdbeeren, 5009 Farinzucker, je 2 Zimtstangen, Gewurznelken, Sternanis und
Vanilleschoten, 3 Flaschen Rum (54 Vol. %; von sehr guter Qualitat), je 350g geputzte, entkernte oder
geschalte Friichte (z. B. Stachelbeeren, Aprikosen, Kirschen, Pfirsiche, Birnen, Nektarinen,
Zwetschgen, Ananas), ca. 1,20 kg Zucker

Zubereitung:
Die gewaschenen, trockengetupften, geputzten Erdbeeren mit Farinzucker vermischen und tber
Nacht stehen lassen. Die Erdbeeren nur dann halbieren, wenn sie zu grof3 sind.

Am nachsten Tag die Erdbeeren mit den Gewiirzen in das saubere Gefal3 geben. Die Friichte mit so
viel Rum begiel3en, daf3 sie 2 cm hoch damit bedeckt sind. Mit Klarsichtfolie abdecken und einem
kleinen Teller beschweren.

Nun zweimal pro Woche mit einem Holzl6ffel vorsichtig im Rumtopf rihren. Wann die nachsten
Fruchte hinzugegeben werden, richtet sich nach dem Marktangebot.

Die reifen, aber nicht faulen oder weichen Friichte nach und nach vorbereiten: Von den Stachelbeeren
die Blutenansétze entfernen und die Friichte mit einer Nadel leicht einstechen. Aprikosen, Nektarinen
und Pfirsiche blanchieren, hauten und von den Steinen befreien. Die Zwetschgen halbieren und
entsteinen. Die Birnen schalen, vierteln und entkernen. Ananas schalen, vierteln, den Strunk
entfernen und das Fruchtfleisch in etwa 1 cm dicke Stiicke schneiden.

Jede Fruchtsorte mit 150g Zucker vermischen und zugedeckt ber Nacht an einem kiihlen und
dunklen Ort stehen lassen. Dann die Friichte in das GefalRR schichten und mit Rum auffillen, so daf’
die Friichte 2 cm hoch damit bedeckt sind.

Tip: Der Rumtopf wird bereits ab dem Frihsommer angesetzt und traditionell erst am 1. Advent

probiert. Wichtig ist, dal? man auf absolute Hygiene achtet! Es bilden sich sonst Bakterien, die den
Rumtopf verderben lassen.

Rumzwetschgen

Rumzwetschgen

Fur 1 Einmachglas von 2 Liter Inhalt
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

1,25 kg kleine, feste aromatische Zwetschgen, 15g Rosinen, unbehandelte Schalen von je 1/3 Orange
und Zitrone (ohne weil3e Haut, mit dem Sparschéaler geschélt), 1 Vanilleschote, 1 Zimtstange, 1
Gewirznelke, 5009 Zucker, 250 ml Strohrum (80 Vol. %)

Zubereitung:
Das Einmachglas mit kochendheiRem Wasser ausspiilen. Dazu vorher auf ein nasses Tuch stellen,
damit es nicht platzt. Auf den Boden des Glases die gewaschenen Rosinen geben.

Die Zwetschgen waschen, trocknen und mit einer Nadel mehrmals einstechen. Die Zwetschgen
abwechselnd mit den Orangen- und Zitronenschalen in das Einmachglas fullen.
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500 ml Wasser in einen Topf giel3en. Das ausgekratzte Mark der Vanilleschote, die Vanilleschote, die
Zimtstange, die Gewirznelke sowie den Zucker dazugeben, 3 Minuten kréftig durchkochen. Den Topf
vom Herd ziehen und abkihlen lassen.

Den Strohrum einriihren. Den Sirup mit den Gewiirzen in das Glas Uber die Zwetschgen fillen. Das
Glas verschlieen und fiir 15 bis 20 Minuten bei 80° C in einem Sterilisiertopf im Wasserbad erhitzen
oder in den auf 120° bis 130° C erwarmten Backofen stellen.

Das Glas herausnehmen und mit einem Tuch bedeckt erkalten lassen. An einem kiihlen, wenn

moglich dunklem Ort aufbewahren. Nach 6 Wochen kann man die Zwetschgen probieren.

Sauerkirschen in Rum

Sauerkirschen in Rum

Zutaten:
1 kg Sauerkirschen, 500g Zucker, 1 Vanilleschote, 350 ml Rum (54 %)

Zubereitung:
Sauerkirschen waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, evtl. entsteinen, mit Zucker in ein
vorbereitetes groRes Glas geben und etwa 1 Stunde zugedeckt durchziehen lassen.

Vanilleschote einritzen und hinzufiigen. Rum dartber gie3en (Kirschen missen bedeckt sein), das

Glas gut verschlieRen und einige Wochen durchziehen lassen.

Schattenmorellen in Rum

Schattenmorellen in Rum

Zutaten:
1 kg Schattenmorellen, 2509 brauner Kandiszucker, 700 ml Rum (54 %)

Zubereitung:

Schattenmorellen waschen, gut abtropfen lassen, entstielen, entsteinen und in ein vorbereitetes
grofRes Glas geben. Kandiszucker mit Rum hinzufligen, das Glas gut verschlieRen und einige Wochen
durchziehen lassen.

Stachelbeeren in Gin

Stachelbeeren in Gin

Zutaten:
500g reife Stachelbeeren, 1 Vanilleschote, 250 ml Wasser, 500g Zucker, 750 ml Gin

Zubereitung:
Stachelbeeren von Stiel und Blite befreien und waschen, gut abtropfen lassen.

Vanilleschote einritzen und mit Wasser und Zucker zum Kochen bringen, abschaumen, die
Vanilleschote wieder entfernen, die Stachelbeeren in die Zucker-Losung geben und abkihlen lassen.

Gin unterrihren, die Stachelbeeren mit der Flissigkeit in ein vorbereitetes groRes Glas geben, das

Glas verschlieRBen und einige Wochen durchziehen lassen.

Trauben & Ananas in Rum
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Trauben und Ananas in braunem Rum

Zutaten:
je 200g blaue & grine Weintrauben, ca. 350g Ananasfleisch (von 1 gro3en Ananas), 275g brauner
Kandiszucker, 1 Vanilleschote, 500 ml Rum (54 %)

Zubereitung:

Weintrauben waschen, trockentupfen, entstielen, evtl. halbieren und entkernen. Ananasfleisch in
Stiicke schneiden. Beide Zutaten mit dem Kandiszucker in vorbereitete Glaser geben. Vanilleschote
einritzen und hinzufugen. Rum dartuber giel3en, die Glaser gut verschlieRen und einige Wochen
durchziehen lassen.

Tip: Trauben und Ananas zu Vanillepudding oder Cremespeisen reichen.

Weihnachtlicher Friichtetopf

Weihnachtlicher Frichtetopf

Fir ein weites 1 Liter-Glas
Zum Marinieren: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
3 Orangen, 100 entsteinte Dorrpflaumen, 100g Datteln, geschalte Mandeln, 700 ml Rum (54 %)

Zubereitung:

Orangen mit dem Messer abschélen — die weil3e Haut dabei entfernen — und in Scheiben schneiden.
Datteln aufschneiden, Kern herausldsen und mit jeweils einer Mandel fillen, wieder
zusammendricken.

Orangenscheiben, Dorrpflaumen und gefiilite Datteln schichtweise in ein steriles Glas fillen, mit dem

Rum begieRRen — die Friichte miissen davon ganz bedeckt sein — und einige Wochen durchziehen
lassen.

Weinbrand-Feigen

Weinbrand-Feigen

FEir ein 1 Liter-Glas

Zutaten:
6 bis 8 frische Feigen, Saft und Schale von 2 Limetten, 100g Kristallzucker (oder 80g Honig), 250 ml
Wasser, 500 ml Weinbrand

Zubereitung:
Die Haut der Feigen vorsichtig abziehen und in ein schénes, verschliel3bares Glas legen.
Limettenzesten kurz blanchieren und zu den Feigen geben.

Kristallzucker und Wasser in einen Topf geben, aufkochen und 20 Minuten kdcheln lassen, bis die
Zuckerlésung leicht dicklich ist.

Limettensaft und Weinbrand einriihren und sofort noch heil3 Giber die Feigen giel3en. Abgekihlt
verschliel3en und kihl aufbewahren.

Die Weinbrand-Feigen sind etwa 2 Monate haltbar.
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Weinbrand-Marillen

Weinbrand-Marillen

Fir 3 Glaser a ¥ Liter Inhalt
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1 kg Marillen, 1 Limette, ~ 5 cm frische Ingwerwurzel, 250g Zucker, 300 cm3 Cognac, 6 Pimentkorner

Zubereitung:
Marillen blanchieren, schélen, halbieren, entkernen und mit etwas Limettensaft betraufeln. Ingwer
schélen und en julienne schneiden.

Zucker leicht karamelisieren. Vom Feuer nehmen und mit Cognac abléschen, aufkochen.
Marillen, Ingwer, Piment und Limettenstiicke zugeben und 2 Minuten diinsten. Sofort in vorbereitete

Glaser abfilllen und verschlie3en.

Weinbrand-Pfirsiche

Weinbrand-Pfirsiche

Zutaten:
1 kg vollreife Weinbergpfirsiche, ca. 500g Zucker, 700 ml Weinbrand

Zubereitung:

Pfirsiche kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), in kaltem Wasser abschrecken,
enthauten, vierteln, entsteinen, mit dem Zucker in ein vorbereitetes grof3es Glas geben und gut 1
Stunde zugedeckt durchziehen lassen.

Weinbrand dariber giel3en — die Pfirsiche mussen bedeckt sein —, das Glas gut verschliel3en und
einige Wochen durchziehen lassen.

Weifder Rum-Topf

WeilRer Rum-Topf

Zutaten:
2 Pfirsiche, 3 Nektarinen, 3 Kiwis, 300g Zucker, 6 bis 8 EL Zitronensaft, 100g Sukirschen, 150g
Erdbeeren, 75¢g verlesene Himbeeren, ca. 300 ml weiler Rum

Zubereitung:

Pfirsiche kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), enthauten, halbieren und
entsteinen. Nektarinen waschen, halbieren und entsteinen. Kiwis schalen und in Scheiben schneiden.
Die Friichte in eine Schiissel geben, mit Zucker bestreuen, mit Zitronensaft vermengen und kurze Zeit
durchziehen lassen.

SuRkirschen waschen, abtropfen lassen und entsteinen. Erdbeeren waschen, abtropfen lassen und
entstielen. Beide Zutaten mit den Himbeeren zu den marinierten Friichten in ein vorbereitetes Glas
geben.

WeilRen Rum daruber gie3en — die Frichte missen bedeckt sein —, das Glas gut verschliel3en und
durchziehen lassen.

Wodka-Topf

85



Wodka-Topf

Zutaten:
10 Kiwis, 500g abgezogene Mandeln, 4 Granatépfel, 100g weilRer Kandiszucker, 700 ml Wodka

Zubereitung:
Kiwis schélen, in Scheiben schneiden und mit den Mandeln in ein vorbereitetes grof3es Glas geben.

Granatapfel halbieren, die Fruchtkdrner vorsichtig mit einem Teel6ffel herausnehmen und tber die
Kiwis verteilen.

Kandiszucker mit Wodka hinzufligen, das Glas gut verschliel3en und einige Wochen durchziehen

lassen.

Zimtzwetschken

Zimtzwetschken

Fur 6 Personen
Zum Durchziehen: 12 Stunden
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Dieses Gericht stammt aus der Steiermark

Zutaten:
300g Dorrzwetschken, 250 ml Rotwein, 1 Zimtstange (ca. 5 cm), 5 Pimentkdrner

Zubereitung:

Die Dorrzwetschken mit heiRem Wasser gut abspulen, mit Rotwein und den Gewdirzkdrnern
aufkochen und zugedeckt tber Nacht kalt stellen.

Zwetschken in Rum

Zwetschken in Rum

Zutaten:
500g Zwetschken, kochendes Wasser, 250g brauner Kandiszucker, 1 Stiick Zimtrinde, 700 ml Rum
(54 %)

Zubereitung:
Zwetschken waschen, in kochendes Wasser geben, zum Kochen bringen, etwa 5 Minuten kochen,

abtropfen lassen, mit Kandiszucker und Zimt in ein vorbereitetes Glas fillen. Rum hinzugiel3en, das
Glas gut verschliel3en und einige Wochen durchziehen lassen. Kihl aufbewahren!

23fLikore & Schnapse
Absinth - "Griine Fee"

Absinth - "Grine Fee"

Fir Y2 Liter
Zum Reifen: 9 Tage
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
500 ml Wodka, 2 TL Wermut (zerkleinert), 2 TL Anis (zerkleinert), %2 TL Fenchel, 4 Kardamomen
Kapseln, % TL Koriander (gemahlen), 2 TL Angelikawurzel (zerhackt)
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Zubereitung:
Man Ubergiel3t den Wermut mit dem Wodka und a3t 2 Tage stehen.

AnschlieRend wird der Wermut durch Filtration entfernt und die restlichen Zutaten zugegeben. Diese
Mischung lait man nun 1 Woche stehen und filtriert dann nochmals.

Anmerkung: Wird dieses Wermut-Getrank zu oft getrunken, so kdnnen Nieren- und Gehirnschaden

auftreten. Deshalb ist die Herstellung von Absinth in mehreren Landern, darunter auch in
Deutschland, verboten!

Ambrosia

Ambrosia

Fur rund 20 Liter
Zum Ansetzen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥z Stunde

Die mythische Gotterspeise der alten Griechen, die allen olympischen Wesen, die Gétterrosse dabei
eingeschlossen, viele ihrer Hochgenulsse vergonnte und als Balsam Schdnheit und Unsterblichkeit
verlieh. Ambrosia soll den Géttern als Trunk "neunmal sti3er als Honig" geschmeckt haben.

Weitaus irdischer wird seitdem die Bezeichnung dieser himmlischen Kdstlichkeit fir andere
Hochgeniisse vereinnahmt: Fir eine spezielle Aprikosenart, fir einen leichten Fruchtsalat (aus
Orangen und Ananas mit Mandeldekor und Sherryzugabe), fiir einen bitteren mexikanischen Tee,
und, Olymp der Blasphemie, sogar fiir einen wiirzigen schwedischen Schnittkase.

Die gleichnamige SuRRspeise (aus Orangen, Zucker und Kokosraspel) aus dem US-amerikanischen
Siden hat ihre beste Zeit, das 19. Jahrhundert hinter sich. Unsterblich ist allerdings unser Ambrosia-
Likor:

Zutaten:

10 L alter Branntwein, 80g Koriander, 20g Gewiirznelken, 20g Anis, 5 L Weildwein, 5 kg Zucker, 6 L
Wasser

Zubereitung:
Koriander, Nelken und Anis im Branntwein — gut verschlossen — 1 Monat ziehen lassen.

Danach dekantieren, filtern und mit Weiwein sowie kaltem Zuckersirup, gekocht aus Zucker und
Wasser, versetzen. Wiederum einige Zeit reifen lassen.

Ananas-Likor mal 2
Ananas-Likor 1
Fir 10 Liter

Zum Reifen: 14 Tage
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
2 bis 3 Ananas (frisch oder Dose), 4 Flaschen Mosel- oder Rheinwein, 3 L Alkohol, 3,5 kg Zucker,
Wasser

Zubereitung:
Die Ananas werden zerschnitten und mit dem Wein und dem Alkohol gemischt. Dies bleibt einige
Tage stehen, dann wird filtriert.

Jetzt fligt man den Zucker zu und fullt mit Wasser auf 10 Liter auf.
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Anmerkung: Reiner Alkohol ist leicht entzlindlich, daher Ziindquellen fernhalten und nicht rauchen.

Ananas-Likor 2

Fir 2 ¥ Liter
Zum Reifen: 30 Tage
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Erhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert lbernommen:

Zutaten:
1 Ananas, 1 L Wasser, 100g Zucker, 2 L Kognak

Zubereitung:

Eine nicht zu kleine Ananas wird mit einem Tuche abgerieben und in Wirfel geschnitten; dann kocht
man sie in 1 Liter Wasser ¥2 Stunde und gibt 100g geklarten Zucker und 2 Liter feinen Kognak dazu.
Hierauf riihrt man alles durcheinander und fillt es in Flaschen oder besser noch in eine grol3e
Glasbuchse, die man mit Leinwand und Schweinsblase zubindet und in die Sonne stellt, wo sie von
Zeit zu Zeit geschuttelt wird. Nach 3 bis 4 Wochen ist der Likor destilliert und kann nun filtriert und
aufbewahrt werden.

Bemerkung: Geklarter oder gelauterter Zucker

Da friiher der Zucker nicht so rein war wie heute, wurde er damals vor bestimmten
Verwendungszwecken geklart oder gelautert. Bei der heutigen Zuckerqualitat ist dieses Verfahren
nicht mehr notwendig.

Der Vollstandigkeit halber hier die Vorschrift:

Der Zucker wird in Stiicke geschlagen und in einem Bunzlauer, Nickel- oder Messinggefal? auf das
Feuer gebracht, nachdem man ihn mit Wasser angeweicht; auf 1 Pfd. Zucker rechnet man etwa %
Liter Wasser. Sobald der Zucker anfangt zu kochen, bildet sich Schaum an der Oberflache, den man
mit einem Schaumléffel abnimmt; die sich an den Seiten des Gefal3es absetzenden Unreinigkeiten
und den Schaum entfernt man mit einem saubern feuchten Tuche.

Angelika-Likor
Angelika-Likor
Fir ¥ Liter

Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
350g Angelika-Stengel (frisch), 500 ml Brandy, 350g Zucker

Zubereitung:
Man schneidet die Stengel der Angelika (Engelwurz) in kurze Stiicke und Ubergief3t sie mit dem
Brandy. Die gut verschlossene Flasche la3t man nun ca. 2 Wochen an einem sonnigen Platz stehen.

Nach dieser Zeit 16st man den Zucker in etwas Wasser auf und gibt diese Lésung ebenfalls in die
Flasche.

Nach weiteren vier Wochen filtriert man den Likor ab und bewahrt ihn in fest verschlossenen Flaschen
auf.

Anis-Likor mal 2

Anis-Likor 1
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Far 10 Liter
Zum Reifen: einige Tage
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
4g Anisdl, 4 L Alkohol (90%), 3 kg Zucker, Wasser

Zubereitung:
Man mischt das Anisdl mit dem Alkohol, gibt den Zucker dazu und fullt mit Wasser auf eine
Gesamtmengen von 10 Liter auf.

Anmerkung: Reiner Alkohol ist leicht entziindlich, daher Ziindquellen fernhalten und nicht rauchen!

Anis-Likor 2

Fir 1 % Liter
Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
409 Anis (zerstoRen), 1g Zimt, 5009 Zucker, 1 L Schnaps

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten, 1aRt 6 Wochen stehen und filtriert.

Anmerkung: 1 Likorglas nach der Mahlzeit wirkt verdauungsfoérdernd. Wird Anis jedoch stark

Uberdosiert, so folgt nach einer kurzen Erregungsphase ein Tiefschlaf mit Muskellahmung!

Apfel-Likor
Apfel-Likor
Fur 2 Liter

Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
20 Apfel, Saft von 1 Zitrone, 700 ml Wodka, 1 TL Koriandersamen (ganz), 350g Zucker, 125 ml
Wasser, 1 Prise Zitronensaure

Zubereitung:
Die Apfel werden geschalt und das Fruchtfleisch wird fein gewiirfelt. Jetzt wird Zitronensaft, Wodka
und Koriander zugegeben und 2 Wochen stehen gelassen. Ab und zu wird geschuittelt!

Anschlieend gibt man die Losung, die aus Zucker, Wasser und Zitronenséure hergestellt wurde, zu
und lait wieder 2 Wochen ruhen.

Dann wird filtriert und in Flaschen abgefilllt.

Aprikosen-Likor
Aprikosen-Likor
Fur 1 ¥ Liter

Zum Reifen: 2 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Zutaten:
10 groRRe Aprikosen, 150 ml Wasser, 350g Zucker, % Zimtstange, 700 ml Wodka

Zubereitung:
Man halbiert die Aprikosen, entfernt die Kerne, bedeckt mit Wasser, kocht kurz auf, gibt die restlichen
Zutaten dazu, rihrt, bis der Zucker aufgel6st ist, 1aRt abkihlen, |a3t das verschlossene Gefal3 6 bis 8
Tage stehen.

Filtriert ab, 1Rt nochmals 1 Woche stehen und filtriert, wenn nétig, nochmals.

Atholl Brose

Atholl Brose

Zutaten:
3 EL Hafermehl (nicht zu fein), 2 EL Heidekrauthonig, 1 L Whisky

Zubereitung:
Man mischt das Hafermehl mit etwas Wasser zu einem dunnflissigen Brei, 1at 30 Minuten ziehen
und filtriert.

Das Filtrat muf3 klar sein. Dann mischt man das Filtrat mit dem Honig, flllt in eine 1 Liter-Flasche ab
und fallt mit Whisky auf.

Vor dem Genuf? muf3 die Flasche geschittelt werden!

Aufgesetzter mit Himbeeren

Aufgesetzter mit Himbeeren

Fir 1 Flasche a 750 ml
Reifezeit: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
7509 frische Himbeeren, 1 Flasche Doppelkorn (= 0,7 Liter), 125¢g Kristallzucker (fein), 2 Sternanis

Zubereitung:

Himbeeren waschen, putzen, gut abtropfen lassen und auf zwei weithalsige Flaschen verteilen.
Doppelkorn, Kristallzucker und Sternanis mischen und tber die vorbereiteten Himbeeren gief3en.
Likor verschlossen etwa 4 Wochen reifen lassen. Danach durch ein Sieb abseihen und in eine
dekorative Flasche abfillen.

Bananen-Likor

Bananen-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
4 bis 6 Bananen, 700 ml Wodka, 150g Zucker, 75 ml Wasser, 1 Prise Zitronensaure

Zubereitung:
Man schneidet die Bananen in diinne Scheiben, Gibergief3t mit Wodka, 1&3t unter éfterem Schiitteln 4
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bis 8 Tage stehen — evtl. braun gewordenen Bananenscheiben nimmt man heraus!

Filtriert, 16st den Zucker und die Zitronensaure im Wasser, gibt diese Losung dazu, lat nochmals 3
Wochen stehen und filtriert nochmals.

Bier-Likor

Bier-Likor

Fur 1 v Liter

Zum Reifen: 3 Monate
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:
1 L Bockbier (Starkbier), 500g Zucker, 1 Vanilleschote, 125 ml Alkohol (90%), ¥ TL Zimtpulver, ¥ TL
Nelken (gemahlen)

Zubereitung:

Man bringt das Bier, den Zucker und die aufgeschnittene Vanilleschote zum Kochen, 1a3t 15 Minuten
sieden, gibt anschliel3end die restlichen Zutaten dazu, lait zugedeckt 1 Stunde stehen, filtriert ab,
erhitzt bis kurz vor dem Sieden und flillt heil3 in Flaschen ab.

Vor dem Verbrauch werden die Flaschen noch 3 Monate gelagert. Haltbarkeit ca. 6 Monate!

Birnen-Likor
Birnen-Likdr
Fir 1 Liter

Zum Reifen: 8 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
500g Birnen (reif, aromatisch), 350 ml Alkohol (96%), 2g Gelatine, 20 ml Weinbrand, 20 ml weil3er
Rum (40%), 300 ml Zuckerlésung, VE-Wasser

Zubereitung:
Herstellung Zuckerlésung: Man I6st 300g Zucker in 150 ml Wasser kochend auf.

Man schneidet die Birnen in kleine Stiicke, gibt sie sofort in den Alkohol, gibt die Gelatine und bei
Bedarf ein Stiickchen Ingwer oder etwas Zitronensaft dazu und laft 14 Tage verschlossen stehen.

AnschlieRend filtriert man, gibt den Weinbrand, den Rum und die Zuckerlésung dazu und fullt mit VE-
Wasser auf 1 Liter auf. Man schiittelt gut durch und a3t nochmals 4 Wochen ruhen. Wenn der Likor
dann nochmals Satz gebildet hat, wird nochmals filtriert.

Brombeer-Likor mal 2

Brombeer-Likor 1

Fir 2 Flaschen a ca. 500 ml
Reifezeit: 6 bis 8 Wochen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
200g frische Brombeeren, 700 ml Korn, 150g weifer Kandiszucker, 1 Stiick Zimtstange
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Zubereitung:
Brombeeren waschen, gut abtropfen lassen, mit Kandiszucker und der zerbrochenen Zimtstange in
Flaschen flllen. Mit Korn auffiillen und mindestens 6 bis 8 Wochen durchziehen lassen.

Danach filtern, in Flaschen fillen, gut verschlielen und den Likdr noch einige Wochen an einem
kiihlen Ort ruhen lassen.

Brombeer-Likor 2
Fur 2 Liter

Zum Reifen: 12 Wochen
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Zutaten:
500 ml Brombeersaft, 500g Brombeeren, 500g Kandiszucker (weil3), 1 Stange Zimt, einige
Gewurznelken, 1 L Obstler oder Korn

Zubereitung:
Herstellung Brombeersatft: Man entsaftet Brombeeren entweder mit einer Saftzentrifuge oder erhitzt
die Beeren mit Wasser und filtriert anschlieRend ab.

Herstellung Likér: Man gibt alle Zutaten in ein Gefal3, schittelt gut durch und 1a3t 6 bis 8 Wochen auf
einem sonnigen Platz stehen. Taglich wird das GefalR geschuttelt!

AnschlieRend wird filtriert und noch ein paar Wochen gelagert.

Biindner Rotelli mal 2

Bindner Rotelli oder Rosolie 1

Fir 2 Liter
Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

500 Kirschen (gedorrt), 1 Zimtstange (2 bis 3 cm lang), 1 Vanillestengel, 4 ganze Nelken, 4
Wacholderbeeren (zerquetscht), %2 KL Anis (ganz) evt. Sternanis, 1 L gewdhnlicher Schnaps, 1 kg
Zucker, 1 L Wasser

Zubereitung:

Man gibt in ein Sterilisierglas die Kirschen, den Zimt, die Vanille, die Nelken, die Wacholderbeeren,
den Anis und den Schnaps, schlie3t das Gefafd gut ab und laf3t 4 bis 6 Wochen an der Sonne oder an
einem warmen Ofen stehen (ab und zu schiitteln).

AnschlieRend kocht man den Zucker mit dem Wasser auf, [aRt erkalten, mischt den Rest dazu, filtriert
und verfeinert mit etwas Kirsch.

Bindner Rotelli oder Rosolie 2
Fir 2 Liter

Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

250g brauner Kandiszucker, 1 L Wasser, 1 gestrichener EL Kimmel, 1 gestrichener EL
Wacholderbeeren, 1 Zimtstengel, 10 Nelken, evtl. 2 bis 3 Lorbeerblatter, 2509 Kirschen (gedorrt), 1 L
Schnaps
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Zubereitung:
Man gibt zusammen den Kandiszucker, das Wasser, den Kiimmel, die Wacholderbeeren, den Zimt,
die Nelken, die Lorbeerblatter und die Kirschen und kocht ¥2 Stunde leicht.

Nach dem Erkalten siebt man ab, vermischt mit dem Schnaps und lagert noch ca. 6 Monate.

Cassis-Likor mal 2

Cassis-Likor 1

Fur 2 Flaschen von je 700 ml Inhalt
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Marinierzeit: 2 Tage

Der Cassislikor eignet sich fur den Kir royal oder zum Aromatisieren von Mousse, Eis oder Saucen.

Zutaten:
650g entstielte Cassisbeeren (schwarze Johannisbeeren), 650 ml Rotwein, 400g Zucker, 250 ml
reiner Alkohol (80 Vol. %; in der Apotheke erhaltlich)

Zubereitung:
1. Die Cassisbeeren kurz abbrausen und abtropfen lassen. Die Beeren zerdriicken, in ein Gefaf
geben, mit dem Rotwein tbergie3en und 2 Tage darin marinieren.

2. Danach die Beeren aufkochen und den Saft durch ein Tuch abseihen. Es sollten 700 ml Saft
entstehen.

3. Den Cassissaft mit dem Zucker aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, den Saft leicht abkihlen
lassen und den hochprozentigen Alkohol unterriihren.

4. Den Likoér in die grundlich gereinigten Flaschen abfullen und gut verschliel3en. An einem kithlen und
moglichst dunklen Ort aufbewahren.

Johannisbeer-Likdr, Cassis 2

Fir 3 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
schwarze Johannisbeeren, 1 L reiner Alkohol, 1 kg Zucker

Zubereitung:
Man zerquetscht die Johannisbeeren und setzt auf 1 Liter dieses Breies den Alkohol zu. Diese
Mischung lait man 8 Tage stehen und filtriert ab.

Jetzt wird der Zucker darin geldst und nochmals filtriert.

Curacao

Curagao

Fir 2 Liter
Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
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Rezept-Text wurde unverandert tibernommen:

Zutaten:
100g Orangen- oder Apfelsinenschale, 2 L Franzbranntwein, 200g gelber Kandiszucker

Zubereitung:

100g Orangen- oder Apfelsinenschale wird von dem inneren weil3en Pelz befreit, was sich am
leichtesten bewerkstelligen 1&aR3t, wenn man die Schalen vorher einige Zeit in Wasser legt. Nun werden
die Schalen in kleine Stiicke geschnitten und mit 2 Liter Franzbranntwein aufgestellt, am besten in
Kriigen, die man 2 bis 3 Wochen beim Ofen oder 3 bis 4 Wochen im Keller stehen 1af3t, aber recht
haufig umschittelt.

Dann giel3t man den Branntwein ab, pref3t die Schale aus, gibt 200g gestoRenen gelben Kandis dazu

und fullt ihn wieder in Flaschen, die taglich geschiittelt werden mussen, bis der Zucker geschmolzen
ist. Schlieflich stellt man den fertigen Likor an einen kihlen Ort.

Danziger Goldwasser

Danziger Goldwasser

Fir 3 Y4 Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:

1,250 kg Alkohol, 1 kg Rosenwasser, 1 kg Spiritus Aurantii florum, 12 Tropfen chinesisches Zimtél, 12
Tropfen Zitronendl, 12 Tropfen Muskatdl, 15 Tropfen Safrantinktur, Blattgold

Zubereitung:

Alkohol, Rosenwasser, Spiritus und Gewiirze in eine Flasche fiillen, verschlielen und einige Zeit
reifen lassen.

In den fertigen Likér werden noch einige Blatter fein zerschnittenes Blattgold verteilt.

Anmerkung: Spiritus Aurantii florum ist eine Losung von 10 Teilen Pomeranzenblitendl in 990 Teilen
Alkohol (80%).

Eier-Kognak
Eier-Kognak

Zutaten:
10 frische Eidotter, 200g Zucker, Vanillezucker, 1 L Kognak

Zubereitung:

Man mischt die Eidotter gut mit dem Zucker und fligt nach Geschmack Vanillezucker hinzu. Jetzt gibt
man ganz langsam und unter standigem Ruhren den Kognak hinzu.

Eierlikor

Eierlikor 1

Fur 1 Flasche von 1 Liter Inhalt
Zubereitungszeit: 1 gute Stunde

Eckart Witzigmann: Mit Eierlikdr kann man eine hervorragende Mousse herstellen und Zimteis oder
Kuchen aromatisieren.
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Zutaten:
2509 Zucker, 500 ml Milch, Mark von ¥4 Vanilleschote, 7 Eigelb von sehr frischen Eiern (140g), 250 ml
Rum (54 Vol. %)

Zubereitung:
1. Die Halfte des Zuckers mit der Milch und dem Vanillemark aufkochen. Die andere Hélfte des
Zuckers in einer Schiissel mit dem Eigelb in einem heil3en Wasserbad weil3schaumig aufschlagen.

2. Die aufgekochte Milch auf die Schaummasse giel3en und unterschlagen. Die Konsistenz priifen.
Sollte die Milch nicht zur Rose abgezogen sein, wieder in das Wasserbad geben und alles mit Hilfe
eines Holzloffels zur Rose abziehen. Danach die Masse durch ein feines Sieb giel3en.

3. Diese "Sauce anglaise" leicht auskiihlen lassen. Dann im Mixer auf hdchster Stufe schlagen und
langsam den Rum hinzugeben. Man kann ihn aber auch mit dem Handruhrgeréat unterarbeiten.

4. Den Likor auskihlen lassen. Die Flasche griindlich sdubern, den Likdr hineingie3en und die
Flasche verschlieBen. Den Likor kihl stellen, am besten in den Kiihlschrank, und bald verbrauchen.
Eier-Likor 2

Fir V2 Liter

Zum Reifen: 2 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
6 frische Huhnereier, 1509 Puderzucker, ¥4 Vanillestange, ¥ Tasse Milch (abgekocht), %2 Tasse
Dosenmilch (10%), 125 ml Alkohol (90%), etwas Rumaroma

Zubereitung:

Man rihrt die Eier, den Puderzucker und der Vanillestange schaumig bis die Masse dickcremig ist.
Man schlagt nun langsam weiter, gibt langsam die Milch und die Dosenmilch dazu und zum Schluf3
den Alkohol und das Rumaroma.

Der Likdr wird jetzt in Flaschen abgefillt und vor Sonne geschitzt. Vor dem Servieren mul3 er
geschiittelt werden!

Tip: Der reine Alkohol kann durch hochprozentigen Cognac (54 Vol.%) ersetzt werden.

Erdbeer-Likor mal 4

Erdbeer-Likor 1

Fir 1 Y~ Liter
Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
500g Erdbeeren, 1 Orange, 250 bis 300g Kandiszucker (weil3), 50g Mandeln, 1 L Weinbrand (40%)

Zubereitung:

Die Orange wird ganz diinn geschaélt, die Frucht wird von der wei3en Haut befreit und in kleine Stiicke
geschnitten.

Jetzt gibt man die Orangenschale, die Orangenfrucht, die Erdbeeren, den Kandiszucker, die Mandeln
(in Scheiben oder Streifen geschnitten) und den Weinbrand in ein Gefaf3, das man gut verschlie3t. Der
Likor bleibt jetzt 4 Wochen unter 6fterem Schiitteln stehen.

AnschlieBend wird filtriert und nochmals 2 Wochen stehen gelassen. Lagerung: Kiihl und dunkel!
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Erdbeer-Likor 2

Fir ca. 1 Liter
Zum Reifen: 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
250g frische, kleine Erdbeeren, 700 ml Cognac oder Weinbrand, 250g Kandiszucker (weif3)

Zubereitung:
Man halbiert die Erdbeeren, gibt sie in eine Flasche und gibt den Zucker und den Cognac dazu. Die
Flasche sollte jetzt fast vollstandig gefullt sein.

Man stellt die verschlossene Elasche jetzt 3 Wochen lang an einen kihlen Ort (Keller) und filtriert
danach ab.

Tip: Die eingelegten Erdbeeren zu Eis oder Cremespeisen reichen.

Erdbeer-Likor, Walderdbeeren 3

Fir Y2 Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert lbernommen:

Zutaten:
300 ml Walderdbeeren, 300 ml weiRer Kandiszucker, 300 ml Kognak, 6 bis 7 Gewiirznelken

Zubereitung:

Man fillt eine Weinflasche zum dritten Teil mit kleinen reifen Walderdbeeren, zum dritten Teil mit
gestolRenem weilRen Kandis und das letzte Drittel mit feinem Kognak, man gibt noch 6 bis 7
Gewiirznelken hinein.

Hierauf riihrt man alles durcheinander und fiillt es in Flaschen oder besser noch in eine grolie
Glasbichse, die man mit Leinwand und Schweinsblase zubindet und in die Sonne stellt, wo sie von
Zeit zu Zeit geschuttelt wird. Nach 3 bis 4 Wochen ist der Likor destilliert und kann nun filtriert und
aufbewahrt werden.

Erdbeer-Likor 4

Fir 1 Glas a 1 % Liter
Reifezeit: 10 bis 12 Wochen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
500g Erdbeeren, 5 Gewirznelken, 200g weil3er Kandiszucker, 700 ml Kirschwasser

Zubereitung:

Die vollreifen, aber unbeschadigten Erdbeeren kurz waschen und gut abtrocknen. Zusammen mit den
Gewiirznelken, dem Kandiszucker und dem Kirschwasser in ein verschlielRbares Glas flillen und 8
Wochen an einem sonnigen Platz reifen lassen.

Danach filtrieren, wieder in ein verschlieRbares Glas fillen und nochmals einige Wochen an einem
dunklen Ort reifen lassen.
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Erdbeer-Schnaps

Erdbeer-Schnaps

Fir 1 % Liter
Zum Reifen: 1 Monat
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
500g Walderdbeeren, Wodka oder Weinbrand, Schale und Saft von 1 Zitrone (unbehandelt)

Zubereitung:

Man ubergiel3t in einer Flasche die Erdbeeren mit Wodka, bis diese bedeckt sind, gibt nach
Geschmack Schale und Saft der Zitrone dazu, laf3t das verschlossene Gefal3 mindestens 2 Wochen
an einem warmen, nicht zu hellen Ort stehen und filtriert.

Fliegenpilz-Schnaps

Fliegenpilz-Schnaps

Far 0,70 Liter
Zum Reifen: 1 Woche
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Dieses Rezept habe ich im Internet gefunden. Der Schnaps sollte mit &ul3erster Vorsicht verwendet
werden. Er ist in geringen Mengen nicht giftig, wirkt in etwas gro3eren Mengen als Halluzinogen und
in noch gréReren Mengen als Gift. Aber bei welchen Mengen welche Wirkung eintritt, kann ich leider
nicht sagen, da die Menge der Gifte auch von Pilz zu Pilz etwas schwankt!

Zutaten:
1 bis 2 frische Fliegenpilze, 700 ml Wodka

Zubereitung:

Man Ubergiel3t die gewaschenen Fliegenpilze mit dem Wodka und laf3t das gut verschlossene Gefald 1
Woche lang an einem warmen, sonnigen Platz stehen. Nach dieser Zeit ist das Getrank trinkfertig; die
Pilze bleiben im Schnaps.

Zu beachten:

e Der Fliegenpilz ist sehr giftig. Die alten Pilze sind durch ihr typisches Aussehen leicht erkennbar.
Die jungen Pilze sind allerdings weif3 und haben noch nicht den roten, wei3punktierten Hut. Hier
ist also beim Pilzesammeln Vorsicht geboten.

e Beim Kochen des Fliegenpilzes wird die Giftwirkung noch verstarkt, denn durch die Hitze wird die
Ibotensaure in das etwa zehnmal stérkere Muscinol Uberfihrt.

e Vergiftungssymptome treten 30 Minuten bis 3 Stunden nach der Einnahme auf: Geistige
Verwirrung, Halluzinationen, Magenbeschwerden.

e In schweren Vergiftungsfallen folgen auf das Delirium Krampfe, Koma und Tod.

Gewiirz-Likor

Gewllrz-Likor

Fir 1 Liter

Zum Trocknen: 2 Tage

Zum Reifen: 2 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 Orange (unbehandelt), 5g Kardamomsamen, 5g Sternanis, 5g Anissamen, 5g Sul3holz (geraspelt),
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5g Muskatbliite (ganz), 5g Zimtstange, 5g Nelken, 5g Korianderkérner, 5g Fenchel, 5g Muskatnuf3
(grob zerstol3en), 2 Ingwerwurzel (getrocknet, in feine Scheiben geschnitten), 250 ml Alkohol (90%),
250 ml Wermutwein, 150g Blutenhonig, 500 ml Wasser

Zubereitung:
Man schélt die Orangenschale hauchdiinn ab, hangt sie 2 Tage zum Trocknen auf, bricht sie klein und
mischt mit den tbrigen Gewiirzen.

Man ubergiel3t die Mischung mit dem Weingeist und dem Wermutwein, [&3t das verschlossene Gefal}
an einem sonnigen Ort 14 Tage stehen und filtriert ab.

Jetzt I6st man den Honig im erwédrmten Wasser, gibt die Losung zum Filtrat dazu und mischt.

Haltbarkeit ca. 6 Monate!

Grapefruit-Likor
Grapefruit-Likor
Fur 1 ¥ Liter

Zum Reifen: 8 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
6 Grapefruits, 700 ml Wodka, 2 TL Koriandersamen, ¥z Zimtstange, 500g Zucker, 200 ml Wasser

Zubereitung:

Man reibt den gelben Teil der Schale ab oder schélt diinn ab, schéalt die Grapefruits, wirfelt fein,
mischt Fruchtstiicke, Schale, Koriander, Zimtstange, 16st den Zucker im Wasser und gibt diese Losung
dazu, Ubergief3t mit dem Wodka, 141t das verschlossene Gefal3 einige Wochen lang stehen, seiht ab,
laRt nochmals eine Woche stehen und filtriert anschlieRend , wenn nétig.

Hagebutten-Likor mal 3

Hagebutten-Likor 1

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 8 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
500g Hagebutten, 250 ml Rosenblatter (rot, duftend), 150 bis 200g Kandiszucker (weil3), 700 ml
Obstler oder Doppelkorn

Zubereitung:

Man gibt die zerkleinerten Hagebutten mit Kernen und die restlichen Zutaten in ein Gefafd und lait das
verschlossene Gefal? 4 bis 6 Wochen an einer warmen Stelle stehen. Taglich schittelt man das Gefaf}
durch!

Anschlie3end filtriert man und 143t noch einige Zeit stehen.

Hagebutten-Likor 2

Fir 4 v Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Erhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tbernommen:
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Zutaten:
1 kg Hagebutten, 2 L Branntwein, 2 L Wasser, 5009 Zucker

Zubereitung:

Auf 1 kg Hagebutten rechnet man 2 L Branntwein, 2 L Wasser und 500g Zucker. Die Hagebutten
werden sauber gewaschen, in Viertel geschnitten und in Flaschen getan. Nun giel3t man den
Branntwein darauf und a3t die Hagebutten 3 bis 4 Wochen an der Sonne destillieren.

Nachdem man die Masse filtriert hat, gief3t man abgekochtes Wasser und den gelauterten Zucker
dazu und fillt den Likdr auf Flaschen. Man kann ihm mit einigen Tropfen "Breton" eine angenehme
rote Farbe geben.

Bemerkung: Geklarter oder gelauterter Zucker

Da friher der Zucker nicht so rein war wie heute, wurde er damals vor bestimmten
Verwendungszwecken geklart oder gelautert. Bei der heutigen Zuckerqualitét ist dieses Verfahren
nicht mehr notwendig.

Der Vollstandigkeit halber hier die Vorschrift: Der Zucker wird in Stiicke geschlagen und in einem
Bunzlauer, Nickel- oder Messinggefald auf das Feuer gebracht, nachdem man ihn mit Wasser
angeweicht; auf 1 Pfd. Zucker rechnet man etwa % Liter Wasser. Sobald der Zucker anfangt zu
kochen, bildet sich Schaum an der Oberflache, den man mit einem Schaumléffel abnimmt; die sich an
den Seiten des Gefal3es absetzenden Unreinigkeiten und den Schaum entfernt man mit einem
saubern feuchten Tuche.

Bemerkung zu Breton: Breton war eine rote, intensiv farbende Lebensmittelfarbe aus Frankreich. Was
sich allerdings dahinter versteckt, konnte ich nicht klaren.

Hagebutten-Likor 3

Fur 1 Flaschen a 3 Liter-Inhalt

Reifezeit: 2 Monate
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:

1 kg Hagebutten, 300g zerstoRener, brauner Kandiszucker, 4 Gewiirznelken, ¥ Zimtstange, Schale
von je ¥z Orange & Zitrone, 1 %2 L Weinbrand

Zubereitung:

Bluten- und Stengelansatze der Hagebutten abschneiden. Friichte waschen, gut abtropfen lassen,
halbieren und entkernen.

Achtung: Die Kerne I6sen Juckreiz aus!

Fruchtfleisch und Kandiszucker zugedeckt tiber Nacht ziehen lassen.

Eine bauchige Flasche mit dem Fruchtfleisch und den Gewurzen fiillen. Den Weinbrand dariber
gieRen, verschlieRen und an einem hellen, sonnigen Platz 2 Monate reifen lassen.

Likor abseihen und in kleinen Flaschen an einem dunklen, kiithlen Ort nachreifen lassen. Hagebutten-
Likor ist 6 Monate haltbar.

Tip: Verwenden Sie noch feste, orangefarbene Frichte.

Hagebutten-Schnaps
Hagebutten-Schnaps
Zum Reifen: einige Monate
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Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
frische Hagebutten (nach dem 1. Frost geerntet), Schnaps

Zubereitung:
Man ubergiel3t das Fruchtfleisch mit Schnaps, 143t unter gelegentlichem Schiitteln an einer warmen
Stelle 3 Wochen lang stehen, 1a3t nochmals 3 Wochen stehen, filtriert und lagert 4 bis 5 Monate.

Heidelbeer-Likor x 2

Heidelbeer-Likor |

Zutaten:
200g Heidelbeeren, 150g weilier Kandiszucker, 125 ml Weingeist (90 %), 700 ml Korn

Zubereitung:
Heidelbeeren verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und mit Kandiszucker in ein vorbereitetes
grof3es Glas geben. Weingeist und Korn hinzugiel3en und das Glas verschlie3en.

Heidelbeeren und Alkohol 6 bis 8 Wochen durchziehen lassen. Danach die Flissigkeit durch ein
Filterpapier giel3en, in eine vorbereitete Flasche fillen, verschlieen und den Heidelbeer-Likdr noch
einige Wochen stehenlassen.

Heidelbeer-Likor I

Fir 2 Liter

Zum Ansetzen: 1 Woche

Zum Reifen: %2 Jahr
Zubereitungszeit ca. 4 Stunden

Zutaten:
2 kg frische Heidelbeeren, 1 kg Zucker, Saft von 1 Zitrone, 2 PK Vanillezucker, 2 Gewtirznelken, 500
ml Alkohol, 1 Stange Zimt, 250 ml Alkohol

Zubereitung:
Die Heidelbeeren werden gewaschen, zerdriickt und dann wird der Zucker dartubergestreut und 2
Stunden stehen gelassen.

Dann wird der Saft abgepresst und Zitronensaft und Vanillezucker zugegeben. Jetzt wird aufgekocht
und 5 Minuten schwach gekocht.

Man a3t abkiihlen und gibt % Liter Alkohol hinzu. Nelken und Zimt werden in einem Mullbeutel in den
Topf gehédngt und 1 Stunde ziehen lassen.

Anschlieend gibt man den Likér in eine Flasche, verschliel3t diese und 1af3t 1 Woche an einem nicht
zu kalten Ort stehen. Ab und zu schitteln!

Dann gibt man ¥4 Liter Alkohol hinzu, mischt und filtriert. Jetzt fillt man in saubere Flaschen ab und
lagert den Likdr ¥2 Jahr, so dal3 er gut ausgereift ist.

Heidelbeer-Schnaps

Heidelbeer-Schnaps

Zum Trocknen: 2 Tage
Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde
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Zutaten:
Heidelbeeren, Klarer

Zubereitung:

Man legt die Heidelbeeren flach aus, lat 2 Tage lang trocknen, Ubergiel3t sie mit dem Klaren, 1aRt
unter gelegentlichem Schiitteln 4 bis 6 Wochen lang stehen, filtriert und 143t nochmals einige Zeit
stehen.

Himbeerlikor mal 3

Himbeer-Likor 1

Fir 1 v Liter
Zum Reifen: 10 Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
500g Himbeeren, 200g Zucker, 1 Vanilleschote, ¥ Zimtstange, 1 Nelke, 700 ml Alkohol (40%) oder
Wodka

Zubereitung:

Man uberstreut die Himbeeren mit dem Zucker, gibt die aufgeschlitzte Vanilleschote, die Zimtstange
und die Nelke dazu, Ubergief3t mit dem Alkohol oder Wodka, 1a3t unter gelegentlichem Schutteln 6
Wochen stehen, filtriert ab und laf3t vor dem Genuf noch etwas reifen.

Himbeer-Likor 2

Far 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
4 L Alkohol (90%), 5 kg Himbeersirup, 250g Orangenblitenwasser, 10g Zitronensaure, Wasser

Zubereitung:
Man mischt den Alkohol, Himbeersirup, Orangenblitenwasser und Zitronensaure und fullt mit Wasser
auf eine Gesamtmenge von 10 Liter auf.

AnschlieBend kann man den Likdr mit Lebensmittelfarbe noch kréaftig rot farben.

Himbeerlikor 3

Fir 1 Glas a 750 ml
Reifezeit: 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
1 kg Tiefkuhl-Himbeeren (oder 750g frische Beeren), 150g weilRer Kandiszucker, 700 ml weil3er Rum,
Vanilleschote, Zitronenmelisse

Zubereitung:

Himbeeren, Kandiszucker, Zitronenmelisse und Vanilleschote in ein verschlie3bares Glas geben und
mit Rum auffillen.

Den Likdr 3 Wochen im Kithlschrank durchziehen lassen, dann durch einen Kaffeefilter und wieder
zurick in das Glas gielRen.
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Tip: Die Himbeeren schmecken sehr gut zu Vanilleeis.

Hollerschnaps

Hollerschnaps

Zum Reifen: 6 Monate
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Zutaten:
3 L Holunderbeeren, 2 L Wasser, 1 kg Zucker, % PK Vanillezucker, 1 Stiick Zimtrinde, 3
Gewirznelken, 500 ml Weingeist

Zubereitung:
Holunderbeeren mit dem Wasser ¥2 Stunde kochen, durch ein Tuch filtern, mit Zucker, Zimt, Nelken
und Vanille aufkochen. Abseihen und kalt stellen.

Zuletzt mit Weingeist versetzen, in Flaschen fillen, verschlieRen und 6 Monate stehen lassen.

Holunder-Likor

Holunder-Likor

Fir 1 Y~ Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:
7509 Holunderbeeren, 1 Vanilleschote, 375g Zucker, Schale von %2 unbehandelten Zitrone
(abgerieben), 700 ml Rum (40%)

Zubereitung:

Man wascht die Holunderbeeren und streift sie von den Dolden ab. Die Vanilleschote schneidet man
auf und schabt das Mark heraus.

Man gibt die Holunderbeeren mit 375 ml Wasser, dem Zucker, der Zitronenschale, dem Vanillemark
und der Vanilleschote in einen Topf und kocht die Mischung ca. 10 Minuten. AnschlieRend streicht
man die Masse durch ein feines Sieb und &Rt 30 Minuten abkuhlen.

Jetzt mischt man den Saft mit dem Rum und fillt in Flaschen ab.

Holunder-Schnaps

Holunder-Schnaps

Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde

Zutaten:
Holunderbeeren, Klarer

Zubereitung:

Man Ubergief3t die Holunderbeeren mit dem Klaren, 1aRt unter 6fterem Schitteln 3 Wochen in der
Sonne stehen, 1&Rt weitere 4 Wochen stehen, filtriert und lagert noch einige Monate.
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Honig-Likor mal 2

Honig-Likor (Barenfang) 1

Fir 1 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Der Name Barenfang kommt daher, dal3 vor langer Zeit Baren mit diesem Getrank gefangen wurden.
Man stellte den Likor in einem Gefall im Wald auf. Das Getrank schmeckte den Baren sehr gut und
sie tranken sich davon einen Rausch an. In der Zeit, in der der Bér seinen Rausch ausschlief, konnte
er ohne Gefahr eingefangen werden.

Zutaten:
500g Bienenhonig, 250 ml Wasser, 375 ml Alkohol

Zubereitung:
Man erwarmt das Wasser auf maximal 45° C und 16st den Honig darin auf. Nach dem Erkalten wird
der Alkohol dazu gemischt.

Tip: Ist der Likor fur den eigenen Geschmack zu stark, so kann er noch mit etwas Wasser verdinnt
werden.

Honig-Likor (Barenfang) 2
Fur 2 Liter

Zum Reifen: 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 L Alkohol (96%), 1 kg Honig, 1 TL Gewurznelken, 1 TL Butter (ungesalzen)

Zubereitung:

Man erhitzt im Wasserbad langsam den Alkohol mit dem Honig und den Gewitirznelken und mischt gut
durch. Man gibt jetzt noch die angewarmte Butter dazu. Hat sich der Honig aufgeldst, so 143t man
abkuhlen, fllt in Flaschen ab und lagert den Likdr noch 2 bis 3 Wochen.

Ingwer-Likor mal 3
Ingwer-Likor 1
Fir 3 ¥ Liter

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde

Zutaten:
1L VE-Wasser, 1,50 kg Zucker, 1 L Alkohol (90%), 30 Tropfen Ingwerdl

Zubereitung:

Alle Zutaten mischen.
Ingwer-Likor 2
Zutaten:

700 ml heller Traubensaft, 250g Zucker, 1 PK getrockneter Ingwer (in Stiicken = 10g), 500 ml
Weingeist (70%)
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Zubereitung:

Traubensaft mit Zucker zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten kochen lassen. Abkihlen lassen,
durch ein Sieb gieRen, mit Ingwer und Weingeist verriihren, in vorbereitete Flaschen fiillen,
verschlieRen und einige Tage durchziehen lassen.

Ingwer-Likor 3

Fir ca. 5 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverédndert tibernommen:

Zutaten:
1 kg weil3e Johannisbeeren, 2 L Wasser, 1 kg Zucker, 200g Ingwer (gestol3en), 2 L Alkohol (70%)

Zubereitung:

1 kg weil3e Johannisbheeren werden mit 2 Liter Wasser gekocht und zerriihrt, darnach wird der Saft
durch ein Tuch klar abgegossen.

In dem Saft kocht man 1 kg Zucker auf, schaumt ihn gut ab und 4Rt ihn erkalten. Auf 2009
gestoRRenen Ingwer gibt man 2 Liter feinen, 70 %-igen Weingeist, gief3t den erkalteten Zucker dazu
und fiillt die Masse in Flaschen, die man verkorkt 14 Tage in die Sonne stellt.

Alsdann filtriert man den Likdr und bringt ihn in die zur Aufbewahrung bestimmten Flaschen.

Johannisbeer, schwarz-Schnaps

Johannisbeer, schwarz-Schnaps

Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
schwarze Johannisbeeren, klarer Schnaps

Zubereitung:

Eine farblose Flasche flllt man zu % mit den Johannisbeeren, gibt klaren Schnaps hinzu bis die
Flasche fast gefillt ist, deckt die Flasche ab (aber nicht dichtschlieBend) und stellt 3 Wochen auf einen
sonnigen Platz. AnschlieRend fullt man durch ein Sieb ab.

Johannisbeer-Likor schwarz mal 2

Johannisbeer-Likdr schwarz 1

Fir 1 % Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
500g reife schwarze Johannisbeeren, 4g Zimt (mittelfein zerstofR3en), 2g Nelken (zerquetscht), 29
Koriander (zerquetscht), 600g Alkohol (90%), 400g Wasser, 400g Zucker

Zubereitung:

Die Johannisbeeren werden zerquetscht und Zimt, Nelken, Koriander, Alkohol und Wasser zugefigt.
Diese Mischung bleibt 8 Tage stehen. Anschlieend wird filtriert und der Zucker zugefugt.
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Schwarzer Ribisel-Likor 2

Fir 1 Flasche a 2-Liter-Inhalt
Zum Reifen: 2 Monate
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
600g Schwarze Ribisel (Johannisbeeren), 1 % Stangen Zimt, 4 Nelken, 750 ml Kornbranntwein, 250g
Kandiszucker

Zubereitung:

Ribisel kalt abspulen, trockentupfen und mit Stengeln in eine weithalsige, helle Flasche geben. Zimt,
Nelken und Branntwein zugeben. In der geschlossenen Flasche an einem hellen Platz etwa 2 Monate
stehen lassen.

Durch einen Filter gieRBen. Kandiszucker in der Flissigkeit auflésen. Likor in eine Flasche geben und
verschlieRen.

Kaffee-Likor

Kaffee-Likor |

Zutaten:
250 ml Wasser, 375g Zucker, 375 ml sehr starker Bohnenkaffee, 1 PK Vanillin-Zucker, 250 ml
Weingeist (90 %)

Zubereitung:

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen und sirupartig einkochen lassen. Mit Bohnenkaffee und
Vanillin verriihren und erkalten lassen. Weingeist hinzugiel3en und den Kaffee-Likor in eine
vorbereitete Flasche fiillen, verschlieBen und kuhl aufbewahren.

Kaffee-Likor Il

Fir 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
500g Kaffee (gemahlen), 4 L Alkohol (90%), 3 L Wasser, 3 kg Zucker

Zubereitung:
Der Kaffe wird mit dem Alkohol und dem Wasser gemischt. Jetzt [aRt man einige Tage stehen und
filtriert.

Dann flgt man den Zucker hinzu und soviel Wasser, dal? die Gesamtmenge 10 Liter betragt.

Tip: Der Likor kann durch Zusatz von Kognak verfeinert werden.

Kakao-Likor

Kakao-Likor

Fir 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde
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Zutaten:
350g Kakao (ent6lt), 8g Nelken (zerquetscht), 4g Vanille (fein zerschnitten & zerquetscht), 20g Zimt
(mittelfein zerschnitten), 3,20 kg Alkohol (90%), 4 kg Wasser, 2,50 kg Zucker

Zubereitung:

Es werden gemischt: Kakao, Nelken, Vanille, Zimt, Alkohol und 1 kg abgekochtes Wasser. Diese
Mischung laRt man 8 Tage lang stehen und filtriert anschlie3end.

Jetzt wird der Zucker und 3 kg abgekochtes Wasser zugegeben und noch mit Wasser aufgefillt bis
die Gesamtmenge 10 Liter betragt.

Karmeliter-Geist

Karmeliter-Geist

Fir 1 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Dieses Mittel stammt aus dem 17. Jahrhundert und wurde von den barfuRigen Karmelitern in den
Handel gebracht. Es ist ein beliebtes Hausmittel gegen vielerlei Beschwerden.

Zutaten:
3g Melissendl, 3g Zitronendl, 2g Muskatol, 2g Nelkendl, 2g Zimtél, 1 kg Alkohol

Zubereitung:

Aromaten in eine Flasche geben und mit dem Alkohol aufftillen.

Kirschkern-Likor

Kirschkern-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
Kirschkerne, 700 ml Alkohol (40%), 350g Zucker, 125 ml Wasser, ¥ TL Koriander, 2 Nelken,
Kardamom nach Geschmack, ¥z Zimtstange

Zubereitung:
Man fullt ein 1%%- Liter-Glas zu einem drittel mit Kirschkernen, GbergieRt mit Wodka, 143t das
verschlossene Gefald an einem warmen Ort oder in der Sonne einige Tage stehen.

Nimmt dann die Halfte der Kirschkerne heraus, flillt sie in ein Stoffsdckchen und zerschlagt sie, gibt
die Kerne wieder in den Likdr, 1&R3t nochmals 2 Wochen lang stehen.

Gielit nun die Flussigkeit ab, I6st den Zucker im Wasser auf und gibt diese Lésung dazu, gibt die
restlichen Zutaten dazu, laist an einem kihlen Ort stehen, bis der Likor klar geworden ist (einige
Wochen), gieldt ab und filtriert, wenn nétig.

Kirsch-Likor mal 4

Kirsch-Likor 1

Fir 1 Flasche a 750 ml
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Reifezeit: 5 bis 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
500g Kirschen, 2509 Gelierzucker, ¥ Zimtstange, 9 Mandeln, 5 Gewirznelken, 1 Prise Macis
(Muskatblite), 125 ml Wasser, 700 ml Wodka

Zubereitung:
Kirschen waschen, gut abtrocknen und entsteinen. Mit den Gewirzen und den Mandeln in eine
weithalsige Flasche geben, mit Wodka auffiillen und gut verschlief3en.

An einem dunklen, méRig warmen Ort 4 Wochen reifen lassen. Danach filtrieren.

Gelierzucker und Wasser zu Sirup kochen und zum abgeseihten Ansatz geben. Wiederum in eine
Flasche flllen und einige Zeit reifen lassen.

Kirsch-Likor, Sauer- und Suf3kirschen 2
Fir 3 Liter

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert tibernommen:

Zutaten:
1 kg Kirschen, 1 Obertasse schwarze Johannisbeeren, 3g Zimt, 1g Vanille, 2 L Branntwein, 5009
Zucker

Zubereitung:

1 kg Kirschen, halb sii3e, halb saure, werden abgestielt und entkernt und die Kerne zerstol3en; beides
wird in Flaschen gefillt; dazu kommen 1 Obertasse schwarze Johannisbeeren, 3g Zimt und 1g
Vanille. Nachdem man 2 Liter Branntwein aufgegossen, [at man die Masse 3 bis 4 Wochen in der
Sonne destillieren.

Gielit alsdann den Saft ab durch ein feines Tuch, mischt 500g geklarten Zucker darunter und bringt
die fertig gefiillten Flaschen an einen kiihlen Ort.

Bemerkung: Geklarter oder gelauterter Zucker

Da friiher der Zucker nicht so rein war wie heute, wurde er damals vor bestimmten
Verwendungszwecken geklart oder geldutert. Bei der heutigen Zuckerqualitat ist dieses Verfahren
nicht mehr notwendig.

Der Vollstandigkeit halber hier die Vorschrift: Der Zucker wird in Stiicke geschlagen und in einem
Bunzlauer, Nickel- oder Messinggefal auf das Feuer gebracht, nachdem man ihn mit Wasser
angeweicht; auf 1 Pfd. Zucker rechnet man etwa ¥ Liter Wasser. Sobald der Zucker anféangt zu
kochen, bildet sich Schaum an der Oberflache, den man mit einem Schaumléffel abnimmt; die sich an
den Seiten des GeféalRes absetzenden Unreinigkeiten und den Schaum entfernt man mit einem
saubern feuchten Tuche.

Kirsch-Likor, Sauerkirschen 3
Fir ca. 8 Liter

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2,50 kg Sauerkirschen, 125g Sultaninen (ungewaschen), 2 kg Zucker, 2 L Wasser, 1,50 kg
Traubenzucker, 1 kg Zucker, 1,50 L Alkohol (96%)
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Zubereitung:

Man wascht und entsteint die Kirschen, zerkleinert die Kerne und gibt sie wieder zu den Kirschen
dazu. Dann gibt man die fein zerschnittenen Sultaninen, die 2 kg Zucker und die 2 Liter Wasser dazu.
Die gesamte Masse gibt man in ein Gefal3, bindet dieses mit einem Tuch zu und 1&3t an einem
warmen Ort 2 Wochen stehen.

Anschlieend pref3t man durch ein Tuch ab, I6st den Traubenzucker und 1 kg Zucker in der
Flassigkeit auf und mischt den Alkohol dazu. Man laf3t nun den Likdr noch einige Tage stehen. Hat
sich noch etwas abgesetzt, wird anschlieend filtriert.

Kirsch-Likor, SuRkirschen 4

Fur 2 Liter

Zum Ansetzen: 1 Tag

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1,40 kg siRe, rote Kirschen, 700 ml Wodka, 200 ml Kirschwasser, 350g Zucker, 100 ml Wasser,
etwas Zitronensaure

Zubereitung:
Man entkernt die Kirschen, giel3t Wodka und Kirschwasser dartber, laf3t das abgedeckte Gefal3 so
lange stehen, bis sich der Likor tiefrot gefarbt hat

Filtriert, 16st Zucker und Zitronenséure im Wasser, gibt diese Losung dem Likor zu, 143t 1 Tag stehen
und filtriert.

Knoblauchschnaps

Knoblauchschnaps (Essenz)

Fir 1 Liter
Reifezeit: 14 Tage
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

Zutaten:
300g wilder Knoblauch (= Béarlauch), 700 ml klarer Obstbrand

Zubereitung:

Knoblauchblatter klein schneiden, in eine Literflasche bis zur Hohe des Flaschenrandes flllen und
daruber den klaren Obstbrand gie3en. Diesen Ansatz 14 Tage in der Sonne oder in Herdnéhe stehen
lassen.

Koriander-Schnaps

Koriander-Schnaps

Fir % Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥z Stunde

Dieser Schnaps soll verdauungsférdernd wirken und Blahungen verhindern!

Zutaten:
750 ml Kornbrand (40 Vol.%), 2 EL Koriander (ganz)
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Zubereitung:
Man spiilt den Kaoriander kurz kalt ab, um Trilbungen zu vermeiden, gibt ihn in den Kornbrand und laf3t
an warmer Stelle 2 bis 3 Wochen ziehen. AnschlieRend wird abgegossen.

Krambambuli

Krambambuli

Zutaten:

5009 bittere Mandeln, 50g Wasser, 15g Zimt, 15g Nelken, 60g Orangenschalen, 30g Ingwerwurzel, 10
L Alkohol, 4g Koschenille (zur Farbung), 1,25g Kaliumhydrogentartrat, 2 kg Zucker, 10 L Wasser
Zubereitung:

Die Mandeln (Achtung: giftig) werden zerstol3en und mit 50 Gramm Wasser angeruhrt. Die Mischung
[aRt man 1 Tag stehen.

Jetzt werden zugegeben: Zimt, Nelken, Orangenschalen, Ingwer, Alkohol, Koschenille und
Kaliumbitartrat. Jetzt [aRt man 8 Tage stehen und filtriert anschlie3end ab.

Dann wird noch das Wasser und der Zucker zugemischt!

Achtung: Bittere Mandeln sind giftig, Likér daher mit MaRen geniel3en!

Kriauter-Ribisellikor

Krauter-Ribisellikor

Fir 3 Flaschen a 500 ml
Reifezeit: 4 bis 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 10 Minuten

Zutaten:

300g schwarze Ribisel, 300g weil3er Kandiszucker, 5g Fenchel, 5g Anis, 5g Kiimmel, 1 Zweig frische
Pfefferminze, 1 L Branntwein

Zubereitung:

1. Die gewaschenen und gut abgetrockneten Ribisel in eine groRe, bauchige Flasche geben, darauf
den Kandiszucker und die Gewirze.

2. Mit Branntwein auffillen und mindestens 4 bis 6 Wochen stehen lassen.

3. Danach filtern und in Flaschen fillen.

Kiimmel-Likor mal 3

Kimmel-Likor 1

Fir 2 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
10g Kiimmel, 500 ml Alkohol (80%), 500g Honig, 1 L Wasser

Zubereitung:
Man Ubergiel3t den Kiimmel mit dem Alkohol und laf3t die Mischung 2 Wochen stehen.
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Anschlief3end gibt man den Honig dazu, den man vorher im Wasser geldst hat (evtl. im Wasserbad
leicht erwarmen bei etwa 45° C) und seiht ab. Der Likor wird jetzt in Flaschen abgefllt.

Kimmel-Likor 2

Zutaten:
375g Zucker, 250 ml Wasser, 100g Kiimmel, 3g Sternanis, 1 Stlick Zimtrinde, 700 ml Weizenkorn

Zubereitung:

Zucker mit Wasser, Kiimmel, Sternanis und Zimt zum Kochen bringen, etwa 15 Minuten kochen,
abkuhlen lassen, durch ein Mulltuch gieRen, mit Weizenkorn verrihren, in vorbereitete Flaschen
fullen, verschliel3en und einige Tage durchziehen lassen.

Kimmel-Likor 3
Fir 2 Liter

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert ibernommen:

Zutaten:
200g Kochkiimmel, 10g Sternanis, 1 Msp. Zimt, 750g Zucker, 2 L Kornbranntwein

Zubereitung:

200g Kochkiimmel und 10g Sternanis werden gemengt und mit 1 Msp. gestoRenem Zimt vermischt;
auf diese Gewirze giel3t man 2 L Kornbranntwein, verschlie3t die Flasche und stellt sie in einem Topf
mit kaltem Wasser auf den Herd. Das Wasser darf sich nur allmahlich erwdrmen und ganz langsam
zum Kochen kommen; nachdem es %2 Stunde gekocht hat, zieht man den Topf vom Feuer und la3t ihn
erkalten.

Zu dem erkalteten Likdr gie3t man 7509 geklarten Zucker, schittelt es gut durcheinander, filtriert den
Likér am néchsten Tage und fullt ihn in Flaschen.

Bemerkung: Geklarter oder gelauterter Zucker

Da friher der Zucker nicht so rein war wie heute, wurde er damals vor bestimmten
Verwendungszwecken geklart oder gelautert. Bei der heutigen Zuckerqualitat ist dieses Verfahren
nicht mehr notwendig.

Der Vollstandigkeit halber hier die Vorschrift: Der Zucker wird in Stlicke geschlagen und in einem
Bunzlauer, Nickel- oder Messinggefald auf das Feuer gebracht, nachdem man ihn mit Wasser
angeweicht; auf 1 Pfd. Zucker rechnet man etwa 1/4 | Wasser. Sobald der Zucker anféangt zu kochen,
bildet sich Schaum an der Oberflache, den man mit einem Schaumléffel abnimmt; die sich an den
Seiten des Gefal3es absetzenden Unreinigkeiten und den Schaum entfernt man mit einem saubern
feuchten Tuche.

Kiimmel-Likor, Magdeburger

Kimmel-Likor, Magdeburger

Far 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
6g Kimmeldl, ¥z g Anisél, 2 Tropfen Fencheldl, 2 Tropfen Zitronendl, 5,50 kg Zucker, 4 L Alkohol
(90%), Wasser

110



Zubereitung: )
Als erstes l6st man die Ole im Alkohol auf, dann 16st man den Zucker im heif3en Wasser auf und gief3t
diese Zuckerlésung zu dem Alkohol.

Dann wird mit Wasser auf eine Gesamtmenge von 10 Liter aufgefillt.

Lavendel-Likor

Lavendel-Likor

Fir ca. 3 Liter
Zum Reifen: 6 bis 9 Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
50 Stengel Lavendel, 2 L Apfelschnaps, 1,250 kg echter Rohrzucker, 5 Vanilleschoten, 3
Gewiurznelken

Zubereitung:

Man bundelt den Lavendel und hangt ihn in eine Flasche, hierzu gibt man den Schnaps, den Zucker,
die aufgeschnittene Vanilleschote, das herausgekratzte Vanillemark und die leicht zerdriickten Nelken,
[&Rt im verschlossenen Gefal? an einem hellen Ort 6 bis 9 Monate stehen und filtriert dann ab.

Haltbarkeit ca. 1 Jahr!

Limetten-Ingwer-Likor

Limetten-Ingwer-Likor

Fir 2 Flaschen a 750 ml Inhalt
Zum Reifen: einige Tage
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
8 Limetten, 200g frische Ingwerwurzel, 500 ml Korn, 300g weil3er Kandiszucker, 100g Heidehonig

Zubereitung:

Die Limetten heifld abwaschen, trockenreiben. Die Limettenschale sehr diinn abschalen. 100g Ingwer
schélen und in grobe Stiicke schneiden. Die Limettenschale mit den Ingwerstiicken und dem Korn in
eine Karaffe fillen, mindestens 24 Stunden, besser 48 Stunden, ziehen lassen.

1 Y4 Liter Wasser mit dem Kandiszucker etwa 10 Minuten gut durchkochen lassen. Den restlichen
Ingwer in grobe Stiicke schneiden. Honig, Ingwer und den Saft von 4 Limetten in den Zuckersirup
geben und etwa ¥2 Minute mitkochen lassen. Vom Herd ziehen und vollig auskiihlen lassen.

Den Korn-Limetten-Ansatz und den Honig-Zucker-Sirup durch einen Kaffeefilter oder ein sehr feines

Haarsieb gie3en. Beides in einer Karaffe mischen und verschlossen an einem kiihlen Ort
aufbewahren. Limetten-Ingwer-Likor pur mit Eis servieren.

Magenbitter mal 3

Magenbitter 1
Dieser Magenbitter wirkt magenstarkend.

Zutaten:
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20g Wermutkraut, 20g Tausendguldenkraut, 20g Orangenschalen, 10g Enzianwurzel, 10g
Bitterkleekraut, 3g Zimtrinde, 1g Pfefferminzdl, 300g Alkohol (verdinnt)

Zubereitung:
Man setzt die Zutaten mit dem Alkohol an, 1Rt einige Zeit stehen und filtriert ab.

Anwendung: Taglich 30 Tropfen einnehmen.

Zu Beachten:

e Wermut: Bei Uberdosierung oder zu langer Anwendung drohen Nieren- und Gehirnschaden,
deshalb sollte eine Anwendung unbedingt mit dem Arzt abgesprochen werden. Wahrend der
Schwangerschaft sollte Wermut auf keinen Fall verwendet werden. Personen mit Hamorrhoiden,
Magengeschwuiren sollten auf eine Verwendung ebenfalls verzichten.

e Tausendgiildenkraut: Eine starke Uberdosierung kann Schmerzen, Ubelkeit und Erbrechen
verursachen. Bei starker Nervositat und manchen schweren Magenleiden sollte Enzianwurzel
nicht verwendet werden.

e Bitterklee: In starker Uberdosierung kann Bitterklee Magenreizungen, Erbrechen und Durchfalll
verursachen. Bei Durchfall und bei Entziindungen der Verdauungsorgane sollte auf eine
Verwendung verzichtet werden.

e Zimt: Starke Uberdosierung bei innerlicher Verwendung kann zu Ubelkeit und Erbrechen fiihren.

o Pfefferminzél: In grofReren Mengen ist Pfefferminzol giftig.

Magenbitter 2

Mit der Herstellung dieses Magenbitters soll sich jemand nach dem Krieg eine goldene Nase verdient
haben.

Zutaten:
1 Handvoll Tormentillwurzel, 3g Kimmel, 3g Fenchel, 3g Anis, 1 Flasche Doppelkorn

Zubereitung:

Man verwendet fir diesen Magenbitter am Besten frische Tormentilwurzel. Man grabt die Wurzeln aus
und reinigt sie griindlich mit Wasser. Man verwendet hierzu eine Biirste, so dal die Erde vollstandig
entfernt ist. Danach entfernt man die diinnen Wurzelfaden und schneidet die knollenférmigen dicken
Wourzelteile in Stlickchen.

Man Ubergief3t nun die Tormentillwurzel, den Kiimmel, den Fenchel und den Anis mit dem
Doppelkorn, l1ait an einer hellen Stelle mindestens 6 Wochen stehen und filtriert anschlie3end ab.

Anmerkung: Durch die Verwendung der Tormentillwurzel, auch Blutwurz genannt, hat der Likor eine
tief-rote Farbe bekommen.

Magenbitter, nervenstarkend 3

Zutaten:

1 EL Angelikawurzel, 1 EL Ingwer, 1 EL Benediktenkraut, 1 EL Tausendguldenkraut, 1 EL
Apfelsinenschale (unbehandelt), 300 ml Alkohol, 400g Zucker, 500 ml Wasser

Zubereitung:

Man gibt die Angelikawurzel, den Ingwer, das Benediktenkraut, das Tausendgildenkraut und die
Apfelsinenschale in den Alkohol und a3t 48 Stunden ziehen. Anschlie3end wird filtriert.

Jetzt gibt man eine Zuckerlésung dazu, die hergestellt wurde aus 400g Zucker und 500 ml Wasser
(aufkochen und abkuhlen lassen).

Die Menge wird jetzt mit Wasser auf 1 Liter aufgefullt.

Zu Beachten:
e Angelikawurzel: Wird Angelikawurzel tiberdosiert, so kann Herz und Atmung geschadigt werden.
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Wahrend der Anwendung kann es zu Uberempfindlichkeit gegen Sonnenlicht kommen, daher
wahrend dieser Zeit auf Sonnenbader verzichten. Von Schwangereren oder wahrend der
Menstruation sollte Angelikawurzel nicht verwendet werden. Bei Magenschleimhautentziindung,
Magengeschwiren und Nierenentziindungen sollte von einer Verwendung ebenfalls abgesehen
werden.

e Tausendguldenkraut: Eine starke Uberdosierung kann Schmerzen, Ubelkeit und Erbrechen
verursachen.

Mandel-Likor

Mandel-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

250g grune Mandeln (in Stiicke geschnitten), 50g geschélte Mandeln (grob zersto3en), 250g brauner
Kandiszucker, 125 ml Wasser, 1 L Cognac oder Weinbrand, 1 Zimtstange, 3 Sternanis, 5 Tropfen
Bittermandelaroma

Zubereitung:

Man I6st den Zucker im erwarmten Wasser, gibt die Mandeln dazu, 1a3t solange Kochen bis nur noch
2/3 des urspringlichen Volumens vorhanden sind (ca. 15 Minuten).

Gibt dann die restlichen Zutaten dazu, I1&aRt das verschlossene Gefald 4 Wochen lang an einem
warmen, sonnigen Ort stehen und filtriert. Haltbarkeit ca. 9 Monate!

Marillen-Likor

Marillen-LikOr

Fir ca. 3 Liter
Zum Ansetzen: 5 bis 7 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Marillen, 1 Stange Vanille, 1 L 90%-iger Weingeist, 1 kg Zucker, 1,50 L Weil3wein

Zubereitung:
Marillen waschen, hduten und entsteinen. Kerne aufschlagen und das Innere mitverwenden.
Vanillestange der Lange nach halbieren. Alles mit Weingeist in einen Krug fullen.

Verschlossen 3 bis 4 Wochen an einem warmen Ort stehen lassen.

Zucker mit WeiRwein lautern und zu dem Extrakt giel3en. Wiederum einige Tage stehen lassen, dann
durch einen Filter in Flaschen giel3en und verkorken.

Fur den Lauterzucker den Zucker mit WeiRwein mischen und vorsichtig zum Kochen bringen, bis sich
der Zucker vollstandig aufgelost hat. Dann mit ein wenig Wasser abschrecken und abkihlen lassen.

Melissen-Geist

Melissen-Geist

Fir 1 Y4 Liter
Zum Reifen: 1 Monat
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Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
50g Melissenblatter, 30g abgeriebene Zitronenschale, 2 TL geriebene Muskatnul3, 1 TL gemahlener
Zimt, 1 TL gemahlene Gewurznelken, 500 ml Wasser, 750 ml Alkohol (90 Vol.%)

Zubereitung:
Die Melissenblatter werden mit den Gewirzen und dem Wasser gemischt und aufgekocht.

Nach dem Abkuhlen wird der Alkohol zugegeben. Jetzt [a[3t man 3 bis 4 Wochen in der Sonne stehen
und filtriert ab.

Melonen-Likor

Melonen-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
6 Honigmelonen, 2 TL Koriandersamen, 6 Nelken, 700 ml Wodka, 3509 Zucker, 125 ml Wasser, 1
Prise Zitronensaure

Zubereitung:

Man zerschneidet das Fruchtfleisch in Stiicke, mischt das Fruchtfleisch ohne Kerne mit Koriander und
Nelken, Gbergiel3t mit dem Wodka, a3t das abgedeckte GefalR 2 Wochen lang stehen.

Filtriert, 16st Zucker und Zitronensaure im Wasser, gibt diese Losung dazu, &Rt nochmals einige Tage
stehen und filtriert.

Met

Met
Honigwein

Met kennt man seit uralter Zeit. Mittelalterliche Kochbuicher bringen Rezepte zum Met: man siedet 1
Teil Honig und 6 Teile Wasser zusammen, entfernt durch Abschédumen die ausgeschiedenen
EiweiRRstoffe und bringt die Flussigkeit zur Garung.

Uber ein Jahr lang mufte sie in wohlverschlossenen Fassern unter Zusatz von Hopfen und Hefe
sowie Gewirzkrautern (z.B. Salbei) géaren.

Mokka-Sahne-Likor

Mokka-Sahne-LikOr

Fir 1 Liter
Zum Reifen: wenige Tage
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
200 ml stRe Sahne, 300 ml Zuckerlésung, 30 ml Eiweil3, ¥z PK Vanillezucker, 10g Pulverkaffee, 100
ml Weinbrand, 220 ml Alkohol

Zubereitung:
Herstellung Zucker-L&sung: 1 kg Zucker und 450 ml Wasser aufkochen und abkuhlen lassen.
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Herstellung Likér: Man mischt mit einem Mixer die Sahne, Zuckerlésung, Eiweil3, Kaffe und
Vanillezucker. Dann gibt man den Alkohol in diinnem Strahl dazu und fullt bis zur Gesamtmenge von 1
L mit Wasser auf.

Anmerkung: Bei Bedarf kann der Likér mit Zuckerkuldr nachgefarbt werden. Da sich der Likdr schnell

entmischt, ist er nicht lange haltbar!

Nelken-Likor

Nelken-Likor

Fir 1 % Liter

Zum Trocknen: 2 bis 3 Tage
Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

10 dunkle SuRkirschen, 10 dunkle Sauerkirschen, 5 Kardamomkapseln (evtl. %2 TL Kardamom,
gemabhlen), 15g Gewiirznelken, 20g Korianderkdrner, 8 Pimentkdrner, ¥ Zimtstange, 250g brauner
Kandiszucker (zerstof3en), 1,50 L Weinbrand

Zubereitung:
Man [&Rt die gewaschenen Kirschen 2 bis 3 Tage trocknen.

Dann 6ffnet man die Kardamomkapsel und nimmt die Samen heraus, mischt alle Zutaten, 1&R3t das
verschlossene GefalR an einem sonnigen Platz 6 Wochen stehen und filtriert ab.

Haltbarkeit ca. 1 Jahr!

Nocino - Nocillo

Nocino — Nocillo
Walnuflikor

Fir 3 Flaschen a 500 ml
Reifezeit: 40 Tage
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

In Kampanien verbreitet ist die Sitte, am Johannistag den Nocillo anzusetzen, einen Likdr aus griinen
Walnlssen mit Zimt, Nelken, Zucker und Alkohol, fiir den jede Familie noch weitere Zutaten weil3. Er
muf3 mindestens bis zum Tag des Heiligen Laurentius im August ziehen, ehe er probiert werden darf.

Zutaten:
8 griine Walnisse, 1 Liter 90-zig % Wodka (oder Weingeist), 1 Zimtstange, 20 Gewirznelken, 1 TL
geriebene Muskatnuf3, 300g Zucker

Zubereitung:

Grine Walnisse waschen, abtrockenen und vierteln. NuR3viertel, Wodka, Zimtstange, Gewulrznelken
und Muskatnuf3 in ein Einmachglas fullen und an einem sonnigen Platz 40 Tage ziehen lassen.
Wahrend dieser Zeit wird der Inhalt dunkel.

Danach den Zucker in der Einlegeflussigkeit auflésen, das ganze durch ein feines Sieb seihen, wobei
die NUsse und die Gewirze entfernt werden.

Den Likor in Flaschen aufbewahren und als Digestif servieren.
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Nuf3-Likor, franzosisch

NuRR-Likor, franzdsisch

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 6 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tbernommen:

Zutaten:
1 Schock (60 Stiick) Walnusse, 30 Gewirznelken, 10g Zimt (ganz), 500g gelber Kandiszucker, 1,50 L
Kognak

Zubereitung:

1 Schock Walnisse, die schon vor Ende Juni gepfliickt sein miissen, werden zerstoRen, 30
Gewirznelken und 10g ganzer Zimt werden dazu getan, ferner 500g gelber Kandiszucker, den man
vorher zerstdf3t; dann giel3t man 1 % Liter guten Kognak darauf und IaRt ihn in gut verkorkten
Flaschen 6 Wochen in der Sonne destillieren, wahrend man ihn recht oft umschittelt.

Hierauf wird der Likdr durch Léschpapier filtriert und verwabhrt.

Orangen-Likor
Orangen-Likor

Zutaten:
250 ml Wasser, 250 ml WeiBwein, 450g Zucker, 1 kg unbehandelte Orangen, 700 ml Wodka,
gemahlener Koriander oder Kardamom

Zubereitung:
Wasser mit Zucker und WeilRwein zum Kochen bringen und sirupartig einkochen lassen.

Orangen heild waschen, abtrocknen, die Schale abreiben, die Orangen auspressen, mit der Sirup-
Flassigkeit verriihren und kalt stellen.

Wodka unterriihren, mit Koriander oder Kardamom wiirzen und den Orangenlikdr etwas durchziehen
lassen, durch Filterpapier giel3en, in vorbereitete Flaschen flllen, verschlielen und kihl aufbewahren.

Pfefferminz-Likor x 2

Pfefferminz-Likor |

Zutaten:
250 ml Wasser, 3759 Zucker, 10 Tropfen englisches Pfefferminzél (aus der Apotheke), 1 Tropfen
griine Lebensmittelfarbe, 1 L Weingeist (90%), 250 ml abgekochtes, erkaltetes Wasser

Zubereitung:

Wasser mit Zucker zum Kochen bringen und sirupartig einkochen lassen. Danach mit Pfefferminzol
und Lebensmittelfarbe verriihren. Weingeist und destilliertes Wasser hinzugie3en und den
Pfefferminz-Likor in vorbereitete Flaschen fiillen, verschliel3en, einige Tage durchziehen lassen, kiihl
aufbewahren.

Pfefferminz-Likor Il

Far 10 Liter
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Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
49 Pfefferminzol, 2 kg Zucker, 4 L Alkohol (90%), Wasser

Zubereitung:

Man l6st das Pfefferminzél im Alkohol auf, I6st den Zucker im heilen Wasser auf und gief3t zum
Alkohol. Zum Schlu® wird noch mit Wasser auf eine Gesamtmenge von 10 Liter aufgefullt.

Pfefferminz-Schnaps

Pfefferminz-Schnaps

Far 0,70 Liter
Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1 Handvoll Pfefferminzblatter, 700 ml Schnaps

Zubereitung:

Man ubergiel3t die Pfefferminze mit dem Schnaps, 143t 2 Wochen in der Sonne stehen, filtriert und
lagert noch einige Monate.

Pflaumen-Likor

Pflaumen-Likor

Fir ca. 1 ¥ Liter
Zum Reifen: 3 Monate
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Pflaumen, 500g Zucker, 500 ml Wodka, 125 ml Brandy

Zubereitung:

Man wascht die Pflaumen, trocknet sie ab und schneidet sie klein. Dann gibt man den Zucker dariiber
und mischt gut durch. Dann gibt man den Wodka und Brandy dariiber, gibt den Ansatz in ein Gefal3
und 1aRt dieses verschlossen an einem kiihlen Platz 2 Monate stehen. Ab und zu schitteln!

Nach dieser Zeit prel3t man alles durch ein Tuch ab und filtriert anschlieRend, wenn nétig. Jetzt sollte
der Likor noch mindestens 1 Monat stehen.

Preiselbeer-Likor

Preiselbeer-Likor

Far 1 % Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
7509 Preiselbeeren, 2509 Zucker, etwas Wasser, 700 ml Wodka, 250g Zucker, 100 ml Wasser

Zubereitung:
Man mischt die Preiselbeeren mit 250g Zucker, bedeckt knapp mit Wasser, kocht auf, 1ait 4 bis 5
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Minuten unter Rihren sieden, bis die Beerenschalen anfangen, zu platzen, [aRt abkihlen.

UbergieRt mit Wodka, mischt durch, 1aRt das abgedeckte GefaR unter gelegentlichem Umriihren 2
Wochen stehen.

Seiht ab, laRt nochmals 3 bis 4 Tage lang stehen, filtriert, |0st den Zucker im Wasser und gibt diese
Ldsung dazu, 14t 1 Tag stehen und filtriert, wenn nétig, nochmals.

Preiselbeer-Schnaps

Preiselbeer-Schnaps

Fir % Liter
Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
200g Preiselbeeren, 700 ml Schnaps, Kandiszucker

Zubereitung:
Man Ubergiel3t die Preiselbeeren mit dem Schnaps, gibt nach Belieben Kandiszucker dazu und a3t 2
bis 3 Monate lang stehen. In der ersten Woche 6fter schitteln.

AnschlieRend filtriert man und 1aRt noch 2 bis 3 Monate stehen.

Quitten-Likér mal 2

Quitten-Likor 1

Far 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
Schalen von 30 frischen Quitten, 4 L Alkohol (90%), 5 kg Zucker, Wasser

Zubereitung:
Die Quittenschalen werden mit dem Alkohol gemischt. Jetzt [aRt man einige Tage stehen und filtriert
dann ab.

Dann gibt man den Zucker dazu und soviel Wasser, dal3 die Gesamtmenge 10 Liter betragt.

Tip: Der Likdr kann mit Vanille, Nelken und Kardamomen verfeinert werden.

Quitten-Likdr 2

Zum Ziehen: 24 Stunden
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert ibernommen:

Zutaten:
Quitten, Zucker, Franzbranntwein, bittere Mandeln, Zimt, Koriander

Zubereitung:
Die Quitten werden mit einem Tuche sauber abgeputzt, danach zerrieben und 24 Stunden in den
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Keller gestellt.

Dann driickt man durch ein Tuch den Saft klar ab und kocht ihn auf, gibt auf je 1 Liter Saft 3509
Zucker hinein und laRt denselben klar kochen.

Nach dem Erkalten gibt man ebensoviel guten Franzbranntwein dazu, wie man Saft hat, und fligt nun
auf jeden Liter Flussigkeit 10g bittere, abgeschalte aber ungestof3ene Mandeln, 5g ganzen Zimt und
10g Koriander.

Man fullt den Likor in reine Flaschen oder Kriige und laf3t diese 3 bis 4 Wochen an der Sonne stehen.
Alsdann wird der Likor filtriert und an einem kihlen Orte aufbewahrt.

Rosen-Likor

Rosen-Lik&r

Far 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1g Rosendl, 250g Orangenblitenwasser, 4 L Alkohol (90%), 5 kg Zucker, Wasser

Zubereitung:

Man 16st das Rosendl im Alkohol auf und mischt das Orangenbliitenwasser darunter. Dann I6st man
den Zucker in heiRem Wasser auf und giel3t die Losung zum Alkohol. Zum SchlufR wird mit Wasser zu
einer Gesamtmenge von 10 Liter aufgefillt.

Tip: Mit Lebensmittelfarbe kann man den Likor noch rot farben.

Schlehen-Likor mal 2

Schlehen-Likor 1

Fir 6 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
500g Schlehen (vdllig reif), 2 ¥2 L Alkohol (90%), Y2 bis 1 kg Kandiszucker, 2 Y2 L Wasser

Zubereitung:
Die Schlehen werden zerquetscht und mit dem Alkohol gemischt. Jetzt [at man 8 Tage stehen und
filtriert anschlieRend.

Man erzeugt mit dem Kandiszucker und dem Wasser eine Losung und gibt diese dazu. Nach einigen
Tagen muf3 nochmals filtriert werden.

Schlehen-Likor 2

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tibernommen: Originalrezept nach Fraulein L. Huisken in
Braunschweig!

Zutaten:
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Schlehen, Gewlirznelken, Zimt (ganz), Kandiszucker, Korn oder Franzbranntwein

Zubereitung:

Grol3e, gut ausgereifte Schlehen werden mit einem Tuche abgewischt und darnach mehrmals mit
einer Nadel durchstochen. Dann fullt man Weinflaschen zum dritten Teil mit den Schlehen, gibt in jede
Flasche 10 bis 15 Gewirznelken und etwas ganzen Zimt, fillt das zweite Drittel mit gesto3enem
weil3en Kandiszucker und giel3t dann guten Korn- oder Franzbranntwein darauf.

Die gut verkorkten Flaschen werden 6 bis 8 Wochen in die Sonne gestellt und von Zeit zu Zeit

geschuittelt. Der hierauf filtrierte Likér wird am kiihlen Orte aufbewahrt.

Schwarzer Ribisel-Likor

Schwarzer Ribisel-Likor

Fir 1 Flasche a 2-Liter-Inhalt
Zum Reifen: 2 Monate
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
600g Schwarze Ribisel, 1 ¥ Stangen Zimt, 4 Nelken, 750 ml Kornbranntwein, 250g Kandiszucker

Zubereitung:

Ribisel kalt abspulen, trockentupfen und mit Stengeln in eine weithalsige, helle Flasche geben. Zimt,
Nelken und Branntwein zugeben. In der geschlossenen Flasche an einem hellen Platz etwa 2 Monate
stehen lassen.

Durch einen Filter gieRen. Kandiszucker in der Flussigkeit auflosen. Likor in eine Flasche geben und

verschlielRen.

Stachelbeer-Likor

Stachelbeer-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 3 Monate
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
600g Stachelbeeren, 180g Zucker, 700 ml Wodka (38%), 1 Vanillestange, 500 ml Zuckerlésung

Zubereitung:
Herstellung der Zuckerlésung: 500 ml Wasser mit 250g Zucker aufkochen und abkiihlen lassen.

Man wascht und halbiert die Stachelbeeren, gibt mit dem Zucker und der aufgeschlitzten
Vanillestange in eine Flasche und Ubergiel3t mit dem Wodka.

Man lafit die Flasche ca. 3 Monate an einem sonnigen Platz ziehen, seiht ab und giel3t die
Zuckerlésung dazu.

Tannenspitz-Likor

Tannenspitz-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 5 Monate
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Zutaten:
1 Handvoll Tannenspitzen (zart, noch weich), 150g Kandiszucker (weil3), ca. 1 L Schnaps

Zubereitung:

Man wascht die Tannenspitzen, gibt sie mit dem Zucker in eine 1 Liter Flasche und flllt die Flasche
mit dem Schnaps auf. Man a3t jetzt 6 bis 8 Wochen an einem warmen, sonnigen Platz stehen und
schttelt taglich durch.

AnschlieRend wird filtriert und noch 2 bis 3 Monate kiihl gelagert.

Tip: Der Kandiszucker kann durch Tannenhonig ersetzt werden!

Tee-Likor mal 2

Tee-Likor 1

Fir 6 Flaschen a 700 ml
Reifezeit: 1 bis 2 Wochen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
100g Darjeeling-Tee, 250 ml Wasser, 3 L Kornbranntwein

Sirup: 2 L Wasser, 550g brauner Kandiszucker

Zubereitung:

Teeblatter mit kochendem Wasser tbergiel3en und 4 bis 5 Minuten ziehen lassen. Tee mit dem
Branntwein vermischen, in ein verschlieRbares Gefal} geben und Uber Nacht ziehen lassen.

Fur den Sirup Wasser mit dem Kandiszucker verkochen lassen.

Tee-Branntwein-Mischung filtrieren, am besten durch eine Kaffeefiltertiite, mit dem Zuckersirup
verriihren, in Flaschen abfillen und einige Tage stehen lassen.

Tee-Likor 2
Far 10 Liter

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde

Zutaten:
1259 schwarzer Tee, 3 L Alkohol, 1 L Rum, 1g Vanilleessenz, 3 kg Zucker, Wasser

Zubereitung:
Man Ubergiel3t den schwarzen Tee mit dem Alkohol und 1&Rt in einem verschlossenen Gefal3 8 Tage
stehen.

Anschliel3end gibt man die restlichen Zutaten dazu und fillt mit Wasser zu einer Gesamtmenge von
10 Liter auf.

Vanille-Likor

Vanille-Lik&r

Fir ca. 2 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Zutaten:
600 ml Alkohol (96%), 100 ml Wasser, 2 2 Teile Vanilleschoten (zerschnitten), 400 ml Zucker, 950 ml
Wasser

Zubereitung:
Man gibt die Vanille und die 100 ml Wasser zum Alkohol, a3t 8 Tage stehen, filtriert, [6st den Zucker
in den 950 ml Wasser und gibt diese Lésung dazu.

Aufbewahrung: In Glasflaschen!

Vanille-Sahne-Likor

Vanille-Sahne-Likor

Fir 1 % Liter
Zum Reifen: 1 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2 Vanilleschoten, 500 ml Sahne, 100g Mandeln (gemahlen), 3 Eigelb, 125g Zucker, 750 ml Wodka

Zubereitung:

Man schneidet die Vanilleschoten auf, kratzt das Mark heraus. Sodann kocht man die Vanilleschoten
mit der Sahne und den Mandeln auf und |aRt 10 Minuten an der Luft abkiihlen. Die Vanilleschoten
werden jetzt herausgenommen. Die Mischung wird jetzt filtriert.

Das Eigelb wird jetzt mit dem Zucker schaumig geruhrt, bis der Zucker ganz aufgeldst ist. Dann a3t
man die Mandelsahne in dinnem Strahl dazu laufen und gibt das Vanillemark dazu. Anschlie3end
wird der Wodka langsam eingerthrt. Man flllt den Likdr in eine oder mehrere Flaschen und laRt 1
Woche dunkel und kuhl stehen.

Vor dem Servieren wird der Likér geschuttelt; auerdem sollte er kiihl aufbewahrt werde.

Veilchen-Likor

Veilchen-Likor

Fir 900 ml

Zum Ziehen: 12 Stunden

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 2 Stunden

Zutaten:

200g Veilchenbliten (frisch gepfliickt), 500 ml Wasser, 150g Zucker, 250 ml Alkohol (98%), 5 mi
Weinbrand

Zubereitung:

Man ubergiel3t die Veilchenbliten mit dem kochenden Wasser, so dal3 die knapp bedeckt sind, und
lalt 12 Stunden stehen.

Dann wird filtriert, der Zucker zugegeben und unter Ruhren zum Sieden gebracht. Nach dem Erkalten
gibt man den Alkohol und den Weinbrand dazu, mischt durch, fillt in Flaschen ab und lagert kiihl.

Vogelbeer-Likor

Vogelbeer-Likor
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Fir 1 Liter
Zum Reifen: 3 Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
7509 Vogelbeeren (nach dem 1. Frost geerntet), 350g brauner Kandiszucker (zerkleinert), 5 Nelken, %
Zimtstange, 700 ml Korn oder Wodka

Zubereitung:

Man zerdriickt die Beeren etwas, mischt den Kandiszucker darunter, 4Rt 1 Tag lang stehen, gibt die
zerstoRenen Gewdlrze dazu, gieldt den Korn dariber, &3t das verschlossene Gefal3 unter
gelegentlichem Schitteln an einem warmen, hellen Ort (keine direkte Sonne) 3 Monate lang stehen
und filtriert ab.

Haltbarkeit ca. 8 Monate!

Vogelbeer-Schnaps

Vogelbeer-Schnaps

Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
Vogelbeeren (nach dem 1. Frost geerntet), Schnaps

Zubereitung:

Man Ubergief3t die Vogelbeeren mit dem Schnaps, 1&aRt 2 Monate lang ziehen, filtriert und lagert 6
Monate lang.

Wacholder-Likor

Wacholder-Likor

Fur den Ansatz: 3 Tage
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
15 Teile Wacholderbeeren (zerkleinert), 0,75 Teile Angelikawurzel (zerkleinert), 0,5 Teile
Enzianwurzel (zerkleinert), 200 Teile Alkohol (90%), 175 Teile Zucker, 175 Teile Wasser

Zubereitung:
Man gibt die Wacholderbeeren, die Angelikawurzel und die Enzianwurzel in den Alkohol, l1ai3t 3 Tage
stehen.

Anschlie3end gibt man eine kochend heil3e Losung von Zucker in Wasser dazu, |1aRt erkalten, pref3t
aus und filtriert ab.

Wacholder-Schnaps

Wacholder-Schnaps

Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde
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Zutaten:
frische Wacholderbeeren, Alkohol (40 Vol.%)

Zubereitung:
Die Wacholderbeeren werden ein paar Tage getrocknet und dann etwas zerstol3en.

Jetzt wird soviel Alkohol zugegeben, daf? die Beeren gerade bedeckt sind. Nun &3t man 14 Tage an
einem nicht zu warmen Ort stehen.

Anschlieend wird filtriert. Der Schnaps muf3 nun noch einige Monate ruhen.

Waldmeister-Likor

Waldmeister-Likor

Fir 1 % Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
60g Waldmeister, 500 ml Wasser, 300g Zucker, 100 ml Alkohol (90%), 700 ml Wodka

Zubereitung:

Man bundelt den Waldmeister mit Schnur, hangt ihn in das Wasser, 141t das abgedeckte Gefal3 tber
Nacht stehen, gibt den Zucker dazu, kocht kurz auf, nimmt den Waldmeister heraus, kocht die Lésung
solange, bis sie zur Halfte eingedampft ist.

Sobald die Mischung abgekdhlt ist, gibt man den Alkohol dazu, flllt in eine Flasche, die fast voll gefllt
sein mul3, ab und laft unter gelegentlichem Schitteln in der Sonne 4 Wochen lang stehen.

AnschlieRend wird mit Wodka verdinnt. Haltbarkeit ca. 6 Monate!

Zu Beachten:

e Bei Uberdosierung oder langandauernder Verwendung kann die Blutgerinnungsfahigkeit
vermindert werden. Hierdurch kdnnen innere Blutungen oder eine Verstarkung der Monatsblutung
entstehen.

e Bei normaler Verwendung konnen Ubelkeit, Schwindel, Kopfschmerzen und
Leberbeeintrachtigungen vorkommen.

Walnuf3-Likor mal 2

WalnuRR-Likor 1

Fur 14 Liter

Fur den Ansatz: 13 Tage
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2509 zerschnittene Walniisse, 10g Pomeranzenschalen, 10g Ingwerwurzel, 2g Kardamomen, 5g Zimt,
5 kg Alkohoal, 2 kg Zucker, 7 kg Wasser

Zubereitung:
Man mischt Walniisse (nicht ganz reif; Ende Juli gepfliickt), Pomeranzenschalen, Ingwerwurzel,
Kardamomen, Zimt und Alkohol. Man 143t die Mischung unter 6fterem Schutteln 8 Tage lang stehen.

Dann wird abgegossen und wieder 5 Tage stehen gelassen.

AnschlieRend filtriert man die Mischung und mischt mit der Lésung von 2 kg Zucker mit 7 kg Wasser.
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WalnuR-Lik6r 2

Fir 1 Y4 Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:

2509 Walnusse (grun, klein geschnitten), 1g Zimt (gemahlen), 1g Nelken (gemahlen), 1g Ingwer
(gestofRen), 1g Kardamomen, 2g Muskatblite, 2g Barenwurzel, 500 ml Alkohol, 125 ml Wasser, 300g
Zucker, 250 ml Wasser

Zubereitung:
Man gief3t Uber die Nusse und Krauter den Alkohol und 125 ml Wasser, 1ait die Mischung 4 Wochen
stehen

Filtriert und gibt die Zuckerlésung (300g Zucker und 250 ml Wasser) dazu.

Weihnachtlicher Tee-Punsch

Weihnachtlicher Tee-Punsch

Fir 1 Flasche a 1 Y~ Liter
Reifezeit: 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
1 L Rum, 2509 weiRer Kandiszucker, eventuell 1 TL Honig, jeweils Saft & Schade von 1 Orange & %2
Zitrone (unbehandelt), 12 Nelken, 4 Sternanis, 1 Vanilleschote, 1 Zimtslange

Zubereitung:

Die Schale der Orange und Zitrone spiralférmig herunterschneiden, den Saft ausdriicken und
zusammen mit den Gewirzen, dem Kandiszucker und dem Rum in eine weithalsige Flasche geben, 3
Wochen bei Zimmertemperatur stehen lassen, dann abseihen.

Zum Verschenken sieht er aber unabgeseiht besser aus! Schmeckt hervorragend in schwarzem Tee!

Weihnachtslikor

Weihnachtslikor

Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

120g getrocknete Feigen, 50g Datteln (entkernt), 120g getrocknete Zwetschken (entsteint), 1
gehaufter EL Rosinen, ¥z Vanillestange, %2 Zimtstange, 3 Nelken, 3 Pfefferkdrner, 1 Msp. Kardamom,
1 EL Bienenhonig, 120g weil3er oder brauner Kandiszucker, 1 Flasche Weinbrand (700 ml)

Zubereitung:
Die Trockenfriichte in eine Terrine geben, eine halbe Flasche Weinbrand darauf gie3en, zudecken
und 24 Stunden stehen lassen, damit die Friichte aufquellen.

Den ganzen Inhalt in ein groRes Glas fiillen, die Gewiirze, Honig und Kandis zufiigen und den
restlichen Weinbrand darauf geben. Den Likér bis zu 4 Wochen reifen lassen, dann durch einen Filter
geben und noch einmal eine Zeitlang ruhen lassen.

Damit er schon klar wird, ein zweites Mal filtrieren und in eine entsprechende Karaffe fiillen.
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Wodka, aromatisiert

Wodka, aromatisiert

Flr % Liter
Zum Reifen: 3 Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:

1 Flasche Wodka, Schale von 1 Zitrone, Schale von 2 Apfelsinen, 250g Backpflaumen (entsteint), 1
Handvoll Pfefferminzblatter, 1 Stange Zimt

Zubereitung:

Man schneidet die Zutaten klein und gibt alles in den Wodka. Man laf3t jetzt an einem sonnigen Ort 6
bis 8 Wochen unter 6fterem Schiitteln stehen.

Anschlie3end filtriert man ab und fiillt in Flaschen. Diese miissen jetzt nochmals 14 Tage ruhen.

Danach wird nochmals filtriert.

Zimt-Likor
Zimt-Likor

Fir 1 Liter
Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1 Zimtstange, 8g Zimtpulver, 1509 brauner Zucker (Kandiszucker), 1 L Weinbrand

Zubereitung:
Man Ubergiel3t die Zutaten in einer Flasche mit dem Weinbrand, schuttelt gut durch und a3t die
verschlossene Flasche an einem nicht zu warmem Ort 2 Monate stehen.

AnschlieRend wird filtriert und wieder in Flaschen abgefillt. Der Likér muf3 lange gelagert werden!

Zitornen-Schnaps

Zitronen-Schnaps

Fir 0,90 Liter
Zum Reifen: einige Tage
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1 Zitrone, 250 ml Alkohol (98 Vol.%), 500 ml Wasser, 50g Zucker, 100 ml Wasser

Zubereitung:
Zuerst stellt man eine Zuckerlésung her: Zucker in 100 ml Wasser geben, 5 bis 7 Minuten lang kochen
und abkihlen lassen.

Jetzt gibt man gibt den Saft der halben Zitrone und die hauchdiinn abgeschélte Schale der ganzen
Zitrone in den Alkohol, gibt 500 ml Wasser dazu, gibt die Zuckerlésung dazu, mischt gut durch, flllt in
eine Flasche, schuttelt 5 Minuten lang kréftig durch und I&Rt die Flasche 24 Stunden im Kihlschrank
ruhen.
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AnschlieBend wird filtriert und in eine neue Flasche abgefiillt.

Zitronen-Likor

Zitronen-Likor

Far 10 Liter
Zum Reifen: einige Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
Schale von 10 Zitronen, 4 L Alkohol, 250g Orangenblitenwasser, 2,50 kg Zucker, Wasser

Zubereitung:
Man Ubergiel3t die Zitronenschalen mit dem Alkohol und |ai3t das verschlossene Gefal3 einige Tage
stehen.

Anschlie3end wird filtriert und zu der alkoholischen Lésung die restlichen Zutaten zugegeben. Mit
Wasser zu einer Gesamtmenge von 10 Liter auffullen.

Zwetschgen-Likor

Zwetschgen-Likor

Fir 1 v~ Liter
Zum Reifen: einige Monate
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1 kg Zwetschgen, 1 L Alkohol (60%), 200g Zucker, 5g Zimt, 5g Sternanis, 1 bis 2 Gewurznelken

Zubereitung:

Man zerstof3t die Zwetschgen mitsamt den Steinen, gibt die restlichen Zutaten zu und a3t einige Tage
stehen. AnschlieRend wird abgegossen und filtriert.

23g Weine aller Art

Ananas-Wein mal 2

Ananas-Wein

Fur 5 Liter Wein

Zutaten:

1,50 L Ananassaft, 10 ml Antigeliermittel, 3 L Wasser, 1,50 kg Zucker, 159 Zitronensaure, 3g

Hefenédhrsalz, Reinzuchthefe (Haut-Sauternes), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Fir den Ananassaft verwendet man keine Uberreifen Friichte!

Fur den Ansatz verwendet man nur 1 kg Zucker, den restlichen %2 kg gibt man 10 Tage spater, in
etwas Wasser geldst, nach. Der Ansatz wird der Saftgdrung unterzogen.

Ist die stirmische Garung beendet, fullt man den Behdlter mit Wasser auf. Weitere Informationen
siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.
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Ananas-Wein, aus frischen Ananas

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

3,50 kg Ananas-Fruchtfleisch, 2,50 kg Zucker, 6 L Wasser, 4g Hefenahrsalz, Reinzuchthefe (Samos

oder Portwein), 10 ml Antigeliermittel, 40g Zitronenséaure, Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Man zerstampft die Ananas, gibt die restlichen Zutaten dazu und &Rt garen.

Meist ist die stiirmische Garung nach 1 bis 2 Wochen beendet und die Maische kann abgepref3t
werden.

Nach der Klarung kann nach Belieben nachgesiif3t werden. Weitere Informationen siehe unter Wein-

Grundrezept, Maischegérung.

Apfel-Wein mal 3

Apfel-Wein

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

10 L Apfelsaft, 500 ml Apfelsaft fur Garstarter, 4g Hefenahrsalz, Reinzuchthefe (Steinberger oder
ARmannshauser), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Gérdauer ca. 6 bis 10 Wochen, dann kann der Wein abgezogen werden. Weitere Informationen siehe

unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Der Wein sollte nicht Ianger als 2 Jahre gelagert werden!

Apfel-Wein mit Honig

Zutaten:

5 kg Apfel, 300g Honig, 250g Rosinen

Zubereitung:

Die Apfel werden fein zerkleinert und durch ein Tuch ausgeprefRt. Den Saft gibt man in einen
Garbehalter. Jetzt wird der Honig in 500 ml Apfelsaft aufgelést. Dies macht man in einem Wasserbad
mit einer max. Temperatur von 70°C. Die Honiglésung gibt man mit den zerkleinerten Rosinen
ebenfalls in den Garbehalter.

Nach Ende der Garung zieht man den Wein ab und fiillt in Flaschen. Die Flaschen werden mit
gesicherten Korken verschlossen.

Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie im Rezept Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Apfelwein aus Kochbuch von 1904

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert Ubernommen:

Zutaten:
sauerliche Apfel

128



Zubereitung:

Die SuRR&pfel taugen zur Weinbereitung nicht, sondern nur sauerliche Sorten, wie die Reinetten,
Calvillen, Gravensteiner, Borsdorfer und Parménen; vorziglich sind auch einzelne amerikanische
Arten. Apfel von mittlerer GréRe sind zur Weinbereitung am besten, da sie mehr Schalen und Kerne
haben als die ganz grof3en, und gerade in diesen auch Stoffe enthalten sind, welche fur die Gute des
Weines Gewahr leisten.

Sind in kalten Sommern die Apfel nicht geniigend ausgereift, so |43t man sie einige Zeit lagern, wobei
man die Apfel dicht aufeinander schuttet, denn je dichter sie liegen, desto mehr erhitzen sie sich, und
um so schneller werden sie reif.

Man kann verschieden Apfelsorten mischen und auch herbe, saftige Birnen mit hinzunehmen. Auf 1
Anker Wein (etwa 38 Liter) rechnet man ungefihr ¥ Zentner Obst. Nachdem die Apfel gesaubert und
sortiert sind, stampft man sie mit dem Stampfer klein, wobei es sich empfiehlt, immer nur einige Apfel
mit einem Male in den Trog zu nehmen, da dann die Arbeit leichter und schneller geht. Der fertige
Apfelbrei wird in eine bereit stehende Bitte geschaufelt, in der man ihn leicht zugedeckt 1 bis 2 Tage
stehen |a03t.

Von Zeit zu Zeit rihrt man den Brei um, damit er mehr Sauerstoff aus der Luft aufnimmt.
Der ausgepref3te Saft wird in ein gut gereinigtes Faf3 gefullt.

Die Rickstdnde des Obstes, die Trestern, zerbrockelt man, feuchtet sie mit lauwarmem Wasser an
und pref3t sie am andern Tage nochmals gut aus. Beide Séfte vom ersten und zweiten Tage mischt
man untereinander und erhalt nun den Most, mit dem man das FaR anfillt; man mufd sich aber so
einrichten, daf3 man noch einen tichtigen Krug Most zum Nachflllen zurtickbehélt.

Fal’ und Krug missen nun in einem Raume lagern, welche eine Temperatur von 10° bis 14° R. hat;
man bedeckt die Offnung des Fasses und den Krug mit einem leinenen Tuche, um Insekten fern zu
halten, und tberla3t den Most der Garung. Diese tritt gewdhnlich am dritten oder vierten Tage, bei zu
niedriger Temperatur zuweilen erst nach acht Tagen ein. Man muf3 jetzt taglich den ausgeworfenen
Schaum entfernen, auch die Ticher auswaschen und sauber halten.

Wird oben aus dem Spundloch kein Schaum mehr ausgeworfen, so setzt man entweder einen
Gérspund auf, oder man bedeckt das Spundloch mit einem Sandsackchen. In beiden Fallen wird die
auRere Luft vom Most abgeschlossen, wahrend es den sich im FalR entwickelnden Gasen mdglich ist,
zu entweichen. Man hat nun in der ersten Zeit taglich, spater wéchentlich von dem im Kruge
enthaltenen Most nachzugief3en, damit das Fal’ immer spundvoll bleibt.

Ist die Garung im Kruge ebenfalls eine langsame geworden, so fullt man diesen Most in Flaschen, die
man nur leicht verkorkt, und verwendet dann den Most weiter zum Nachgiel3en.

Nach etwa 8 bis 10 Wochen bringt man den Wein in andere, sogenannte weingriine Fasser, d.h. in
solche, in denen vorher Wein war, und die noch den frischen Weingeruch haben. Diese miissen gut
gereinigt und ausgeschwefelt sein, wodurch der Wein an gro3erer Haltbarkeit gewinnt. Bis zum
Frihjahr hat sich der Wein in diesen Fassern hinreichend geklart, um auf Flaschen gezogen werden
zu kénnen. LaRt man ihn bis zum Herbst liegen, so bessert er sich noch bedeutend in Geschmack und
Ansehen. Doch ist er auch schon im ersten Sommer ein angenehmes erfrischendes Getrank.

Wiunscht man den Apfelwein etwas sufRer zu haben, so 16st man in dem ausgepref3ten Saft noch vor
der Garung Zucker auf; man rechnet auf 1 Ankerfal3 5 kg Farinzucker. Dies ist besonders zu
empfehlen, wenn die Apfelsorten etwas sauer ausgefallen sein sollten.

Anmerkung:

Farinzucker = ungereinigter, gelblich-brauner Zucker
10° bis 14° R. = 12,5° bis 17,5° Celsius

Aprikosen-Wein
Aprikosen-Wein
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Fir 10 Liter Wein
GarbehéaltergroRe 20 Liter

Zutaten:
4 kg Aprikosen-Fruchtfleisch, 2,50 kg Zucker, 5,50 L Wasser, 10 ml Antigeliermittel, 4g Hefenahrsalz,
30g Milchsaure (80%), Reinzuchthefe (Portwein/Malaga), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Man zerstampft die Friichte, fullt sie in einen groRen Géarbehalter, gibt die restlichen Zutaten dazu und
lant garen.

Meist ist die stirmische Garung nach 2 Wochen beendet und die Maische kann abgeprel3t werden.
Jetzt wird der Wein in einen 10 Liter Garbehalter gegeben. Meist ist die Garung nach einigen Wochen
beendet.

Nach der Klarung kann nach Belieben nachgesif3t werden. Weitere Informationen siehe unter Wein-
Grundrezept, Maischegarung.

Bananen-Wein

Bananen-Wein

Fir 10 Liter Wein
GarbehéltergroRe 15 bis 20 Liter

Zutaten:

2 kg Bananenbrei, 2,50 kg Zucker, 7,50 L Wasser, 40g Milchsaure (80%), 4g Hefen&hrsalz,
Reinzuchthefe (Portwein), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man gibt den Bananenbrei in die Zuckerlésung, gibt die Milchsaure, das fein zerkleinerte Hefenahrsalz
und die Hefe dazu und gibt alles in den Garbehélter.

Nach 1 bis 2 Wochen kann die Maische abgeprel3t werden.

Die weitere Garung dauert nochmals 1 bis 2 Monate.

Wer den Wein st haben will, kann noch mit 20 bis 50g Zucker pro Liter nachsif3en. Weitere
Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegérung.

Besenginster-Wein

Besenginster-Wein
Fur 5 Liter Wein

Zutaten:

4 L Besenginsterbliten (locker gelegt), 4 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fir Garstarter, 1 kg Zucker, 2509
Rosinen (gehackt), Saft von 2 Zitronen oder Orangen, 3g Hefenahrsalz, Reinzuchthefe
(Liebfrauenmilch/ABmannshauser), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man gibt die Bllten des Besenginsters in ein Stoffsdckchen und dazu ein paar Glasmurmeln und
hangt das Sackchen in die Flissigkeit. Die Mischung wird jetzt der Maischegarung unterzogen.
Nach 7 bis 10 Tagen hat die stirmische Garung nachgelassen, man fillt dann den Géarballon mit
Wasser randvoll auf. Die Bliten belal3t man 7 Tage im Wein.
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Gardauer ca. 3 Monate, Reifezeit ca. 3 Monate. Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept,
Maischegarung.

Birkenrinden-Wein

Birkenrinden-Wein

Zutaten:
50g Rinde von jungen Birkenzweigen, 1 L Rotwein, Zucker

Zubereitung:
Man gibt die Rinde zum Rotwein und &Rt 10 Tage stehen. Dann wird filtriert und nach Geschmack
Zucker zugegeben.

Brennessel-Wein

Brennessel-Wein

Fur 5 Liter Wein
Dieser Wein ist maximal ¥2 Jahr lagerbar!
Wirkung: Harntreibend, blutreinigend.

Zutaten:

1 kg junge Brennesselkraut, 3,50 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Géarstarter, 600g Zucker, 159
Zitronensaure, 60 ml schwarzer Tee (stark), Schale von 2 Zitronen (unbehandelt, ohne wei3e Schale),
1 Prise Ingwerwurzel, 3g Hefenéhrsalz, Reinzuchthefe (Steinberg), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man kocht Brennessel, Zitronenschale, Ingwer 20 Minuten lang mit dem Wasser, seiht ab, drickt die
Blatter gut aus, 16st den Zucker darin auf, gibt nach Abkihlung die restlichen Zutaten zu und &Rt
garen.

Nachdem die stirmische Garung beendet ist (3 bis 4 Tage), stellt man den Behalter kuhl auf 12° C.
Nach 1 weiteren Woche ist die Garung meist beendet und der Wein kann, nach dem Abziehen, sofort
in Flaschen gefillt werden.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Brombeer-Wein

Brombeer-Wein

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

7 kg Brombeeren, 10 ml Antigeliermittel, 3,50 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Garstarter, 1,50 kg
Zucker, Saft von 1 grof3en Zitrone, 4g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe (Burgund/Bordeaux),
Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Brombeeren werden der Maische-Géarung unterzogen.

Nach 7 Tagen wird die Maische abgepref3t, die weitere Garung dauert ca. 3 Monate. Die Klarung
dauert nochmals 2 Monate.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegérung.
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Erdbeer-Wein

Erdbeer-Wein

Fir 10 Liter Wein
Garbehaltergré3e 15 bis 20 Liter

Zutaten:
6 L Erdbeerbrei, 3 L Wasser, 3 kg Zucker, 30g Milchsaure (80%), 4g Hefenahrsalz, 10 ml
Antigeliermittel, Reinzuchthefe (Sudwein), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Nach maximal 2 Wochen wird die Maische abgeprel3t.

Nach weiteren 6 bis 8 Wochen sollte die Garung abgeschlossen sein.
Die Kldrung dauert ungefahr 5 bis 6 Monate.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Geifdblatt-Wein

Geillblatt-Wein
Fir 5 Liter Wein

Zutaten:

1,20 L GeiRblattbliten (locker gelegt), 3 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Garstarter, 1,50 kg Zucker,
125g Rosinen (gehackt), Saft von 1 Zitrone oder Orange, 3g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe
(Liebfrauenmilch (ABmannshé&user), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man gibt die Bliten in ein Stoffsackchen und dazu ein paar Glasmurmeln und hangt das Sackchen in
die Flussigkeit. Am Anfang |6st man 1 kg Zucker in 3 L Wasser, gibt die anderen Zutaten zu, und
Uberlaf3t der Garung.

Nach 7 bis 10 Tagen hat die stirmische Garung nachgelassen, jetzt gibt man den restlichen Zucker, in
etwas Wasser geldst dazu, fullt den Garballon mit Wasser randvoll auf, und nimmt 4 bis 5 Tage spater
das Sackchen mit den Bllten heraus.

Géardauer ca. 3 Monate, Reifezeit ca. 3 Monate.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Grapefruit-Wein

Grapefruit-Wein

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

5 kg Grapefruit-Fruchtfleisch, 2,50 kg Zucker, 4,50 L Wasser, 4g Hefenadhrsalz, 10 ml Antigeliermittel,

Reinzuchthefe (Haut Sauternes/Portwein), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Man zerkleinert die Friichte, pref3t den Saft ab, gibt die restlichen Zutaten dazu und lafit garen.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.
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Hagebutten-Wein mal 2

Hagebutten-Wein 1

Fir 10 Liter Wein
Garbehéltergré3e 15 bis 20 Liter

Man erntet die Hagebutten am besten nach dem ersten Frost, dann sind sie leichter zu zerkleinern
und das Aroma des Weines wird besser.

Zutaten:
2,50 kg Hagebutten, 8 L Wasser, 3 kg Zucker, 40g Milchsaure (80%), 4g Hefenahrsalz, Reinzuchthefe
(Malaga oder Portwein), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man entfernt von den reifen Hagebutten die Stiele und Blitenreste, wascht sie und zerkleinert. Man
gibt jetzt den Hagebuttenbrei in die Zuckerlésung, gibt die Milchsaure, das fein zerkleinerte
Hefendhrsalz und die Hefe dazu und gibt alles in den Géarbehélter.

Nach 2 Wochen wird die Maische abgepre(3t. Die weitere Garung dauert nochmals 3 bis 4 Monate.
Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegéarung.

Hagebutten-Wein 2

Fir 4 Liter Wein

Zubereitung:
1,50 kg Zucker, 3 L Wasser, 1,50 L Hagebutten

Zubereitung:

Man sammelt die Hagebutten im Oktober, schneidet die Stielenden etwas ab, wascht sie, |t aber die
Kerne darin.

Jetzt 16st man den Zucker unter Kochen im Wasser auf, &Rt abkihlen und giel3t die Losung uber die
Hagebutten. Die Mischung a3t man in einem zugebundenen Gefald 8 bis 10 Wochen an einem
warmen Ort stehen, bis die in Bewegung geratenen Hagebutten wieder auf dem Boden zur Ruhe
kommen.

Dann zieht man den Wein ab (ohne den Bodensatz) und lagert in einem kiihlen Keller. Je langer der
Wein gelagert wird umso besser wird er.

Heidelbeer-Wein mal 2

Heidelbeer-Wein

Fur 5 Liter Wein

Zutaten:

2,50 kg Heidelbeeren, 5 ml Antigeliermittel, 3 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fir Garstarter, 1,30 kg

Zucker, 10g Zitronensaure, 2g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe (Burgund/Bordeaux), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Heidelbeeren werden der Maische-Garung unterzogen.

Nach 5 bis 6 Tagen wird die Maische abgepref3t, die weitere Garung dauert ca. 3 Monate.

Eine Lagerdauer von 4 bis 6 Monaten ergibt einen runderen Geschmack, aber nicht viel langer
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aufbewahren! Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Heidelbeer-Wein aus Kochbuch von 1904

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert tibernommen:

Zutaten:
Heidelbeeren

Zubereitung:

Gute reife Heidelbeeren werden zerquetscht und nach 24 Stunden durch einen leinenen Beutel
geprel3t. Wiinscht man dem Wein einen besonderen Geschmack und Duft (Boukett) zu geben, so
mischt man den Heidelbeeren schon beim Quetschen etwas Holunderblite oder auch etwas Zimt und
Nelken bei.

Auf 1 kg Saft setzt man %2 kg guten Farinzucker hinzu; nachdem derselbe geldst ist, fiillt man den Saft
in ein Falichen, laRkt auch einen Teil im Kruge zum Nachfillen zuriick und behandelt nun den
Heidelbeermost wahrend der Garung wie die anderen Obstweine.

Wenn die Garung voriber ist, bringt man ihn in ein reines Fal3, das man wohl verspundet 3 bis 4
Wochen liegen IaRt; dann zieht man den Wein auf Flaschen.

Dieser Obstwein ist ebenfalls sehr gut und in letzter Zeit vielfach wohl mit Recht Blutarmen und
Bleichstichtigen verordnet worden.

Anmerkung:
Farinzucker = ungereinigter, gelblich-brauner Zucker

Himbeer-Wein

Himbeer-Wein

Far 10 Liter Wein

Zutaten:

6 kg Himbeeren, 15 ml Antigeliermittel, 3,50 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Garstarter, 3,10 kg Zucker,

10g Zitronensaure, 4g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe (Malaga), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Himbeeren werden fein zerkleinert und der Maischegérung unterzogen.

Nach 10 bis 14 Tagen wird der Wein von der Maische abgezogen.
Die weitere Garung dauert 6 bis 8 Wochen. Die Klarung dauert 5-6 Monate.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Hollersekt

Hollersekt

Fir ca. 10 Flaschen a 750 ml-Inhalt
Zum Reifen: 5 bis 6 Tage

Zum Vergaren: ca. 8 Tage
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
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10 Dolden Holunderbliiten, 2 Zitronen, 6 L Wasser, 1 kg Zucker, 250 ml Weinessig; Sektflaschen
Zubereitung:

Holunderdolden abspiilen und abtropfen lassen. Schichtweise in ein mindestens 8 Liter fassendes
Gefal geben. Zitronen in Scheiben schneiden und dazugeben.

Wasser mit Zucker und Essig aufkochen und abkihlen lassen, ebenfalls in das Gefald geben. Mit
einem Leinentuch zubinden und 5 bis 6 Tage an einem warmen, sonnigen Platz stellen.

Flissigkeit durch ein Haarsieb oder Mulltuch geben, in Sektflaschen flllen und mit verdrahteten
Sektkorken verschlieRen. Nach etwa 8 Tage Tagen ist die Flaschengarung beendet.

Der Hollersekt halt sich 3 bis 4 Monate.

Holunderbeeren-Wein mal 3

Holunderbeeren-Wein
Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

5 kg Holunderbeeren, 10 ml Antigeliermittel, 4 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Géarstarter, 3 kg Zucker,
500g Rosinen (ungeschwefelt), 20g Zitronensaure, 2 gestrichener TL Ingwerwurzelpulver, 10
Gewurznelken, 1 Stange Zimt, 4g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe (Portwein), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man erhitzt Beeren, Wasser, Zucker, Rosinen und Gewiirze mindestens 15 Minuten lang auf 80° C,
&Rt dann auf 55° C abkihlen, gibt das Antigeliermittel zu, l1af3t vollstdndig abkiihlen und gibt den Rest
der Zutaten dazu. Die Mischung wird jetzt der Maische-Gérung unterzogen.

Nach 7 Tagen wird die Maische abgepref3t.

Eine Lagerdauer von 6 Monaten im Géarballon und weitere 6 Monate in der Flasche lassen den herben
Geschmack ziemlich verschwinden.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegéarung.

Holunderbeeren-Wein, altes Rezept 1

Zutaten:
1 L Holunderbeeren, 2 L Wasser, Zucker (mittelfein), Pfefferkdrner, Ingwer, Gewulrznelken, Brandy

Zubereitung:

Man gibt das Wasser zu den Beeren und kocht %2 Stunde. Anschliel3end gief3t man die Flussigkeit ab
und driickt den Rest durch ein Tuch ab. Zu jedem Liter Saft gibt man nun 300g Zucker und kocht
nochmals 15 Minuten. Wé&hrend dieser Zeit hdngt man ein Leinensackchen mit den Gewdrzen in die
Flassigkeit.

Danach laf3t man den Saft abkihlen und fillt in ein Faf3 ab. Dazu gibt man noch eine Scheibe
getoastetes Brot und Hefe.

Das Fal} verschliel3t man nun mit einem Garaufsatz und stellt es an einen warmen Ort. Nach
beendeter Garung gibt man zu 5 Liter Saft 1 Liter Brandy dazu. Jetzt kann man den Wein in Flaschen
abflllen und gut verschlie3en.

An Weihnachten oder im Frihjahr ist der Wein soweit, dal3 er getrunken werden kann.

Holunderbeeren-Wein, altes Rezept 2
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Fir 10 Liter Wein

Zutaten:
5 L Holunderbeeren, 1 L Schlehen, 7 L Wasser, 2 kg Zucker (grob), 60g Ingwer, 60g Piment
(zerdriickt), 30g Hopfen, 1 Tasse Hefe

Zubereitung:

Man ubergiel3t die Holunderbeeren und Schlehen mit dem Wasser und kocht 30 Minuten. Danach
werden die Friichte mit einem Lo6ffel zerdriickt. Jetzt giel3t man die Flussigkeit ab und driickt den Rest
durch ein Tuch aus.

Zum Saft gibt man nun den Zucker, hangt die Gewiirze in einem Leinensackchen in die Flissigkeit
und kocht nochmals 30 Minuten.

Sobald die Flussigkeit abgekunhlt ist, riihrt man eine Tasse Hefe dazu, deckt das Gefal? ab und stellt es
zur Garung an einen warmen Ort. Nach 2 Tagen schopft man die Hefe ab und fillt den Saft zur
weiteren Garung in ein Fal3 mit Garaufsatz ab.

Nach ca. 14 Tagen ist die Garung beendet und der Wein wird in Flaschen abgefllt.

Nach einer Lagerdauer von 8 Wochen ist der Wein gebrauchsfertig. Haltbarkeit: 8 Jahre!

Holunderbliitensekt mal 3

HolunderblUtensekt

Fir 2 Sektflasche a 750 ml

Zum Durchziehen: 3 Tage
Reifezeit: 2 bis 3 Monate
Zubereitungszeit ca. 25 Minuten

Zutaten:
1% L Wasser, 1 L abgerebelte Holunderbliiten (im Volumen von), 300g Zucker, Saft von 2 Zitronen,
3g Weinsteinsdure

Zubereitung:
Die Holunderbliten in der Warme stehen lassen, bis sie abfallen. Mit dem Wasser und Zucker
vermischen, Zitronensaft beigeben und 3 Tage im Kiihlschrank kaltstellen.

Danach durch ein feines Sieb abseihen, Weinsteinsdure beigeben und in Sektflaschen abfillen und
gut verschlie3en. Nach ca. 2 bis 3 Monaten Kellerlagerung ist der prickelnde Sekt reif zur ersten
Verkostung. Gut gekiihlt servieren.

Holunderbliten-Sekt 1

Zutaten:
10 Holunderblitendolden, 1 kg Zucker, 4 Zitronen (unbehandelt), 250 ml Weinessig, 6 L Wasser

Zubereitung:

Nach dem Waschen und Trocknen der Bliten, schichtet man diese mit dem Zucker lagenweise in ein
mindestens 8 Liter groRes Gefal3, darauf legt man, die in Scheiben geschnittenen, Zitronen und giel3t
den Essig und das Wasser darlber.

Man verschliel3t das Gefald mit einem Leinentuch und stellt es an einen warmen, sonnigen Ort. Nach 3
Tagen wird filtriert und in Sektflaschen abgefullt.

Die Flaschen werden verkorkt und der Kork mit Draht gesichert. Nach 8 Tagen kann der Sekt
getrunken werden. Haltbarkeit ca. 3 Monate!

136



Holunderbliten-Sekt 2

Zutaten:
2 kg Zucker, 3 L Wasser, 15 his 18 Holunderdolden, 375 ml Weinessig, 3 Zitronen (unbehandelt), 21
Sektflaschen mit Kunststoffkorken, Blumendraht

Zubereitung:
Man bringt das Wasser zum Kochen, 16st den Zucker darin auf und 1aRt wieder abkihlen.

In ein sauberes Glasgefa® gibt man nun die Holunderbliten (Insekten vorher entfernt), die
Zuckerlésung, nochmals 12 L Wasser, den Essig und die, in Scheiben geschnittenen, Zitronen und
rihrt einmal um. Das Gefal3 bindet man jetzt mit Gaze zu, stellt es an einen warmen, sonnigen Ort
und &Rt 5 bis 6 Tage stehen. Taglich wird einmal umgerihrt.

Nach dieser Zeit wird der Sekt filtriert und in die sauberen Sektflaschen (vorher mit heiRem Wasser
ausspulen) bis 3 Fingerbreit unter den Rand abgefillt. Die Flaschen werden mit den Kunststoffkorken
verschlossen und mit Blumendraht gesichert.

Die Flaschen werden jetzt zur Nachgarung noch 8 Tage in den Keller gestellt.

Hinweis: Holundersekt gelingt nicht immer, daher nach dem ersten erfolglosen Versuch nicht den Mut
verlieren.

Achtung: Nur richtige Sektflaschen verwenden, da andere dinnwandigere Flaschen explodieren
kdnnen.

Holunderbliitenwein mal 2

Holunderblitenwein 1

Fur 3 bis 4 Flaschen von je 700 ml Inhalt
Zubereitungszeit: etwa 40 Minuten
Ruhezeit: 4 Tage

Zutaten:
500 ml Holunderbliten (bereits von den Rispen gekdmmt), 1 kg Zucker, Scheiben von je 1
unbehandelten Orange und Zitrone, 20g Hefe, 1 Eiweil3, einige Rosinen

Zubereitung:

1. Blutendolden nach 24 Stunden niederschlagsfreiem Wetter abschneiden und fur kurze Zeit auf
Zeitungspapier in der Sonne liegenlassen. Dann mit einem Kamm oder einer Gabel Uber
Zeitungspapier die Bliten von den Rispen zupfen, damit nichts verloren geht. In einem Mel3becher
500 ml Bliten abmessen.

2. 2 Liter Wasser mit dem Zucker aufkochen. Orangen- und Zitronenscheiben sowie die
Holunderbliiten in einen Topf geben und das Zuckerwasser kochendheil3 dariibergieRen. Die
Mischung zugedeckt einen Tag stehen lassen.

3. Dann die Hefe und das Eiweil3 in der Flussigkeit griindlich verschlagen. Weitere 3 Tage stehen
lassen.

4. Die Flussigkeit durch ein sehr feines Sieb gie3en und in Flaschen (oder besser in einen Gérballon)
abfillen. In jede Flasche einige Rosinen geben, dadurch bekommt der Wein eine schéne Farbe.
Flaschen nicht fest verschlieRen, sondern nur mit Stoffstiicken oder Klarsichtfolie, die mit einem
kleinen Loch versehen sind, zubinden.

5. Nun 6 bis 12 Wochen warten, bis die Hefe verarbeitet ist. Der Satz, der sich wahrend des Géarens
am Flaschengrund gebildet hat, ist normal. Man kann den Wein vor dem VerschlieRen aber auch
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vorsichtig in andere Flaschen umfillen. Dann die Flaschen fest verschlieBen. Holunderblitenwein ist
lange haltbar.

Holunderbliten-Wein 2
Fir 5 Liter Wein

Zutaten:

800 ml Holunderbliiten (ohne Stengel), 3,50 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Garstarter, 1,50 kg Zucker,
Saft von 2 Zitronen, 50 ml schwarzer Tee (stark), 3g Hefenahrsalz, Reinzuchthefe
(Liebfrauenmilch/ABmannshauser), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man gibt die Bliten in ein Stoffsackchen und dazu ein paar Glasmurmeln und hangt das Séackchen in
die Flussigkeit. Am Anfang I6st man 1 kg Zucker in 3 Liter Wasser, gibt die anderen Zutaten zu, und
Uberlaf3t der Garung.

Nach 7 bis 10 Tagen hat die stirmische Garung nachgelassen, nach 10 Tagen entfernt man die
Bluten und gibt den restlichen Zucker, in etwas Wasser geldst dazu. Ist die Garung beendet, fillt man
den Garballon mit Wasser randvoll auf.

Gérdauer ca. 3 Monate, Reifezeit ca. 6 Monate. Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept,
Maischegérung.

Honig-Wein
Honig-Wein

Fir 10 Liter Wein
GarbehéltergroRe 15 bis 20 Liter

Zutaten:
3,50 kg Bienenhonig, 7 L Wasser, 30g Milchsaure (80%), 10g Weizenmehl, 4g Hefen&hrsalz,
Reinzuchthefe (Portwein/Sherry), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man erwarmt Wasser und Honig auf maximal 50° C, 16st den Honig im Wasser auf, gibt die restlichen
Zutaten zu (Mehl vorher in etwas Wasser glatt riihren) und la3t géren.

Der Zusatz von 1 bis 1,50 Liter Apfel- oder Traubensaft hat folgende Auswirkungen:

- die Garung wird geférdert

- der Geschmack wird fruchtiger

- der Alkoholgehalt wird hoher.

Gardauer 2 bis 4 Monate, Klarungsdauer ca. 1 Monat, Maximale Lagerdauer 6 Monate. Weitere
Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Ingwer-Wein
Ingwer-Wein
Fur 10 Liter Wein
Zutaten:

7 L Wasser, 1 L Apfelsaft fir Garstarter, 2,80 kg Zucker, 4 Zitronen, 4 Orangen, 80g Ingwerwurzel, 4g
Hefen&hrsalz, 30g Milchséure (80%), Reinzuchthefe (Haut Sauternes/Portwein), Kaliumdisulfit
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Zubereitung:
Man gibt in die kalte Zuckerlésung die geschalten und zerdrlckten Zitronen und Orangen, den
zerkleinerten Ingwer, die restlichen Zutaten und 1aRt garen.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegérung.

Johannisbeer-Wein mal 6

Johannisbeer-Wein |

Zutaten:
1,50 L Johannisbeersaft, 2,50 kg Zucker, 4,50 L Wasser

Zubereitung:

Zur Saftherstellung werden die Beeren zerdriickt, 24 Stunden an einem kiihlen Ort stehen gelassen
und dann durch ein Leinentuch gedrickt.

Jetzt wird das Wasser erwarmt und der Zucker darin aufgeldst. Zu der Zuckerlésung wird dann der
Johannisbeersaft gegeben und in Gurkengléser, die aber nicht ganz gefullt werden durfen, abgefiillt.
Die Glaser werden mit Tull zugebunden und bei einer Temperatur von 12° bis 15° C aufgestellt.

Der Saft beginnt alsbald zu géren. Sobald dies der Fall ist, so muf3 man jeden Tag den Schaum, der
sich gebildet hat, abschépfen und die gleiche Menge Wasser wieder nachfillen.

Wenn die Garung beendet ist, wird der Wein in Flaschen abgefiillt und gut verkorkt. Der Wein wird
umso besser, je langer er nun noch gelagert wird.

Johannisbeer-Wein, rot, Dessert- (ca. 13 Vol.% Alkohol) II

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

7 kg rote Johannisbeeren, 25 ml Antigeliermittel, 3,50 L Wasser, 3,30 kg Zucker, 4g Hefenahrsalz,

Reinzuchthefe (Portwein/Bordeaux), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Johannisbeeren werden fein zerkleinert und der Maischegarung unterzogen.

Nach 7 Tagen wird der Wein von der Maische abgezogen. Die weitere Garung dauert ca. 3 Monate.
Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Johannisbeer-Wein, rot, Tisch- (ca. 10 Vol.% Alkohol) 1lI

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

6 kg rote Johannisbeeren, 20 ml Antigeliermittel, 5 L Wasser, 1,60 kg Zucker, 4g Hefenahrsalz,
Reinzuchthefe (Steinberg/Liebfrauenmilch), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Johannisbeeren werden fein zerkleinert und der Maischegérung unterzogen.

Nach 7 Tagen wird der Wein von der Maische abgezogen. Die weitere Garung dauert ca. 3 Monate.
Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegérung.

Johannisbeer-Wein, schwarz, Dessert- (ca. 13 Vol.% Alkohol) IV
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Fir 10 Liter Wein

Zutaten:
7 kg schwarze Johannisbeeren, 40 bis 50 ml Antigeliermittel, 3,50 L Wasser, 3,50 kg Zucker, 4g
Hefenahrsalz, Reinzuchthefe (Portwein/Bordeaux), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Johannisbeeren werden fein zerkleinert und der Maischegarung unterzogen.

Nach 7 Tagen wird der Wein von der Maische abgezogen. Die weitere Garung dauert ca. 3 Monate.
Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Johannisbeer-Wein, schwarz, Tisch- (ca. 10 Vol.% Alkohol) V
Fur 10 Liter Wein

Zutaten:
6 kg schwarze Johannisbeeren, 40 bis 50 ml Antigeliermittel, 5 L Wasser, 1,80 kg Zucker, 49
Hefenédhrsalz, Reinzuchthefe (Steinberg/Liebfrauenmilch), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Johannisbeeren werden fein zerkleinert und der Maischegarung unterzogen.

Nach 7 Tagen wird der Wein von der Maische abgezogen. Die weitere Garung dauert ca. 3 Monate.
Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegérung.

Johannisbeerwein aus Kochbuch von 1904 VI

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tibernommen:

Zutaten:
15 bis 20 kg rote Johannisbeeren, 1 kg Farinzucker

Zubereitung:

Man pflickt die roten Johannisbeeren, wenn sie gut ausgereift, aber noch nicht tberreif sind; man
streift sie von den Stielen ab und zerst6(3t sie mit einer hdlzernen Keule. Auf 1 Anker Wein rechnet
man 15 bis 20 kg Beeren.

Die zerquetschten Beeren 1&aR3t man 2 Tage in einem Holzgefal3 oder einem Steintopf stehen und rihrt
sie von Zeit zu Zeit um. Dann pref3t man den Saft durch einen leinenen Beutel und gibt auf die
Rucksténde reichlich gutes Brunnenwasser.

Am néachsten Tage gief3t man dies Wasser durch den Beutel ab und vermischt nun beide Safte, und
zwar nimmt man von dem ersten Safte 1 Liter, von dem zweiten Safte 2 Liter, und gibt zu dieser
Mischung 1 kg guten Farinzucker. Nachdem man alles gut vermischt hat, fullt man den Saft in ein Faf3
und den Rest in Kriige oder Flaschen, um ihn zum Nachfillen zu verwenden.

Man lagert Fal3 und Flaschen im Keller und behandelt den Johannisbeerwein weiter wie den
Apfelwein.

Anmerkung:
Farinzucker = ungereinigter, gelblich-brauner Zucker;

1 Anker sind ca. 35 Liter.

Kirsch-Wein
Kirsch-Wein
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Zutaten:
10 kg Kirschen, 1 kg Zucker, 6g Bierhefe, 1 L Wasser, 1 Prise Zimt, 1 Prise Muskat, 500 ml
Obstbranntwein

Zubereitung:

Man zerkleinert die Kirschen und pref3t den Saft durch ein Tuch ab. AnschlieRend filtriert man den
Saft, gibt ihn in einen Garbehalter, gibt die Bierhefe, die man in etwas Wasser aufgeldst hat, dazu und
gibt die restlichen Zutaten dazu.

Man lafdt jetzt die Mischung 15 Tage lang géren und zieht dann den Wein in ein zweites Gefal3 ab.
Dieses GefaR lalt man nochmals 2 Monate stehen. Nach dieser Zeit fullt man den Wein in Elaschen
ab. Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie unter dem Rezept Wein-Grundrezept
Saftgarung.

Kiwi-Wein

Kiwi-Wein

Far 10 Liter Wein

Zutaten:

5 kg Kiwis, 2,50 kg Zucker, 5,50 L Wasser, 10 ml Antigeliermittel, 40g Milchsaure (80%) oder 30g
Zitronensaure, 500 ml Apfelsaft fir Garstarter, 4g Hefenahrsalz, Reinzuchthefe
(Sherry/Portwein/Samos), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man zerquetscht die Frichte, versetzt mit dem Antigeliermittel, 1ait abgedeckt 10 bis 15 Stunden

stehen, prel3t den Saft ab, gibt die restlichen Zutaten dazu und a3t garen.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Lindenbliiten-Sekt

Lindenbliten-Sekt

Zutaten:

400g Lindenbluten (frisch), 20g Pfefferminzblatter (frisch), 8 L Wasser, 2 L Weil3wein, 100 ml
Weinessig, 1 kg Kristallzucker, 1 % Zitronen (in Scheiben geschnitten), 2 Orangen (in Scheiben
geschnitten)

Zubereitung:
Man ubergiel3t die Lindenbliten und Pfefferminzblatter mit heillem Wasser und a3t zugedeckt stehen
bis die Mischung abgekihlt ist.

Nun gibt man die restlichen Zutaten dazu und riihrt so lange bis der Zucker aufgeldst ist. Man stellt
nun das mit einem Tuch zugebundene Gefald an einen warmen Ort und laft ca. 6 bis 7 Tage stehen.
Jeden Morgen und Abend wird umgeruhrt.

Wenn der Ansatz beginnt, Blasen zu werfen, filtriert man durch ein Tuch ab, fillt in saubere (vorher mit
heiBem Wasser spiilen) Sektflaschen ab, verschlief3t diese mit Korken und sichert die Korken mit
Draht.

Vor dem Genuf3 soll der Sekt noch 2 bis 3 Monate im Keller lagern!

Achtung: Nur richtige Sektflaschen verwenden, da andere diinnwandigere Flaschen explodieren
kénnen!
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Lindenbliiten-Wein

Lindenbliten-Wein

Zutaten:
250g Lindenbliten, 250g Hopfen, 100g Zucker, 1 grof3e Handvoll Kamille, 2 Zitronen, 125 ml
Weinessig, 20 L Wasser

Zubereitung:
Man Ubergiel3t die Lindenbliten, den Hopfen, den Zucker, die Kamille und die zerkleinerten Zitronen
mit dem Wasser, laf3t 30 Minuten stehen und gibt dann den Weinessig dazu.

Den Ansatz lafit man nun in einem Gérbehalter 1 Woche stehen, zieht die Flissigkeit ab und filtriert.

AnschlieRRend fillt man den Wein in Flaschen, 143t diese stehend noch 4 Wochen ruhen und kann
dann den Wein trinken.

Weitere Informationen zu diesem Thema finden Sie im Rezept Wein-Grundrezept Saftgarung.

Lowenzahn-Sekt

Lowenzahn-Sekt

Zutaten:
6 mal soviel Lowenzahnblatter, wie man fest gepref3t zwischen zwei Handen halten kann, 6 L Wasser,
Schalen von je 2 ungespritzten Orangen & Zitronen, 3 kg Zucker, etwas Weinhefe

Zubereitung:

Die Léwenzahnbliiten werden mit dem Wasser, den Zitronenschalen (etwas zerkleinert), den
Orangenschalen (etwas zerkleinert) und dem Zucker 15 Minuten gekocht. AnschlieRend wird durch
ein Haarsieb filtriert.

Nach dem Abkuhlen wird die Hefe, die in etwas Wasser verriihrt wurde, zugegeben und die
Flissigkeit in eine Flasche abgefillt, die mit einem Géarkorken verschlossen wird. Die Flasche stellt
man an einen warmen Ort und laf3t 5 Tage garen.

Danach wird filtriert und in saubere Sektflaschen abgefilllt. Die Flaschen werden jetzt gut verschlossen
und der Verschluf3 mit Draht gesichert. Jetzt muf3 noch mindestens 2 Monate im Keller gelagert
werden!

Lowenzahn-Wein

Lowenzahn-Wein
Fur 5 Liter Wein

Zutaten:

2 L Léwenzahnbllten (ohne Stiel), 4 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fur Géarstarter, 1,50 kg Zucker, Saft
von 2 Zitronen & 1 Orange, Schale von 2 Zitronen & 1 Orange (unbehandelt, ohne weil3e Haut), 50 ml
schwarzer Tee (stark), 3g Hefenéhrsalz, Reinzuchthefe (ARmannshauser), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man gibt die Bliten in ein Stoffsackchen und dazu ein paar Glasmurmeln und hangt das Sackchen in
die Flussigkeit. Am Anfang I6st man 1 kg Zucker in 3 Liter Wasser, gibt die anderen Zutaten zu, und
Uberlaf3t der Garung.

Nach 5 Tagen entfernt man die Bliten und gibt den restlichen Zucker, in 1 Liter Wasser gelost dazu.
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Reifezeit bis Weihnachten, Reifezeit in der Flasche ca. 6 Monate. Weitere Informationen siehe unter
Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Mahonien-Wein mal 2

Mahonien-Wein, Dessertwein

Zutaten:
2 kg Mahonienbeeren, 500g Hagebutten, 1,65 kg Zucker, 3,50 L Wasser, 3g Hefendhrsalz,
vorgegorene Dessertweinhefe

Zubereitung:

Die Beeren werden erst dann gepfliickt, wenn sie vollstandig blau und weich sind und schon den
ersten Frost erhalten haben. Man entfernt die Stiele und zerkleinert sie grob. Dann tbergief3t man sie
mit 2/3 der angegebenen kochenden Wassermenge, unterzieht sie der Maischegarung und seiht nach
24 Stunden ab.

Weitere Angaben siehe unter Wein-Grundrezept Maischegarung.

Mahonien-Wein, Tischwein

Zutaten:
2,50 kg Mahonienbeeren, 700g Zucker, 4 L Wasser, 3g Hefenahrsalz, vorgegorene Weinhefe

Zubereitung:

Die Beeren werden erst dann gepflickt, wenn sie vollsténdig blau und weich sind und schon den
ersten Frost erhalten haben. Man entfernt die Stiele und zerkleinert sie grob. Dann Ubergief3t man sie
mit 2/3 der angegebenen kochenden Wassermenge, unterzieht sie der Maischegéarung und seiht nach
24 Stunden ab.

Weitere Angaben siehe unter Wein-Grundrezept Maischegéarung.

Melonen-Wein

Melonen-Wein
Fir 10 Liter Wein

Zutaten:
10 kg Melonen-Fruchtfleisch, 2,50 kg Zucker, 1 L Wasser, 70g Milchsaure (80%), 20 ml
Antigeliermittel, 4g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe (Haut Sauternes/Portwein), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Man zerquetscht die Friichte, gibt die restlichen Zutaten dazu und I&Rt garen. Nach ca. 2 Wochen wird
die Maische abgeprel3t.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegéarung.

Mirabellen-Wein

Mirabellen-Wein
Flr 10 Liter Wein

Zutaten:
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8 kg Mirabellen, 30 ml Antigeliermittel, 3 L Wasser, 1 kg Zucker, 20g Zitronensaure, 100 ml schwarzer
Tee (stark), 4g Hefendhrsalz, Reinzuchthefe (Portwein/Sherry/Burgund), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Die Mirabellen werden fein zerkleinert und mit der hei3en Zuckerlésung Ubergossen. Nach Abkiihlung
auf 55° C wird das Antigeliermittel zugegeben. Nach Abkihlung auf 20° C werden die restlichen
Zutaten zugegeben und der Maischegérung unterzogen.

Die Garung dauert mindestens 3 Monate, die Klarung ca. 6 Monate.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Tip: Durch die Zugabe von 8 Gewtrznelken und 1 gestrichenen TL Ingwer kann der Geschmack

etwas kraftiger gemacht werden.

Orangen-Wein

Orangen-Wein

Zutaten:
4 Orangen, 25 Wiirfelzucker, Schale von 1 Orange, 1 L Rotwein, 1 Glas Alkohol (90%)

Zubereitung:
Man schélt die Orangen, schneidet sie in kleine Stiicke und Ubergief3t sie mit dem Rotwein. Das
Gefal verschliel3t man gut und IaRt 10 Tage stehen. Die Mischung wird taglich geschuttelt!

Nach 9 Tagen gibt man die Orangenschalen dazu und filtriert einen Tag spater ab.
Jetzt gibt man noch den Zucker und den Alkohol dazu und fullt in Flaschen ab. Nach einer Lagerdauer

von 1 Woche kann der Wein getrunken werden.

Pfefferminz-Wein

Pfefferminz-Wein

Fur 5 Liter Wein

Zutaten:

1 L Pfefferminzblatter (leicht gedriickt), 3,50 L Wasser, 1,40 kg Zucker, 500 ml Apfelsaft fiir Garstarter,
15¢g Zitronensaure, 200 ml schwarzer Tee (stark), 3g Hefenadhrsalz, Reinzuchthefe (Steinberg),
Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Man 16st den Zucker im Wasser, giel3t die Losung kochend uber die Pfefferminze, 143t abkihlen, gibt
die restlichen Zutaten zu und laf3t garen.

Nach 10 Tagen zieht man den Wein ab, fullt den Behalter mit Wasser auf und I&R3t weitergéaren.

Ist der Wein klar, so kann in Flaschen abgefllt werden. Weitere Informationen siehe unter Wein-
Grundrezept, Maischegarung.

Pfirsichblitter-Wein

Pfirsichblatter-Wein

Zutaten:
2 grof3e Handvoll griine Pfirsichblatter, 300g Zucker, 250 ml Weinbrand, 500 ml Rotwein
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Zubereitung:
Man streut den Zucker Uber die Pfirsichblatter, iibergiel3t mit Weinbrand und Rotwein, 13t an der
Sonne oder an einem warmen Ort 4 Wochen lang stehen und filtriert.

Pfirsich-Wein

Pfirsich-Wein

Fur 5 Liter Wein

Zutaten:

1,50 kg Pfirsiche (ohne Steine), 15 ml Antigeliermittel, 2 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fir Garstarter, 1
kg Zucker, 10g Zitronensaure, 60 ml schwarzer Tee (stark), 2g Hefenédhrsalz, Reinzuchthefe
(Sherry/Tokajer), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Fur diesen Wein kdnnen nur ausgereifte, vollaromatische Pfirsiche verwendet werden. Der Ansatz

wird der Maischegarung unterzogen.

Nach 5 Tagen wird die Maische abgeprel3t, die weitere Garphase dauert 6 bis 7 Monate. Wahrend
dieser Zeit kann der Wein eventuell nachgesuf3t werden.

Der Wein ist lange lagerfahig!

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Pflaumen-Wein

Pflaumen-Wein

Dieses Rezept ergibt einen schweren, stiBen Dessertwein.

Zutaten:

4 kg Pflaumen, 1,70 kg Zucker, 1,60 L Wasser, 3g Hefendhrsalz, 10g Zitronensaure, vorgegorene

Dessertweinhefe

Zubereitung:
Die gut reifen Friichte werden der Maischegarung unterzogen und nach 24 Stunden abgeseiht.

Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Preiselbeer-Wein

Preiselbeeren-Wein

Zutaten:
3 kg Preiselbeeren, 1,70 kg Zucker, 2,10 L Wasser, 3g Hefendhrsalz

Zubereitung:

Die Beeren, die gut reif sein missen, werden in einem Glas- oder Emailgefa3 gekocht und nach dem
Abkuhlen der Maischegéarung unterzogen. Nach 24 Stunden werden sie abgeseiht bzw. leicht
ausgedrickt.

Preiselbeeren garen nur schwer, deshalb wird ein Garstarter verwendet. Weitere Hinweise siehe
Wein-Grundrezept, Maischegarung.
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Quitten-Wein
Quitten-Wein
Fur 10 Liter Wein

Zutaten:
5 L Quittensaft, 3 L Wasser, 2 bis 3 kg Zucker (je nach Reife), Saft von 2 Zitronen, 4g Hefenahrsalz,
Reinzuchthefe (Portwein/Sherry), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Die gut ausgereiften Quitten werden bei Zimmertemperatur noch 2 Wochen gelagert. Zur
Saftbereitung schalt man die Quitten und gibt sie in den elektrischen Entsafter und pref3t noch 2 bis 3
mal durch ein Leinentuch aus. Der Saft wird jetzt der Saftgarung unterzogen.

Mindestlagerzeit im Ballon 1 Jahr, weitere 2 Jahre in Flaschen, um den Geschmack weniger rauh zu

bekommen. Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgéarung.

Rhabarber-Wein

Rhabarber-Wein
Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

5 L Rhabarbersaft, 10 ml Antigeliermittel, 20g Calciumkarbonat, 4 L Wasser, 2 kg Zucker, 20g
Zitronensaure, 75 ml schwarzer Tee (stark), 4g Hefenédhrsalz, Reinzuchthefe (Steinberg),
Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Die reifen Stengel des roten Rhabarbers werden gewaschen, in 2 cm lange Stlicke geschnitten, mit
kochendem Wasser Uberbriiht und ¥2 Stunde stehen gelassen. Das Wasser wird anschlielend von
den Stiucken entfernt und spater anstelle von normalem Wasser der Garmischung zugegeben.

Von den Rhabarberstiicken pref3t man jetzt den Saft aus, gibt das Antigeliermittel zu und gibt das
Calciumkarbonat dazu, um die Oxalséure auszufallen.

Nach einigen Stunden wird der Saft vom weif3en Bodengrund abgezogen und der Saftgarung

unterzogen. Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Ribiselwein

Ribiselwein

Fir 5 Flaschen a 700 ml
Reifezeit: 12 Wochen
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:
1 L Ribiselsaft, 2 L Wasser, 700g Zucker, 1 PK Germ

Zubereitung:
Ribiselsaft, Wasser, Zucker und Germ gut vermischen und 6fters umriihren. Stehen lassen, bis sich
der Zucker aufgeldst hat.

Die Garung soll bei 15° bis 20° C etwa 12 Wochen dauern. Den Saft in grof3e Flaschen fillen, in den

Korken ein Garrohrchen einsetzen und das Ende des Rohrchens in ein Glas mit Wasser stecken.
Wenn keine Luftblasen mehr aufsteigen, den Wein abziehen.
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Dann folgt die Nachgarung. Der Wein muf3 ganz rein sein.

Rosinen-Wein

Rosinen-Wein

Fir 10 Liter Wein
Garballoninhalt 15 bis 20 Liter

Zutaten:

2 kg Rosinen oder Sultaninen, 2 kg Zucker, 9 L Wasser, 40g Milchsaure (80%), 4g Hefenéhrsalz,
Reinzuchthefe (Steinberg), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Die Rosinen werden gut gewaschen, in Wasser eingeweicht, zusammengeklebte Friichte auseinander
nehmen, bis die Rosinen anfangen zu quellen. Man zerkleinert anschlieend die Rosinen gut und gibt
die Masse mit den anderen Zutaten in den Garbehalter.

Nach 1 bis 2 Wochen wird die Maische abgeprel3t. Die weitere Garung dauert jetzt noch 1 bis 2
Monate. Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Sauerkirsch-Wein

Sauerkirsch-Wein

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

7 kg Sauerkirschen, 10 ml Antigeliermittel, 4 L Wasser, 1,50 kg Zucker, 4g Hefenéhrsalz,

Reinzuchthefe (Burgund/Bordeaux), Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Kirschen werden der Maische-Garung unterzogen.

Nach 1 Woche wird die Maische abgepref3t. Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept,

Maischegéarung.

Schaumwein

Schaumwein
Zur Schaumweinherstellung kann man jede Frucht verwenden.

Zutaten:
5 L Fruchtsaft, 500g Zucker, Perlschaumweinhefe, 100g Kandiszucker

Zubereitung:
Zuerst wird der Fruchtsaft mit 500g Zucker und der Perlschaumweinhefe vergoren (siehe Wein-
Grundrezept, Saftgarung).

Anschlieend zieht man den vollstandig ausgegorenen Wein vom Bodensatz ab.
Auf 5 Liter des Weines gibt man nun den Kandiszucker (vorher in etwas Wein auflésen). Den Ansatz
laRt man jetzt einige Tage mit einem Garaufsatz stehen und fillt in Flaschen ab, die mit Korken

verschlossen werden. Der Kork muf3 1/5 aus dem Flaschenhals herausragen und wird mit einer
Schnur gesichert.
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Die Flaschen werden nun schrag mit dem Kopf nach unten gelagert. Jeden 5. Tag dreht man die
Flaschen mit einem Ruck um ¥, Umdrehung nach rechts, wobei man die Flasche am Boden anfal3t.
Durch dieses Verfahren setzt sich die Hefe zuerst am Flaschenhals und dann am Korken ab.

Nach ca. 12 Wochen, sobald der Wein klar geworden ist, muf3 der Korken abknallen —in
Schaumkellereien wird der Flaschenhals eingefroren und so der Satz entfernt! AnschlieRend wird
wieder verkorkt und gelagert.

Schlehen-Wein

Schlehen-Wein

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

6 kg Schlehen, 30 ml Antigeliermittel, 5,50 L Wasser, 500 ml Apfelsaft fir Garstarter, 3 kg Zucker, 59
Hefenahrsalz, Reinzuchthefe (Portwein/Sherry), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Vor der Verwendung miissen die Schlehen ausgereift sein und schon einen Nachtfrost erhalten
haben. Die Mischung wird der Maische-Garung unterzogen.

Der Wein kann lange gelagert werden und gewinnt hierdurch viel an Geschmack! Weitere
Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Stachelbeer-Wein mal 2

Stachelbeer-Wein

Fur 10 Liter Wein

Zutaten:

7 bis 8 kg Stachelbeeren, 20 ml Antigeliermittel, 3,50 L Wasser, 1,60 kg Zucker, 4g Hefenahrsalz,
Reinzuchthefe (Steinberg), Kaliumdisulfit

Zubereitung:

Die Stachelbeeren sollen nicht tberreif sein, eher etwas unreif! Sie werden der Maische-Géarung
unterzogen.

Der Stachelbeerwein ist nicht lange lagerfahig, sondern fiir den baldigen Verbrauch bestimmt!
Weitere Informationen siehe unter Wein-Grundrezept, Maischegarung.

Stachelbeer-Wein aus Kochbuch von 1904

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tlbernommen:

Zutaten:
Stachelbeeren

Zubereitung:
Man verwendet, um guten Wein zu gewinnen, nur recht reife Beeren, welche beinahe durchsichtig
geworden sind. Man pfllickt sie vorsichtig ab, saubert sie und pref3t sie so vollstandig wie moglich aus.

Zu dem durch Leinwand gegossenen Most gibt man nach Mal3 ebensoviel Brunnenwasser und setzt
dann jedem Liter Flussigkeit 250g guten Farinzucker zu.
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Den Saft fullt man in ein Fal und legt dasselbe zum Géaren in den Keller, wobei man die
Spundoffnung mit einem leinenen Tuche verdeckt. Die Spund6ffnung und das Tuch missen taglich
von dem angesetzten Schaum geséubert werden. Nach einigen Tagen schon ist die Garung vortber.

Man ersetzt die durch die Garung verloren gegangene Flissigkeit durch Stachelbeersaft und Wasser
zu gleichen Teilen, so daf’ das Fal ganz gefillt ist; dann verschliel3t man es mit einem hélzernen
Spund und 143t es nun 6 Monate unbertihrt liegen.

Nach dieser Zeit kann der Stachelbeerwein auf Flaschen abgezogen werden.

Anmerkung:
Farinzucker = ungereinigter, gelblich-brauner Zucker

Tomaten-Hagebutten-Wein

Tomaten-Hagebutten-Wein

Dieses Rezept ergibt einen kraftigen Wein.

Zutaten:

1 kg Tomaten, 100g Hagebuttenschalen (getrocknet), 700g Zucker, 3,50 L Wasser, 3g Hefendhrsalz,
79 Zitronensaure

Zubereitung:

Die gewaschenen Tomaten werden zerquetscht und mit 2/3 der angegebenen kochenden
Wassermenge ubergossen. Nach kurzer Zeit wird abfiltriert oder durch ein Tuch abgepref3t.

Der Saft wird nochmals kurz aufgekocht, bis sich der rote Farbstoff in Form von Schaum
abgeschieden hat. Sobald der Saft abgekuhlt ist, gibt man Garstarter und die restlichen Zutaten dazu.
Vom Zucker gibt man nur 1/3 der angegebenen Menge dazu.

Nach 2 Tagen gibt man ein weiteres Drittel des Zuckers zu und nach weiteren 2 Tagen den Rest.
Weitere Hinweise siehe Wein-Grundrezept, Saftgérung.

Tomaten-Wein

Tomaten-Wein

Dieses Rezept ergibt einen leichten Tischwein.

Zutaten:
2 kg Tomaten, 600g Zucker, 3,50 L Wasser, 3g Hefenéahrsalz, 7g Zitronensaure

Zubereitung:
Die gewaschenen Tomaten werden zerquetscht und mit 2/3 der angegebenen kochenden
Wassermenge Ubergossen. Nach kurzer Zeit wird abfiltriert oder durch ein Tuch abgepref3t.

Der Saft wird nochmals kurz aufgekocht, bis sich der rote Farbstoff in Form von Schaum
abgeschieden hat. Sobald der Saft abgekuhlt ist, gibt man Gérstarter und die restlichen Zutaten dazu.

Weitere Hinweise siehe Wein-Grundrezept, Saftgarung.

Trauben-Wein

Trauben-Wein

Fir 10 Liter Wein
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Zutaten:
14 kg Keltertrauben, Kaliumdisulfit

Zubereitung:
Die Trauben werden der Maische-Garung unterzogen. Weitere Zusétze, als die angegebenen, sind
hier nicht erforderlich.

Nach 8 bis 10 Tagen wird die Maische abgeprel3t, das Abziehen des Weines erfolgt nach weiteren 3
bis 4 Wochen.

AnschlieRend 1Rt man den Wein nochmals im vollstandig gefiillten Gérballon 4 bis 5 Monate géaren.
Dann zieht man nochmals ab, laf3t noch einige Wochen reifen und fiillt in Flaschen ab.

Traubenwein benétigt eine Gartemperatur von nur 10° C! Weitere Informationen siehe unter Wein-
Grundrezept, Maischegarung.

Wacholderbeer-Wein

Wacholderbeer-Wein

Zutaten:
30g junge Wacholderbeerzweige, 30g zerquetschte Wacholderbeeren, 1 L Weil3wein, 15g Wermut,
30g Zucker

Zubereitung:
Man gibt die Wacholderbeerzweige und -beeren in den WeilRwein und laf3t 8 Tage an der Sonne oder
an einem warmen Ort stehen.

AnschlieBend seiht man ab. Man laf3t den Wermut und den Zucker gut kochen, a3t abkihlen und gibt
diese Losung in den Wein. Dieser Wein wirkt appetitanregend.

Wein: Maischegirung

Wein-Grundrezept, Maischegarung
Weinherstellung aus Maische (Maischegéarung)

Dieses Verfahren wird fUr Friichte verwendet, die sich schlecht entsaften lassen.

1. Bendtigte Gefalie

a) 1 bis 2 Garballons aus Glas oder Kunststoff mit 10 bis 20 Liter Inhalt
b) Géaraufsatz

¢) Weinheber oder 1 Meter langer Gummi- bzw. Kunststoffschlauch

2. Reinigung der Gefalie

a) Die zu verwendeten GefalRe missen sehr gut gesaubert werden, da sonst schadliche
Kleinlebewesen den Wein verderben kénnen.

b) Kleinteile werden dazu am besten in Wasser ausgekocht.

¢) Kunststoffballons werden mit einer Birste gut gereinigt und mit kochendem Wasser ausgespiilt.

d) Glasballons werden ebenfalls mit heiRem Wasser und Burste gereinigt. Das Wasser darf hier
allerdings nicht zu heil3 sein, damit der Ballon nicht zerspringt.

e) Ist hartnéckiger Schmutz im Ballon vorhanden, so gibt man etwas heil3es Wasser und etwas
normalen Sand in den Ballon und schwenkt gut um.

f)  Ein gutes Mittel zur Reinigung ist auch eine Sodaldsung (1259 Soda auf 5 Liter Wasser).
Hinterher muR} allerdings gut ausgespult werden, damit keine Rickstande im Gefafl verbleiben.

3. Herstellung der Maische und Ansatz des Weines
Dazu wird das Obst gut gewaschen. Anschlielend werden die Faulstellen vom Obst entfernt, Stiele,
Blatter und eventuell vorhandene Steine entfernt und das Obst mdglichst fein zerkleinert. Am
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einfachsten ist es, das Obst mit einem Mixer zu bearbeiten.

Jetzt werden die Zutaten zu dem Saft gegeben:

a) Antigeliermittel: Manche Fruchtarten neigen zum Gelieren. Durch dieses Mittel wird das
verhindert.

b) Zuckerldsung: Man Iést den Zucker im erwarmten Wasser und laf3t abkthlen.

c) Saure: Wichtig fir Geschmack und Haltbarkeit des Weines (Zitronenséure oder Milchsaure).

d) Hefenahrsalz

e) Reinzuchthefe

f) Kaliumpyrosulfit zur Schwefelung: 1g pro 10 Liter, gut einrihren. Wirkt gegen Mikroorganismen
ohne die Hefe zu schadigen. Wird sehr sauber gearbeitet, kann auf diese Schwefelung auch
verzichtet werden. Mit Schwefelung ist aber die Wahrscheinlichkeit gré3er, dafl3 der Wein gelingt.

Die benotigten Zugaben und Mengen sind in den Einzelrezepten angegeben.

Der Saft wird jetzt mit Hilfe eines Trichters in den Garbehalter gegeben. Der Garbehalter sollte hierbei
nur bis zur Halfte, hochstens zwei Drittel gefillt sein. Ansonsten besteht die Gefahr, daf? die Maische
bei stirmischer Garung aus dem Gefal3 austritt. Anschlie3end wird der Garaufsatz auf den Behalter
aufgesetzt.

4. Garphase 1 - Stirmische Géarung

Die optimale Temperatur fur diese Garung ist 24° C, die Maximaltemperatur 27° C. Ist die Temperatur
hoher, so sterben die Hefezellen ab und die Garung hoért auf. Wird der Garbehalter bei der optimalen
Temperatur aufgestellt, so beginnt die Garung nach 1 bis 2 Tagen. Der Behdlter sollte jetzt 2 bis 3 mal
taglich kraftig geschwenkt werden.

Nach einigen Tagen steigt der Behalterinhalt durch die verstarkte Kohlensaureentwicklung hoch. Jetzt
sollte der Behélter noch 2 mal pro Tag umgeschwenkt werden.

Die Dauer der Garphase 1 richtet sich nach der Art der Frucht, nach der Temperatur und nach der
Menge, ist aber meist nach 2 Wochen abgeschlossen. Sie ist beendet, wenn das Blubbern des
Garaufsatzes nachlaf3t und die Schaumkrone langsam verschwindet.

Die Maische sollte normalerweise nicht langer als 2 Wochen stehen, da langeres Stehen Nachteile fr
den Wein haben kénnte.

5. Abpressen der Maische

Man filtriert die Maische durch ein Leinentuch ein einen anderen Garbehélter ab. Tuch etwas
auspressen, damit moglichst wenig Saft verloren geht. Garbehalter wieder mit Garaufsatz
verschliel3en.

6. Garphase 2 — Ruhige Garung (Nachgarung)

Ist die stirmische Géarung beendet, beginnt die ruhige Garung. Man stellt jetzt den Behélter an einen
etwas kihleren Ort, ca. 18° bis 20° C. Man muR jetzt nur noch ab und zu Wasser im Garaufsatz
nachfillen und ab und zu, wenn sich viel Schwebstoffe am Boden abgesetzt haben, den Behalter
umschwenken.

Die Kohlensaureentwicklung wird jetzt immer weniger, bis sie schlie3lich ganz aufhort. Jetzt ist auch
die Géarphase 2 beendet. In den letzten Tagen vor Ende sollte der Behéalter nicht mehr umgeschwenkt
werden, damit sich der Wein kléren kann. Die Dauer der Garphase 2 ist sehr unterschiedlich, je nach
Frucht wenige Wochen bis mehrere Monate.

7. Abziehen des Weines

Der Wein wird mit Hilfe des Schlauches und mit Hilfe der Schwerkraft (mit Mund ansaugen) in einen 2.
Garbehalter abgesaugt. Hierbei ist darauf zu achten, dald méglichst wenig der abgesetzten Triibstoffe
in den 2. Behélter gelangen.

Jetzt sollte nochmals mit Kaliumpyrosulfit (1g pro 10 Liter) geschwefelt werden; in etwas Wein gut
auflésen und der Gesamtmenge zugeben und gut umschwenken.

Der verbleibende Luftraum im neuen Garbehélter sollte jetzt mdglichst klein sein. Der Behalter wird
jetzt wieder mit dem Géraufsatz verschlossen.
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8. Klarung

Der Behalter sollte jetzt in einen dunklen Raum gestellt werden, der eine Temperatur von ca. 10° bis
14° C hat. Der junge Wein klart sich jetzt, d.h. es setzen sich weitere Schwebstoffe ab, und reift nach,
d.h. er entwickelt den vollen Geschmack.

Die Nachgéarung dauert etwa 2 bis 4 Wochen. Sie ist abgeschlossen, wenn auch beim Schitteln des
Behalters keine Kohlenséure mehr entweicht.

9. Flaschenabfullung

Ist die Nachklarung beendet, wird der Wein in Flaschen abgefiillt. Man fiillt die Flaschen wieder mit
Hilfe des Schlauches und der Schwerkraft, damit die abgesetzten Trubstoffe nicht mit in die Flaschen
gelangen. Die Flaschen sollten vor dem Fllen sehr gut gereinigt werden, entweder mit kochendem
Wasser oder mit oben erwéhnter Sodaldsung.

Die Flaschen werden bis 2 bis 3 cm unter den Verschluf? gefiillt und mit Korken oder Kippverschluf3
0.4. dicht verschlossen.

10. Lagerung

Die Weinflaschen werden jetzt noch gelagert bei optimal 8° bis 12° C, liegend in einem dunklen Raum.
Hierbei klart sich der Wein noch vollstandig. Es setzt sich dabei ein Bodensatz ab, der beim
Einschenken nicht mit eingegossen wird. Die empfohlene Lagerdauer ist von der Fruchtart abhéngig.

Wein: Saftgarung

Wein-Grundrezept, Saftgarung
Weinherstellung aus Fruchtsaft (Saftgéarung)

Dieses Verfahren wird fUr Friichte verwendet, die sich leicht entsaften lassen.

1. Bendtigte Gefalie

a) 1 bis 2 Garballons aus Glas oder Kunststoff mit 10 bis 20 Liter Inhalt
b) Géaraufsatz

c) Weinheber oder 1 Meter langer Gummi- bzw. Kunststoffschlauch

2. Reinigung der Gefalle

a) Die zu verwendeten GeféalRe missen sehr gut gesédubert werden, da sonst schadliche
Kleinlebewesen den Wein verderben kénnen.

b) Kleinteile werden dazu am besten in Wasser ausgekocht.

¢) Kunststoffballons werden mit einer Birste gut gereinigt und mit kochendem Wasser ausgespiilt.

d) Glasballons werden ebenfalls mit heiRem Wasser und Birste gereinigt. Das Wasser darf hier
allerdings nicht zu heil3 sein, damit der Ballon nicht zerspringt.

e) Ist hartnéckiger Schmutz im Ballon vorhanden, so gibt man etwas heil3es Wasser und etwas
normalen Sand in den Ballon und schwenkt gut um.

f)  Ein gutes Mittel zur Reinigung ist auch eine Sodalésung (125g Soda auf 5 Liter Wasser).
Hinterher mul3 allerdings gut ausgespult werden, damit keine Rickstande im Gefaf verbleiben.

3. Herstellung des Obstsaftes und Ansatz des Weines

Entweder wird kauflicher Obstsaft verwendet oder man stellt selbst Saft aus Obst her. Dazu wird das
Obst gut gewaschen. AnschlieBend werden die Faulstellen vom Obst entfernt, Stiele, Blatter und
eventuell vorhandene Steine entfernt und das Obst zerkleinert. Dann wird der Saft des Obstes
ausgeprel3t. Hierzu ist am besten eine Saftzentrifuge geeignet. Oder man zerkleinert die Friichte
moglichst klein und filtert durch ein Leinentuch ab.

Jetzt werden die Zutaten zu dem Saft gegeben:

a) Antigeliermittel: Manche Fruchtarten neigen zum Gelieren. Durch dieses Mittel wird das
verhindert.

b) Zuckerldsung: Man I6st den Zucker im erwarmten Wasser und lai3t abkihlen.

c) Saure: Wichtig fur Geschmack und Haltbarkeit des Weines (Zitronensaure oder Milchsaure).

d) Hefenahrsalz
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e) Reinzuchthefe

f) Kaliumpyrosulfit zur Schwefelung: 1g pro 10 Liter, gut einriihren. Wirkt gegen Mikroorganismen
ohne die Hefe zu schadigen. Wird sehr sauber gearbeitet, kann auf diese Schwefelung auch
verzichtet werden. Mit Schwefelung ist aber die Wahrscheinlichkeit gréer, dald der Wein gelingt.

Die benétigten Zugaben und Mengen sind in den Einzelrezepten angegeben.

Der Saft wird jetzt mit Hilfe eines Trichters in den Garbehélter gegeben. Der Garbehalter sollte hierbei
zu ca. 80 % gefullt sein. AnschlieRend wird der Garaufsatz auf den Behélter aufgesetzt.

4. Garphase 1 — Stirmische Gérung

Die optimale Temperatur fir diese Garung ist 24° C, die Maximaltemperatur 27° C. Ist die Temperatur
hdéher, so sterben die Hefezellen ab und die Garung hoért auf. Wird der Garbehalter bei der optimalen
Temperatur aufgestellt, so beginnt die Garung nach 1 bis 2 Tagen.

Der Behalter sollte jetzt 2 bis 3 mal taglich kraftig geschwenkt werden. Nach einigen Tagen steigt der
Behalterinhalt durch die verstarkte Kohlenséureentwicklung hoch.

Jetzt sollte der Behalter noch 1 mal pro Tag umgeschwenkt werden. Die Dauer der Garphase 1 richtet
sich nach der Art der Frucht, nach der Temperatur und nach der Menge, ist aber meist nach 2
Wochen abgeschlossen. Sie ist beendet, wenn das Blubbern des Géaraufsatzes nachlaf3t und die
Schaumkrone langsam verschwindet.

5. Garphase 2 — Ruhige Garung (Nachgarung)

Ist die stirmische Géarung beendet, beginnt die ruhige Garung. Man stellt jetzt den Behélter an einen
etwas kihleren Ort, ca. 18° bis 20° C. Man mul jetzt nur noch ab und zu Wasser im Géaraufsatz
nachfillen und ab und zu, wenn sich viel Schwebstoffe am Boden abgesetzt haben, den Behalter
umschwenken.

Die Kohlensaureentwicklung wird jetzt immer weniger, bis sie schlie3lich ganz aufhdért. Jetzt ist auch
dei Garphase 2 beendet. In den letzten Tagen vor Ende sollte der Behélter nicht mehr umgeschwenkt
werden, damit sich der Wein klaren kann. Die Dauer der Garphase 2 ist sehr unterschiedlich, je nach
Frucht wenige Wochen bis mehrere Monate.

6. Abziehen des Weines

Der Wein wird mit Hilfe des Schlauches und mit Hilfe der Schwerkraft (mit Mund ansaugen) in einen 2.
Garbehalter abgesaugt. Hierbei ist darauf zu achten, dal3 moglichst wenig der abgesetzten Triibstoffe
in den 2. Behélter gelangen.

Jetzt sollte nochmals mit Kaliumpyrosulfit (1g pro 10 Liter) geschwefelt werden; in etwas Wein gut
auflésen und der Gesamtmenge zugeben und gut umschwenken.

Der verbleibende Luftraum im neuen Garbehalter sollte jetzt moglichst klein sein. Der Behéalter wird
jetzt wieder mit dem Géraufsatz verschlossen.

7. Klarung

Der Behdlter sollte jetzt in einen dunklen Raum gestellt werden, der eine Temperatur von ca. 10° bis
14° C hat. Der junge Wein klart sich jetzt, d.h. es setzen sich weitere Schwebstoffe ab, und reift nach,
d.h. er entwickelt den vollen Geschmack.

Die Nachgarung dauert etwa 2 bis 4 Wochen. Sie ist abgeschlossen, wenn auch beim Schitteln des
Behalters keine Kohlensaure mehr entweicht.

8. Flaschenabfullung

Ist die Nachklarung beendet, wird der Wein in Flaschen abgefillt. Man fiillt die Flaschen wieder mit
Hilfe des Schlauches und der Schwerkraft, damit die abgesetzten Trubstoffe nicht mit in die Flaschen
gelangen. Die Flaschen sollten vor dem Fllen sehr gut gereinigt werden, entweder mit kochendem
Wasser oder mit oben erwéhnter Sodaldsung.

Die Flaschen werden bis 2 bis 3 cm unter den Verschluf? gefiillt und mit Korken oder Kippverschluf
0.4. dicht verschlossen.
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9. Lagerung

Die Weinflaschen werden jetzt noch gelagert bei optimal 8° bis 12° C, liegend in einem dunklen Raum.
Hierbei klart sich der Wein noch vollstandig. Es setzt sich dabei ein Bodensatz ab, der beim
Einschenken nicht mit eingegossen wird. Die empfohlene Lagerdauer ist von der Fruchtart abhéngig.

Weinkldrung

Weinklarung

Zutaten:
Eichenrinde

Zubereitung:

Falls ein Wein einmal nicht klar werden sollte, so kann man etwas gefilterten Sud von abgekochter
Eichenrinde dazu geben. Dieses Verfahren ist geschmacksneutral. Die gelésten Gerbsauren der
Eichenrinde fallen die vorhandenen Tribstoffe des Weines aus und man kann den klaren Wein
abziehen.

23h Biere
Bier
Bier

Zutaten:
16 L Wasser, 250g Gerste, 250g Zucker, 30g Hopfen, 30g Germ

Zubereitung:

Gerste licht braunen und mit einem Hammer zerschlagen. Dann im Wasser 1 Stunde sieden,
abseihen, Zucker und Hopfen beigeben und wiederum ¥ Stunde sieden. Abseihen, in einem Topf
stehen lassen, bis es lauwarm ist, dann aufgeléste Germ dazugeben, in Flaschen flllen und gut
verstoppeln. Kihl im Keller stehen lassen.

Brennessel-Bier

Brennessel-Bier

Das Brennessel-Bier wurde friiher als Volksheilmittel gegen Gicht und rheumatische Beschwerden
verwendet. Davon abgesehen ist es ein wohlschmeckendes Getrénk.

Zutaten:

10 L kaltes Wasser, 1 guter Eimer junger Brennessel-Spitzen, 3 bis 4 grof3e Handvoll Léwenzahn, 3
bis 4 grof3e Handvoll Klebendes Labkraut, 60g Ingwer (ganzer, zerdriickt), 2 Teetassen brauner
Zucker, 1 Scheibe getoastetes Brot, 30g Hefe, 1 TL Zucker, 1 EL Cream of Tartar

Zubereitung:
Man Ubergief3t die Brennessel mit dem kalten Wasser, gibt Ldwenzahn, das Klebende Labkraut und
den Ingwer dazu und kocht vorsichtig 40 Minuten lang.

Danach seiht man ab, rihrt in die Flussigkeit den braunen Zucker ein, a3t abkiihlen und fillt in ein
Fal3 ab. Auf die Oberflache des Saftes legt man eine Scheibe getoastetes Brot, bedeckt dieses mit der
zerdriickten Hefe, die mit 1 TL Zucker und etwas Wasser verrihrt wurde. Das FaR3 stellt man nun fir 6
bis 7 Stunden an einen warmen Ort, entfernt dann den Schaum und rtihrt das Cream of Tartar ein.

Jetzt fullt man das Bier in Flaschen ab und verschliel3t diese gut.
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Quas

Quas

Fir 1 Liter
Zum Reifen: 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Das Brot-Getrank "Quas" ist so eine Art russisches Nationalgetrank, das meist in gro3en Tanks, wie
sie auf jedem Bauernhof zu finden sind, vergoren werden. Die Bauern fahren mit dem Traktor in die
Stadt und zapfen den Likdr direkt vom Tank ab, wobei es schon mal vorkommen kann, dal3 alle Gaste
aus ein und demselben "Héaferl" trinken "muissen"”.

Zutaten:
300g Brotreste, 300g Zucker, Wasser

Zubereitung:

Man gibt das Brot und Zucker in einen Garbehalter und gibt so viel Wasser dazu, daf? die Masse
abgedeckt ist. Man laf3t jetzt 3 bis 4 Wochen an einem warmen Ort stehen und filtriert anschlieRend
ab.

Tip: Der Likor kann durch Zugabe von Rum oder Vanille verbessert werden.

Russischer Kwafd

Russischer Kwalf3

Zutaten:
1 kg Roggenbrot, 200g Zucker, 50g Rosinen, 25g Hefe, 5 L Wasser

Zubereitung:
Man schneidet das Brot in Wirfel, rostet es, gibt es in einen Topf und tGberbriiht mit 5 L kochendem
Wasser. Man laidt gut zugedeckt 6 bis 9 Stunden stehen und siebt dann ab.

Jetzt 16st man den Zucker und die Hefe in etwas warmem Wasser auf, gibt diese Losung zum Ansatz
und stellt 5 bis 8 Stunden zum Géaren warm.

Sobald sich Schaum gebildet hat, wird abgesiebt. Man fillt jetzt mit den Rosinen in Flaschen ab,
verschliel3t diese fest, indem man den Kork festbindet und bewahrt liegend 2 bis 3 Tage auf.

23i Traditionelles

00 Einleitung

22.h) Traditionelles nach GrofBmutter-Art

Confitures

Vom Apfelmus Ubers Powidl bis zum Zwetschkenroster

Beeren kénnen auf unendlich viele verschiedene Weisen eingemacht werden. Zur Herstellung von
Essig gibt es aber besonders abwechslungsreiche und aromatische Methoden, wie etwa die in Essig
eingelegten, goldfarbenen Himbeeren!
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Birnen in Orangen-Ingwer-Gelee

Birnen in Orangen-Ingwer-Gelee

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:

6 reife Birnen (a ca. 200g), Salz, 20g frische Ingwerwurzel, 250g Gelierzucker ("3 plus 1"), 50 ml
Zitronensaft, 5 Gewilrznelken, 2 Zimtstangen, 1 Beutel Einmachhilfe, 750 ml fruchtiger Weil3wein,
200g bittere Orangenmarmelade (mit Schalenstreifen)

Zubereitung:
Die Birnen schélen, l&angs halbieren und von den Kerngehausen befreien. Die Birnenhélften mit leicht
gesalzenem kalten Wasser bedecken. Den Ingwer diinn schalen und in Scheiben schneiden.

Gelierzucker mit WeiRwein, und Zitronensaft verrithren. Nelken, Zimtstangen und Ingwer dazugeben.
Bei starker Hitze aufkochen. Die Birnen dazugeben, zum Kochen bringen und 3 Minuten sprudelnd
kochen. Die Einmachhilfe unterriihren.

Birnen abtropfen lassen und in ein grof3es Glas fillen. Die Orangenmarmelade im hei3en Sud unter
Rihren auflésen und Gber die Birnen giel3en.

Birnen, mal ganz anders

Birnen, mal ganz anders

Zutaten:
1 kg reife Birnen, 500 ml Weinessig, 250 ml Wasser, 500g Zucker, 1 Stiick Stangenzimt, Schale von 1
Zitrone (unbehandelt), einige Gewtirznelken

Zubereitung:
Birnen schélen, halbieren, von Bliite, Stiel und Kerngehause befreien.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 250 ml Wasser und den restlichen Zutaten zum Kochen
bringen, die Birnenhalften portionsweise hineingeben, zum Kochen bringen, einige Minuten kochen
lassen (durfen nicht zu weich sein), mit einem Schauml6ffel herausnehmen und in vorbereitete Glaser
(S. 20 Punkt 4/5) fillen.

Die Flussigkeit noch etwas einkochen lassen, heil3 Uber die Birnen giel3en, die Glaser verschliel3en.

Nach etwa 48 Stunden die Flussigkeit abgiel3en, zum Kochen bringen, erkalten lassen, tUiber die
Birnen geben. Die Glaser verschlieBen (S. 20 ab Punkt 11).

Cassis-Apfel mit Sternanis

Cassis-Apfel mit Sternanis und Koriander

Fur 6 Personen
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
200g rote Johannisbeeren, 125 ml Cassis (schwarzer Johannisbeerlikor), 650g kleine Apfel, 3 Stiicke
Sternanis, ¥ EL Koriandersaat, 250g Gelierzucker ("2 plus 1"), 10g Zitronensaure

Zubereitung:

Die Johannisbeeren waschen, abstreifen und mit 375 ml Wasser aufkochen. 10 Minuten im offenen
Topf kochen, dann den Saft durch ein Mulltuch gieRen, 250 ml abmessen und mit dem Cassis
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mischen.

Die Apfel schalen, achteln und die Kerngehause herausschneiden. Apfel mit Sternanis und Koriander
bei milder Hitze 3 bis 4 Minuten im Saft garen. Alles mit der Schaumkelle herausheben und abtropfen
lassen.

Cassismischung und Gelierzucker verriihren und bei starker Hitze zum Kochen bringen. Nach

Packungsanweisung 1 Minute sprudelnd kochen. Die Zitronensaure unterriihren und die Sauce tber
die Apfel giel3en.

Dorrobstkompott

Dorrobstkompott

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:

100g Zucker, 1 Vanilleschote, 4 Gewtrznelken, 1 Zimtstange, 2 Beutel Tee schwarzer, 100g
Trockenpflaumen, 50g Rosinen, je 100g getrocknete Apfelringe, Aprikosen & Birnen, 5 EL Rum (54
%), 3 EL Aceto balsamico

Zubereitung:

600 ml Wasser mit dem Zucker, aufgeschlitzter Vanilleschote, Nelken, Zimtstange und Tee aufkochen
und 5 Minuten ziehen lassen. Teebeutel herausnehmen. Die Trockenfriichte in den Gewirzsud
geben. Den Sud einmal aufkochen und abkiihlen lassen.

Die Frichte mit Rum und Aceto balsamico wirzen, in ein Einweckglas umftllen und im heif3en
Wasserbad 15 bis 20 Minuten sterilisieren.

Anmerkung: Wenn das Glas verschlossen bleibt, halt sich das Dérrobstkompott so lange wie
Marmelade. Wenn es gedffnet wird, sollte das Kompott im Kihlschrank stehen und innerhalb einer
Woche verbraucht sein. Es schmeckt tbrigens ebenso gut als fruchtige Beilage zum Teebraten wie zu
Vanilleeis.

Eichel-Kaffee

Eichel-Kaffee

Zutaten:
Eicheln, Wasser

Zubereitung:
Man ubergiel3t reife, frische Eicheln mit Wasser und 1&aR3t 24 Stunden ruhen. Anschliel3end entfernt
man die oben schwimmenden Schalen und Verschmutzungen und giel3t das Wasser ab.

Jetzt werden die Eicheln nochmals mit Wasser Ubergossen und stehen gelassen. Dieses Verfahren
wird so oft wiederholt, bis sich das Wasser nicht mehr verfarbt.

Nach dieser Reinigung laft man die Eicheln an der Sonne oder im Backofen bei leichter Hitze
trocknen und entfernt die aulReren Schalen der Eicheln, indem man sie in einem Stoffsack schittelt.

Danach schneidet man die Eicheln in 4 bis 8 Stilicke, trocknet nochmals gut und rdstet sie im
Backofen.

Eingelegte Birnen
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Eingelegte Birnen

Fur 4 Glaser a 5009
Zum Reifen: 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Zutaten:
2 kg kleine, harte Birnen, 600 ml Weil3weinessig, 1 Zimtstange (10 cm lang), 2 getrocknete rote
Chilischoten, 1 TL Gewirznelken (ganz), 6 Gewirzkorner, 750g Zucker

Zubereitung:
Birnen schélen und in eine Schiissel mit kaltem Wasser legen. Sehr kleine Birnen ganz lassen,
groere Friichte vierteln und entkernen.

Essig, Gewirze und Zucker in einen Topf aus Emaille oder rostfreiem Stahl geben. Auf kleiner
Flamme rihren, bis sich der Zucker Essig - Variationen: Himbeeressig und eingelegte Birnen -
aufgeldst hat. Zum Kochen bringen und vom Herd nehmen.

In einem grof3en Topf Wasser zum Kochen bringen, Birnen darin 50 Minuten kdcheln. Mit einem
Schaumléffel herausnehmen und in den Essig legen.

Essig zum Kochen bringen, Birnen 30 Minuten kdcheln, bis sie weich und glasig sind. Birnen mit
einem Schaumloffel herausnehmen und in vorgewarmte Einmachgléaser legen. Essig wieder
aufkochen lassen und etwa 10 Minuten kochen, bis er zu Sirup wird.

Essigsirup vom Herd nehmen und noch heil3 durch ein Sieb (ber die Birnen giel3en, Birnen miissen
ganz bedeckt sein. Glaser mit Pergamentpapier zubinden und 3 Wochen an einem kihlen, trockenen
Ort aufbewahren.

Eingelegte Ingwerfriichte

Eingelegte Ingwerfrichte

Fir 3 Glaser a 1 Liter-Inhalt
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde

Zutaten:

ca. 700g kleine, feste Birnen, ca. 800g Zwetschken, ca. 800g Schalotten, 1 grof3es Stuck frischer
Ingwer, 750 ml Rotwein, 250 ml Aceto balsamico, 400g brauner Zucker, 1 EL wei3e Pfefferkérner, 1
TL Senfkdrner, 1 Muskatblute (Macis), 5 Stuck Sternanis, 1 EL Meersalz, einige Spritzer Tabasco, 60
ml Rum (80 Vol. %)

Zubereitung:

Birnen schélen, aber ganz lassen. Zwetschken waschen, auf einer Seite aufschneiden, den Kern
herausnehmen, aber nicht halbieren. Schalotten schélen und ganz lassen. Ingwer schalen und in feine
Scheiben schneiden.

Aceto balsamico und Wein mit 1 Liter Wasser, Zucker und séamtlichen Gewdrzen in einen grof3en Topf
geben. alles zusammen aufkochen.

Schalotten und Birnen in den Sud geben, 6 bis 8 Minuten kdcheln lassen. Die Zwetschken dazugeben
und alles einmal aufkochen.

Die Fruchte noch heil3 in sterile Einmachgléser einfullen und den aufgekochten Sud daruber leeren.
Einige Tropfen Rum auf die Flussigkeitsoberflache traufeln; anziinden und flambieren. Glaser sofort
verschliel3en und an einem kiihlen, dunklen Ort aufbewahren.

Anmerkung: Paldt ideal zu Wild. In Glasern gut verschlossen, sind die Ingwerfriichte mindestens 1
Jahr haltbar. Die eingelegten Friichte sind tbrigens auch ein originelles Party-Mitbringsel!
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Essigkirschen

Essigkirschen

Zutaten:
500g Kirschen, 125 ml Weinessig, 250g Zucker, 20g Senfkdrner

Zubereitung:

Die Kirschen waschen, entstielen und entkernen — Saft auffangen! Den Kirschensaft mit Weinessig
und Zucker in einem kleinen Topf verriihren, aufkochen und 10 Minuten koécheln lassen. Vom Feuer
nehmen und erkalten lassen.

Die Halfte der Senfkdrner im Moérser zerstof3en, den Rest mit den Kirschen in einen Steinguttopf fiillen,
den Sud dartiberleeren, den Topf mit feuchtem Zellophan verschlieen und kuhl lagern. Die Kirschen
sollten mindesten 2 Wochen ruhen, ehe sie probiert werden kénnen!

Essig-Pflaumen

Essig-Pflaumen

Zutaten:
3 kg Pflaumen, 500 ml Weinessig (5 %), 250 ml Wasser, 1,50 kg Zucker, 1 Stiick Stangenzimt, 4 bis 5
Gewurznelken, Schale von Y2 Zitrone (unbehandelt), 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Pflaumen waschen, abtropfen lassen, einzeln mit einem Tuch abreiben und mit einem Holzchen einige
Male einstechen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 250 ml Wasser, Zimt, Nelken und Zitronenschale zum
Kochen bringen, die Pflaumen nach und nach darin gar kochen lassen, mit einem Schaumloffel
herausnehmen, gut abtropfen lassen und in vorbereitete Glaser oder Topfe (S. 20 Punkt 4/5) fullen.

Den Saft dick einkochen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren, Gber die
Pflaumen giel3en, erkalten lassen und die Gefal3e verschlieBen (S. 20 ab Punkt 11).

Essigpflaumen mit Lorbeer

Essigpflaumen mit Lorbeer

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
600g Pflaumen, 120 ml Spatburgunder, 120 ml Rotweinessig, 240g Gelierzucker ("3 plus 1"), 6
Lorbeerblatter, 1 TL Wacholderbeeren

Zubereitung:

Die Pflaumen halbieren und entsteinen. Alle Zutaten mit den Pflaumen in einem Topf verrihren. Bei
starker Hitze unter Riuihren aufkochen und 3 Minuten sprudelnd kochen.

Essigzwetschken

Essig-Zwetschken

Zum Reifen: 2 Tage
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Zutaten:

250 ml Rotweinessig, 500 ml Rotwein, 1 Zimtrinde, ca. 300g Zucker, 2 EL Senfkorner, 7
Gewirznelken, Schale von 1 Zitrone, Schale & Saft von 1 Orange, 1 kg Zwetschken
Zubereitung:

Alle Zutaten fur die Marinade aufkochen und 20 Minuten ziehen lassen. Zwetschken waschen,
halbieren, entkernen und in einen Topf geben. Marinade eventuell mit Zucker nachschmecken,
abseihen und Uber die Zwetschken giefRen.

Zugedeckt, gekuhlt ca. 2 Tage ziehen lassen. Diese Essigzwetschken eignen sich besonders zu
Wildgerichten.

Getrocknete Pilze

Getrocknete Pilze

Herrenpilze, Parasolpilze, Champignons, Habichtschwamme u.a.

Zubereitung:

Dazu werden die Pilze gereinigt, aber nicht gewaschen, blattrig geschnitten und ausgebreitet an der
Luft oder im Ofen getrocknet.

Dann werden sie in einem Mullsack oder Glas trocken aufbewahrt und vor ihrer Verwendung in
Wasser eingeweicht. Sie eignen sich besonders als Wiirze fir Suppen (Kartoffelsuppe), Sof3en und
Fleischfillen.

Habichtschwdmme werden nach dem Trocknen pulverisiert und als Wiirze verwendet!

Glasierte Maroni

Glasierte Maroni

Zubereitungszeit ca. 6 Tage

Zutaten:
1 kg Maroni, 1 L Wasser, 2 kg Zucker, Mark von 1 Vanilleschote

Zubereitung:
Maroni in das kochende Wasser geben, 15 Minuten kochen lassen, abschrecken und schalen.

1 Liter Wasser mit dem Zucker und dem Mark der Vanilleschote zu einem dicken Sirup kochen.
Maroni hineingeben und 10 Minuten kochen.

In einer Schissel 4 Stunden ziehen lassen, wieder zum Kochen bringen und bis zum nachsten Tag
ziehen lassen.

Diesen Vorgang an 5 darauffolgenden Tagen wiederholen, bis der Zucker gut aufgesogen ist.
Maroni vorsichtig herausnehmen und bei schwacher Hitze im Backrohr trocknen lassen.

In kleine Papierférmchen geben und in gut verschlieBbaren Dosen trocken und kihl aufbewahren.

Hagebuttenmus

Hagebutten-Mus
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Fir 2 Glaser a ¥-Liter-Inhalt
Zum Marinieren:; 8 Tage
Zubereitungszeit ca. 1 %2 Stunden

Zutaten:
2 kg kleine Hagebutten, 250 ml Weil3wein oder Portwein

Zubereitung:

Die roten Scheinfriichte der Hunds- oder Heckenrose sammeln. Stile und Bliten abschneiden. Die
Frichte aufschneiden, die Kerne entfernen — dabei mit diinnen Handschuhen arbeiten, weil die
Harchen zwischen den Kernen starkes Jucken verursachen.

Hagebutten waschen, mit dem Wein in ein hohes Gefal3 geben, zudecken und kiihl stellen. Taglich
umrihren, nach 8 Tagen purieren und durch ein Sieb streichen.

Hagebuttenmus bis 2 cm unter den Rand in Glaser geben, verschliel3en, in kaltem Wasser langsam
erhitzen und 20 Minuten bei 90° C einkochen.

Das Mus kann man ins Musli mischen oder mit Milch mixen. Man kann es auch beliebig suf3

einkochen, um es als Brotaufstrich zu verwenden.

Harzer Kise in 01

Harzer Kase in Ol

Zutaten:

500 ml Speisedl, ¥2 TL weil3e Pfefferkdrner, 2 abgezogene Knoblauchzehen, Kapern, ¥ TL Kimmel, 1
Lorbeerblatt, je 1 kleiner Rosmarin- & Thymianzweig, 1 bis 2 rote Chilischoten, 500g Harzer Kéase

Zubereitung: )
Fur die Marinade Ol mit den restlichen Zutaten — auf3er dem Kése — vermengen.

Kése in die vorgegebenen Einzelstiicke (Rollen) teilen, in ein hohes, vorbereitetes Glasgefal? (S. 20
Punkt 4/5) geben, mit der Marinade Ubergiel3en (Kase soll bedeckt sein), das Glas verschliel3en (S. 20
ab Punkt 11) und mindestens 4 bis 5 Tage stehenlassen.

Beigabe: Grau-, Misch- oder Vollkornbrot.

Anmerkung: Die Marinade kann mehrmals verwendet werden!

Hollermus

Hollermus

Zutaten:
1 kg Holunderbeeren, 600g Zwetschken, 600g Birnen, 250 ml Rotwein, ca. 250 ml Wasser, 150g
Zucker, 1 Zimtstange, 3 bis 4 Gewirznelken, 4 EL Zitronensaft

Zubereitung:

Holunderbeeren waschen, abtropfen lassen und von den Dolden streifen. Zwetschken waschen,
abtrocknen und entsteinen. Birnen schélen, vierteln, entkernen und in Scheiben schneiden. Gewirze
in ein Leinentuch einschlagen und zu einem Sackchen zusammenbinden.

Das Obst mit Zucker, Wein, Wasser und Zitronensaft in einen groen Topf geben, gut durchmischen
und aufkochen. Danach auf kleiner Flamme etwa 30 Minuten einkochen lassen.

Tipp: Die Wassermenge richtet sich ganz nach der Konsistenz des Muses.
Anmerkung: Hollermus schmeckt besonders gut zu warmen Mehlspeisen.
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Holunderbeeren-Ketchup

Holunderbeeren-Ketchup

Zutaten:
500 ml Holunderbeeren (reif, ohne Stengel), 30g Schalotten, 1 Msp. Muskatbliite, 15g Pfefferkorner,
45¢g Ingwer (ganz), 500 ml Weinessig

Zubereitung:
Man wascht die Beeren und gibt sie in einen Topf, giel3t dariiber den kochenden Essig und lait Gber
Nacht stehen.

Am néchsten Tag siebt man durch ein Tuch ab, gibt die Frichte in eine Pfanne, gibt die geschélten
und gehackten Schalotten dazu, weiterhin den geschélten Ingwer, die geschnittenen Pfefferkérner und
die Muskatbliite. Jetzt wird alles 10 Minuten lang gekocht und in Flaschen abgefuillt.

Man sollte darauf achten, dafd die Gewlrze gleichmaRig in den Flaschen verteilt sind. Die Flaschen
werden gut verschlossen!

Kaffee-Extrakt

Kaffee-Extrakt

Zutaten:
Kaffee (gemahlen), Wasser

Zubereitung:
Man gibt 3 Teile Kaffee in einen Filter und la3t 100 Teile kochendes Wasser durchlaufen.

Die Kaffeel6sung kocht man anschlie3end vorsichtig auf, setzt nochmals 3 Teile Kaffee zu und filtriert
nochmals ab.

Dieses Verfahren wird noch zweimal wiederholt.
Beim viertenmal Kochen bleiben ca. 10 Teile Kaffee-Extrakt tbrig.
Der Extrakt wird in Flaschen abgefillt, gut verschlossen und kihl aufbewahrt. Obwohl der Extrakt gut

haltbar ist, kann er durch Zusatz von etwas Rum oder Cognac noch langer haltbar gemacht werden.

Kriuter-Apfel

Krauter-Apfel
Fur 2 bis 3 Einweckglaser a 1 Liter Inhalt

Zutaten:

2 kg fein-sauerliche, kleine Apfel (etwa Alkmene), Saft von 1 Zitrone, 1 Zitrone, 2 bis 3 Stiickchen
Zimtstange, 2 bis 3 Gewirznelken, 4 bis 6 Salbeiblatter, 1 bis 2 kleine Spitzen von Rosmarin-,
Thymian- und Lavendelzweigen, 100g Zucker

Zubereitung:
Etwa 2 Liter Wasser mit dem Zitronensaft in eine Schiissel geben. Die Apfel schalen und in das
Zitronenwasser legen, damit sie weil3 bleiben.

Die Einmachglaser griindlich reinigen. Die Apfel abtropfen lassen und in die Glaser fillen. Die Zitrone
waschen, fur jedes Glas 1 diinne Scheibe abschneiden und zu den Apfeln geben.
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In jedes Glas 1 Stuckchen Zimtstange und 1 Gewtrznelke geben, wie auch die gewaschenen Krauter
darauf verteilen. Den Zucker auf die Apfel streuen und so viel Zitronenwasser zugiel3en, dal sie
bedeckt sind.

Die Rander der Glaser und die Deckel mit einem sauberen Kiichentuch trockenreiben und
verschliel3en. Die Glaser im Einmach- oder im Dampfkochtopf sterilisieren. (Zur Not im Backofen in
einer mit Wasser gefiillten Pfanne!)

Die Glaser dort, wo sie sterilisiert wurden, abkihlen lassen, dann herausnehmen. Priifen, ob sie
geschlossen sind. An einem kiihlen, dunklen Ort aufbewahren.

Tip: Die Krauter-Apfel halten sich bis zu einem halben Jahr und schmecken als Dessert zu Vanille-

oder WalnuReis oder auch einfach mit etwas Créme fraiche.

Kunsthonig mal 2

Kunsthonig 1

Zutaten:
1000 Teile Zucker, 2000 Teile Wasser, 1 Teil Milchsaure

Zubereitung:

Man 16st den Zucker im Wasser auf und gibt anschlieRend die Milchséure dazu. Jetzt wird die
Mischung auf eine Menge von 1300 Teile eingedampft.

Kunsthonig 2

Zutaten:
2 Teile Zucker, 1 Teil Wasser, 4 Teile Buttermilch

Zubereitung:

Man gibt den Zucker in das Wasser und erhitzt zum Sieden. Ist der gesamte Zucker aufgeltst, so hebt
man den entstandenen Schaum ab und gibt der kochenden Lésung unter Rihren langsam die
Buttermilch zu.

Jetzt wird die Losung eingedampft, am Anfang direkt auf dem Feuer, spater im Wasserbad, bis der
Kunsthonig die richtige Konsistenz hat.

Lavendelbliitenhonig

Lavendelblutenhonig

Fur 2 Glaser von je 250 ml Inhalt
Zubereitungszeit: 4 Stunden 30 Minuten

Auf die gleiche Weise laf3t sich im Frihling auch Léwenzahnbliitenhonig herstellen. Statt der
Lavendelbliten pflickt man 500g Léwenzahnbliiten und verarbeitet sie, wie beschrieben, mit den
angegebenen Zutaten.

Zutaten:
2 EL frische oder frisch getrocknete Lavendelbliiten, 1 unbehandelte Zitrone, 1.250g Zucker

Zubereitung:
1. Lavendelbliten mit 1 Liter Wasser in einen Topf geben. Die Zitrone abwaschen, in Scheiben
schneiden und hinzufiigen. Alles zum Kochen bringen und 30 Minuten sanft kocheln lassen.

2. Die Mischung durch ein Sieb gieen und den Fond erkalten lassen. Dann in einen grof3en Topf
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geben und den Zucker einriihren. Alles 2 bis 3 Stunden langsam kochen, bis die Flissigkeit so dick
wie Honig ist. Dabei ist es wichtig, die Topfrander immer wieder mit einem nassen Wasserpinsel zu
saubern, damit der Honig spater nicht auskristallisiert.

3. Zur Prifung der Konsistenz die Gelierprobe durchfuhren. Dazu 2 bis 3 Tropfen Honig auf einen
Teller geben und diesen leicht bewegen. Bleiben die Tropfen rund und zerlaufen nicht, ist der Honig
fertig.

4. Lavendelblitenhonig in die gut geséduberten, heil3 ausgespulten Glaser fullen und verschlieRen.
Nach 48 Stunden ist der Honig restlos abgekuhlt und hat die endgtiltige Konsistenz erreicht.

Lowenzahnhonig /-sirup

Léwenzahnhonig

Zutaten:
400g Léwenzahnbliten, 2 kg Zucker, 1 Zitrone, 1 Liter Wasser

Zubereitung:
Nach dem Pfliicken die Léwenzahnbliten vom Griin befreien. Dann waschen und im Wasser
aufkochen. Den Zitronensaft dazugeben. Fir 12 Stunden ruhen lassen.

Nun den Sud durchgiel3en. Diesen dann % Stunde mit dem Zucker aufkochen lassen. Nun ein wenig
der Masse auf eine Untertasse tropfen und abwarten ob es geliert (den Rest solange natirlich nicht
weiterkochen).

Wenn es geliert, den Honig abkihlen lassen (aber nicht erkalten lassen) und in vorgewarmte Glaser
fullen.

Loéwenzahnsirup

Der Léwenzahnsirup — im Volksmund auch Léwenzahnhonig genannt — eignet sich wunderbar als
Brotaufstrich oder zum SiiRen von Krautertees. Wird der Saft nicht ganz so stark eingekocht und mit
Mineralwasser aufgespritzt, wird er zur erfrischenden und Limonade. Allerdings darf man den hohen
Zuckergehalt nicht unterschatzen.

Zutaten:
300g Loéwenzahnbliten, Kristallzucker, 2 unbehandelte Zitronen, 1 Vanillestange

Zubereitung:

Die Blutenblatter aus den grinen Kelchen zupfen. Mit kaltem Wasser bedecken, einmal kurz
aufkochen und tber Nacht ziehen lassen.

Durch ein feines Sieb filtern. Die Flussigkeit abmessen. Mit gleich schwer Zucker vermischen und
aufkochen. Die Zitronen in Scheiben schneiden und dazugeben. Eventuell auch noch eine
aufgeschlitzte Vanillestange in den Saft legen.

Bei wenig Hitze etwa 3 Stunden eindicken lassen. Auf einem Teller eine Gelierprobe machen. Ist der
Sirup noch nicht honigartig, weiter einkochen. In kleine, gut getrocknete Glaser fiillen und diese gut
verschliel3en.

Anmerkung: Wenn der Sirup in nasse Glaser gefullt, zu kihl gelagert oder bei zu grol3er Hitze gekocht
wird, kann es passieren, dal3 er auskristallisiert.

Maraschino-Kirschen

Maraschino-Kirschen
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Zutaten:
2,50 kg entsteinte Kirschen, 2 kg Zucker, 2 TL rote Lebensmittelfarbe, 4 TL Mandelextrakt, 1 EL
Zitronensaft

Zubereitung:

Kirschen und Zucker in einen Topf geben und zugedeckt Saft ziehen lassen. Danach auf kleiner
Flamme zum Kochen bringen und so lange kochen, bis der Saft dicklich ist.

Lebensmittelfarbe, Mandelextrakt und Zitronensaft untermischen und weitere 10 bis 15 Minuten

kocheln lassen. In sterile Glaser fillen, verschlieRen und 20 Minuten im Dunst einkochen.
Herausnehmen, erkalten lassen und dunkel lagern.

Marinierter Schafkase

Marinierter Schafskase

Zutaten:

1 kg Schafskase, Salz, je 2 Lavendel-, Rosmarin- & Thymianzweige, 2 bis 3 Salbeiblattchen, 4
Knoblauchzehen, 2 Lorbeerblatter, schwarze Pfefferkdrner, 50g Walnuf3kerne, 1,50 L Olivendl
Zubereitung:

Schafskase in Stiicke schneiden, die Schnittflachen mit Salz einreiben. Die vier Krauter vorsichtig
abspulen und trockentupfen. Knoblauchzehen abziehen und halbieren. Die Késestiicke mit den
Krautern, den Knoblauchhélften, Pfefferkdrnern, Lorbeerblattern und Walnuf3kernen in ein grol3es
vorbereitetes Glas (S. 20 Punkt 4/5) geben.

Olivendl dartiber gieRen (der Kéase mul3 bedeckt sein), das Glas verschlieBen (S. 20 ab Punkt 11) und
kihl und dunkel (aber nicht in den Kiihlschrank) stellen. Etwa 2 Wochen durchziehen lassen.

Anmerkung: den Kase innerhalb von 2 bis 3 Wochen verzehren!

Matjes in Dill

Matjes in Dill

Zutaten:

375 ml Rotwein-Essig, 150g Zucker, 2 Lorbeerblatter, 10 Matjesfilets, 2 bis 3 rote Zwiebeln (etwa
150g), 5 bis 6 EL gehackter Dill

Zubereitung:

Fur die Marinade Essig mit Zucker und Lorbeerblattern zum Kochen bringen, unter Rihren kochen,
bis der Zucker gel6st ist, erkalten lassen.

Matjesfilets unter flieRendem kaltem Wasser abspulen und trockentupfen. Zwiebeln abziehen und in
Scheiben schneiden.

Matjesfilets, Zwiebelscheiben mit Dille abwechselnd in ein vorbereitetes Glas (S. 20 Punkt 4/5)
schichten, mit der kalten Marinade Ubergie3en, das Glas verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11), kihl
stellen (aber nicht in den Kiihlschrank), etwa 2 Tage durchziehen lassen.

Beigabe: Bauernbrot mit Butter.

Melone, siifd-sauer

Melone, siR-sauer

Zutaten:
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2 Netzmelonen (etwa 2 kg), 250 ml Weinessig, 250 ml Wasser, 250g Zucker, 1 PK Vanillin-Zucker, 2
Zimtstangen, 6 Gewurznelken, 1 Msp. Ingwerpulver, einige gelbe Senfkérner, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Melonen vierteln, entkernen, schélen, in Stiicke schneiden und in ein vorbereitetes Glas (S. 20 Punkt
4/5) fillen.

Fur die Essig-Zucker-Losung Essig mit 250 ml Wasser, Zucker, Vanillin, Zimt, Nelken, Ingwer und
Senfkérnern zum Kochen bringen, kurz aufkochen lassen, Uber die Melonensticke giel3en.

Saft nach 3 Tagen abgiel3en, etwas einkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-
Hilfe unterrihren, wieder Uber die Melonenstiicke gieRen. Das Glas nach dem Erkalten verschlieRen
(S. 20 ab Punkt 11).

Mozzarella in Kriauterol

Mozzarella in Krauterol

Zutaten:
2 Zweige frischer Thymian, 1 kleiner Zweig Rosmarin, 1 Lorbeerblatt, 4 rote Chilischoten, einige griine
& rosa Pfefferkérner, 375 ml kaltgeprel3tes Olivendl, Mozzarella

Zubereitung:

Thymian, Rosmarin, Lorbeerblatt, Chilischoten sowie einige griine und rosa Pfefferkérner in ein
Schraubglas geben. Mit Olivendl auffillen, Mozzarella einlegen, Glas schlieBen, 3 Tage ziehen
lassen.

Kuhl, aber nicht in den Kihlschrank stellen. Einige Wochen haltbar!

Pfirsich-Ingwer-Pickles

Pfirsich-Ingwer-Pickles

Zutaten:
1 kg Pfirsiche, 100g Ingwer in Sirup (aus dem Glas), 10 bis 20 Gewitrznelken, 150 ml Weinessig, 200
ml Wasser, 375g Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Pfirsiche kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), enthauten, halbieren,
entsteinen und vierteln. Ingwer in Streifen schneiden. Beide Zutaten mit den Nelken in ein
vorbereitetes groRes Glas (S. 20 Punkt 4/5) schichten.

Fur die Essig-Zucker-Losung Weinessig mit 200 ml Wasser und Zucker zum Kochen bringen, kurz
aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren und Uber die Pfirsiche
gielRen. Das Glas nach dem Erkalten verschlie3en (S. 20 ab Punkt 11).

Preiselbeeren mit Pfeffer

Roh gerihrte Preiselbeeren mit grinem Pfeffer

Zutaten:
300g Preiselbeeren, 3 EL Aceto balsamico, 2 EL eingelegter griiner Pfeffer, 300g Gelierzucker

Zubereitung:

Die Preiselbeeren im Sieb kurz kalt absptilen und abtropfen lassen. Mit dem Schneidstab pirieren. Mit
Aceto balsamico, % vom griinen Pfeffer und dem Gelierzucker in der Kiichenmaschine oder mit den
Quirlen des Handrihrers 20 Minuten rithren. Vorm Servieren mit dem restlichen Pfeffer bestreuen.
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Renekloden, siif3-sauer

Renekloden, suR-sauer

Zutaten:
2 kg Renekloden, 250 ml Weinessig, 250 ml Wasser, 7509 Zucker, 1 Stiick Stangenzimt, 5
Gewurznelken, Zitronenschale (unbehandelt), 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Renekloden waschen, gut abtropfen lassen und in ein vorbereitetes Gefal3 (S. 20 Punkt 4/5) fullen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 250 ml Wasser, Zucker, Zimt, Nelken und Zitronenschale
zum Kochen bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe
unterriihren und Uber die Renekloden giel3en. Das Gefald nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 ab
Punkt 11).

Schwarze Niisse I

Mama Matts Geheimrezept: Eingelegte schwarze Nisse |

Fur einige Glaser je nach GréRRe
Zubereitungszeit einige Stunden

Zutaten:
500g grune Nisse, 1 Liter Wasser, 350g Zucker, Salz, Zimtrinde, Gewirznelken

Zubereitung:

Fur Mama Matts Geheimrezept werden griine Niisse aus der ersten Julihalfte verwendet. Dann ist die
innere Schale noch weich. Die werden mehrmals mit einer Spicknadel durchstochen und 14 Tage in
Wasser eingeweicht, das taglich erneuert werden muf3, um die Bitterstoffe zu entfernen.

Dann werden die Nisse in siedendes Salzwasser gelegt, bis sie weich sind — Nadelprobe.
Anschliel3end gut mit kaltem Wasser spllen und abtropfen lassen.

Aus 1 Liter Wasser, Zucker und Gewurzen einen Lauterzucker kochen und abschéaumen. Kalt stellen
und auf die NUsse leeren. Am nachsten Tag Niisse abseihen, Lauterzucker etwas einkochen und,
wieder kalt, Uber die Nisse leeren. Diesen Vorgang 4 bis 5 Tage wiederholen, damit die Nisse
gleichmafig mariniert sind und nicht schrumpfen. Beim letzten Mal Nisse in kochenden Lauterzucker
geben, kurz durchkochen und mit dem Sirup in Einsiedeglaser abfullen und einwecken.

Tip: Die Nusse sollten mindestens einige Wochen gelagert werden, um ihr volles Aroma entfalten zu
kénnen. Sie sind sehr lange haltbar.

Schwarze Niisse I1

Schwarze Nisse Il

Fur 1 Einmachglas von 1 Liter Inhalt
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Ruhezeit: 5 Tage

Die schwarzen Nusse werden angesetzt, wenn die Walnisse noch griin und ihre Schalen weich sind.
Das ist Ende Juni bis Mitte Juli.

Zutaten:

5009 junge grine Walniisse (vom Baum), 625g Zucker, 2 Gewiirznelken, 1 Zimtstange, 609
Glukosesirup (45° Baumé; in der Apotheke erhéltlich)
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Zubereitung:
1. Die Nusse waschen und rundum mit einer Nadel mehrmals einstechen. 4 Tage in kaltes Wasser
legen. Dabei zweimal taglich das Wasser wechseln. In dieser Zeit werden die Niisse schwarz.

2. Die Nusse in reichlich Wasser weich kochen, dann abseihen und abtrocknen.

3. 500g Zucker mit 500 ml Wasser kurz aufkochen. Die NiUsse und Gewurze zugeben und nochmals
aufkochen. Uber Nacht stehen lassen.

4. Die Nisse aus der Zuckerlésung nehmen und den Sirup mit 125g Zucker erneut aufkochen. Vom
Herd ziehen und den Glukosesirup unterriihren.

5. Die Nusse in ein Einmachglas fiullen. Mit dem etwas abgekiihlten Sirup tbergiel3en. Sollte sich der
Zuckersirup nach einigen Tagen zu sehr verdiinnen, abseihen, erneut aufkochen und tber die Nisse
geben. Das Einmachglas erst nach 6 Wochen 6ffnen. Késtlich schmecken diese Nisse zu pochierten
Birnen. Man kann sie aber auch einfach solo naschen.

Senffriichte x 2

Senffrichte |

Zutaten:
500g Aprikosen, 250g griine Stachelbeeren, 50g Rosinen, 3 eingelegte Chilischoten (Piri-Piri), 125 ml
Apfelessig, 250g Gelierzucker ("3 plus 1"), 20g Gelfix (1 Beutel), 2 bis 3 EL mittelscharfer Senf

Zubereitung:
Die Aprikosen wiirfeln und mit den Stachelbeeren, den Rosinen und den Chilischoten mischen. 250 ml
Wasser, den Apfelessig und den Gelierzucker unterriihren.

Unter Riihren aufkochen und 2 Minuten sprudelnd kochen. Das Gelfix einstreuen, unterrihren und 1
weitere Minute sprudelnd kochen. Dann den Senf unterriihren.

Senf-Frichte Il

Zutaten:
500g Birnen, 5009 griine Weintrauben, 500g Aprikosen, 500g Pflaumen, 200 ml Weinessig, 200 ml
Wasser, 750g Zucker, 1 Dose (56g) Senfmehl

Zubereitung:
Birnen schélen, vierteln, von Bliite, Stiel und Kerngehéuse befreien, die Birnenviertel quer halbieren.
Weintrauben waschen, entstielen, gut abtropfen lassen, halbieren, entkernen.

Aprikosen und Pflaumen waschen, halbieren und entsteinen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 200 ml Wasser und Zucker zum Kochen bringen, das
Obst nacheinander hineingeben, zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze glasig kochen lassen.

Das Obst mit einer Schaumkelle herausnehmen, vorsichtig miteinander vermengen und in vorbereitete
Glaser (S. 20 Punkt 4/5) fillen.

Die Flussigkeit mit Senfmehl verrihren, in etwa 10 Minuten etwas einkochen lassen und heil3 Gber das
Obst geben. Die Glaser nach dem Erkalten verschlie3en (S. 20 ab Punkt 11) oder bei
SchraubverschluRglasern (Twist-Off-Deckel) die Glaser sofort verschlie3en.

Anmerkung: Senf-Fruchte sind im Kiihlschrank 6 bis 8 Wochen haltbar. Angebrochene Glaser schnell
verbrauchen!
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Stachelbeeren mit Rosamrin

Stachelbeeren mit Rosmarin

Fir 6 Glaser a Ys-Liter-Inhalt
Zubereitungszeit ca. ¥2 Stunde

Zutaten:
1 kg nicht zu reife Stachelbeeren, 2 Rosmarin-Zweige, 20 dag Zucker, 750 ml Pfefferminztee

Zubereitung:
Stachelbeeren putzen. Rosmarin mit Zucker und Pfefferminztee 1 Minute kochen. Stachelbeeren
zugeben und 1 bis 2 Minuten kochen. Sofort in vorbereitete Glaser fillen und verschliel3en.

Siifd-saure Pflaumen

SiuR-saure Pflaumen oder Mirabellen

Zutaten:
1 kg Pflaumen oder Zwetschken bzw. 1 kg Mirabellen, 375 ml Rotwein-Essig, 125 ml Wasser, 125 ml
Rotwein, 1 kg Zucker, 4 Gewdrznelken, 1 Stange Zimt

Zubereitung:
Das Obst waschen, gut abtropfen lassen und die Friichte mehrmals mit einem Holzstabchen
einstechen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Essig mit den restlichen Zutaten zum Kochen bringen, einige Minuten
kochen lassen, die Frichte hineingeben, aufkochen und mit der Flissigkeit in vorbereitete Glaser (S.
20 Punkt 4/5) geben, die Glaser verschlieRen.

Nach etwa 48 Stunden die Flussigkeit wieder abgieRen, zum Kochen bringen, heil tiber die Friichte
gielRen, die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11).

Siif3-saure Senfapfel

SiuR-saure Senfapfel
Fir 2 Glaser a 1 Liter Inhalt

Zutaten:
2,50 kg kleine, unbeschéadigte, siiRe, festkochende Apfel (etwa Gala), 50g frischer Kren, 2 EL
Senfkorner, 1 TL Pfefferkdrner, 4 Nelken, 2 kleine Lorbeerblatter, 750 ml Apfelessig, 1259 Zucker

Zubereitung:

Die Apfel griindlich waschen, Bliitenansétze herausschneiden und in einen Topf geben. Mit Wasser
bedeckt etwa 10 Minuten kochen, bis man mit einer Nadel leicht hineinstechen kann. Apfel in einem
Sieb abtropfen und kalt werden lassen.

Kren schalen und in diinne Stifte schneiden. Mit den Apfel, den Senf- und Pfefferkérnern, Nelken und
Lorbeerblatter in die Einmachgléaser flllen.

Essig mit % Liter Apfelkochwasser und Zucker in einen Topf geben und kraftig durchkochen, dann
abkiihlen lassen. Die Apfel mit der kalten Essig-Zucker-Losung tibergieRBen. Die Glaser mit Deckeln
oder Einmachfolie zubinden und an einem luftigen und dunklen Platz aufbewahren.

Tip: Die Apfel konnen nach 3 bis 4 Tagen probiert werden. Sie halten sich 3 bis 4 Monate. Sie
schmecken kostlich zu Wild oder Gefliigel, man kann sie aber auch zu Kéase oder Schinken anrichten.
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Wiirzige Essig-Pflaumen

Wiurzige Essig-Pflaumen

Zutaten:
1,50 kg Pflaumen oder Zwetschken, 750 ml Weilwein, 300 ml Rotwein, 10 EL Essig, 1 kg Zucker, 1
Stiick Stangenzimt, 5 Gewurznelken, abgeriebene Schale von 1 bis 2 Zitronen (unbehandelt)

Zubereitung:
Pflaumen grundlich waschen, abtrocknen, jede Pflaume mit einem Holzchen einige Male einstechen
und in vorbereitete Gléser (S. 20 Punkt 4/5) fullen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Wein mit den restlichen Zutaten zum Kochen bringen (Zucker muf3 sich
vollig geldst haben) und kochendheil3 tiber die Pflaumen giel3en. Die Glaser verschliel3en.

Die Flussigkeit nach etwa 24 Stunden abgief3en, wiederum zum Kochen bringen und wieder tber die
Pflaumen giel3en.

Diesen Vorgang in Abstanden von 24 Stunden noch zweimal wiederholen! Die Glaser nach dem
Erkalten verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11).

Zuckeressigfriichte

Zuckeressigfruchte

Hiefur eignen sich Zwetschken, Kirschen, Birnen, Quitten, Kurbisse. Zwetschken und Kirschen werden
gewaschen und mit einem Hoélzchen angestochen. Birnen, Kiurbisse und Quitten werden gereinigt,
geschalt und in Spalten geteilt.

Fur 2 kg Frichte bereitet man eine Zuckeressiglésung aus

750 ml Essig (hur Wein- oder Obstessig), 250 ml Wasser, 600 bis 800g Zucker, 1 Zimtrinde, 3 Nelken,
(Zitronenschale),

kocht diese auf und gief3t sie noch heil3 Uber die Frichte. Am nachsten Tag wird die L6sung
abgegossen und nochmals iberkocht und wieder heil? Uber die Friichte gegossen.

Am dritten Tag werden die Friichte mit dem Saft leicht tGiberkocht und sofort in Glaser gefiillt, der Saft
wird noch etwas eingekocht und dariibergegossen. Das GefalR wird sofort verschlossen.

23j Gemiise

Auberginen in Ol

Auberginen in Ol

Zutaten:

1 kg kleine Auberginen, 500 ml heller Weinessig, Salz, 6 Gewirznelken, 2 EL Pfefferkérner, 2 Msp.
geriebene Muskatnuf3, 2 abgezogene Knoblauchzehen, 2 Msp. gemahlener Zimt, 500 bis 700 ml
Olivendl

Zubereitung:
Von den Auberginen die Stengelansatze abschneiden, waschen und in Scheiben schneiden.

Essig mit Salz zum Kochen bringen, die Auberginen hinzufiigen, zum Kochen bringen, etwa 20
Minuten kochen lassen, gut abtropfen und erkalten lassen.

Die Auberginen abwechselnd mit den Nelken, Pfefferkdrnern, Muskat, Zimt und Knoblauch in
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vorbereitete Schraubverschlu3glaser (Twist-Off-Deckel) schichten und mit Olivendl Gibergiel3en.
Die Glaser verschlieen und die Auberginen mindestens 1 Monat an einem kiihlen Ort (Keller)

stehenlassen. Haltbarkeit: Etwa 6 Monate!

Champignons, eingelegt

Champignons, eingelegt

Zutaten:
500g kleine Champignons, 250 ml Weinessig, 125 ml Wasser, 2 TL Zucker, 2 TL Salz, 3
Gewilrznelken, 5 Pfefferkorner, 1 Lorbeerblatt, 1 PK Einmach-Hilfe, 2 EL Salatol

Zubereitung:
Champignons putzen und waschen.

Essig mit 125 ml Wasser, Zucker, Nelken und Salz zum Kochen bringen, die Champignons
hineingeben, zum Kochen bringen, 10 bis 15 Minuten kochen lassen, von der Kochstelle nehmen und
1 PK Einmach-Hilfe unterrihren.

Die Champignons in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) flllen, 2 EL Salatél dariiber verteilen und
die Glaser nach dem Erkalten verschlieen (S. 20 ab Punkt 11).

Dreierlei eingelegte Gurken

Dreierlei verschieden eingelegte Gurken

Fir 3 Glaser a 2 % Liter Inhalt
Zum Durchziehen: 6 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
5 kg Minigurken (kleine Salatgurken), 100g Salz, 5009 kleine Schalotten, 1 L WeiBweinessig, 509
Zucker, 8 Lorbeerblatter, 20 Wacholderbeeren, 1 EL schwarze Pfefferkdrner

Fur den Dill-Knoblauch-Sud: 12 Knoblauchzehen, 2 Bund Dill, 4 bis 6 Dillbluten, 100g eingelegte
grine Pfefferkdrner

Fur den Ingwer-Curry-Sud: 200g frische Ingwerwurzel, 2 Bund Koriandergriin, 4 rote Chilischoten, 30g
Korianderkérner, 1 EL mittelscharfes Currypulver

Fur den Meerrettichsud: 2009 frischer Meerrettich, 5 Stangen Zitronengras, 2 EL Zitronenschale

Zubereitung:
Die Gurken waschen, abtropfen lassen, mit der Halfte vom Salz mischen und ungeféhr 6 Stunden
durchziehen lassen, zwischendurch umrihren.

Inzwischen die Schalotten pellen. 2 Liter Wasser mit Essig, Zucker, dem restlichen Salz, Schalotten,
Lorbeer, Wacholder und Pfefferkérnern 5 Minuten kochen, dann kalt werden lassen.

Fur den Dill-Knoblauch-Sud die Knoblauchzehen pellen und mit einer Messerklinge auf der
Arbeitsflache leicht zerdriicken. Dill und Dillbliten zerpfliicken. Pfefferkérner im Teesieb abspilen.

Fur den Ingwer-Curry-Sud die Ingwerwurzel schalen und in diinne Scheiben schneiden. Die
Korianderblatter von den Stielen zupfen. Chilischoten, Korianderkérner und Curry bereitlegen.

Fur den Meerrettichsud den Meerrettich schélen und schrég in Scheiben schneiden. Das Zitronengras
abziehen und schrég in Stiicke schneiden. Zitronenschale bereitlegen.
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Die Gurken aus der Salzlake nehmen, absptilen und jede Gurke zweimal schrag durchschneiden. Den
Essigsud durch ein Sieb gieRen. Schalotten und Gewiirze in die 3 vorbereiteten Glaser (a 2 ¥z Liter
Inhalt) geben.

Fir die Dill-Knoblauch-Gurken 1/3 der Gurkenstiicke und die vorbereiteten Zutaten in ein Glas
schichten und mit Essigsud begielRen.

Fur die Ingwer-Curry-Gurken 1/3 der Gurkenstiicke mit den vorbereiteten Zutaten ins Glas geben und
mit Essigsud begiel3en.

Fir die Meerrettich-Gurken das restliche Drittel der Gurkenstiicke mit den vorbereiteten Zutaten ins
Glas schichten und mit Essigsud begiel3en.

Alle 3 Glaser mit einem Deckel verschlie3en und 1 bis 2 Tage durchziehen lassen. Sie halten sich
kihl gestellt 6 bis 8 Tage.

Eingelegte Eierschwammerl

Eingelegte Eierschwammerl

Zutaten:

500g frische Eierschwammerl, 3 mittelgroRe Zwiebeln, 2 EL schwarze Pfefferkérner, 375 mi
Krauteressig, 250 ml Wasser, Salz, 1 Prise Zucker

Zubereitung:
1. Eierschwammerl putzen, griindlich waschen und gut abtropfen lassen.

2. In einem Topf mit kochendem Wasser libergief3en, so daf3 die Pilze bedeckt sind. Zugedeckt 3
Minuten stehen lassen. Abtropfen lassen.

3. Zwiebel schélen und in diinne Ringe schneiden.

4. Abwechselnd Eierschwammerl, Zwiebelringe und Pfefferkérner in einen schmalen Steinguttopf —
oder Glas — schichten.

5. Essig mit Wasser und den Gewirzen aufkochen und Uber die Pilze giel3en, die bedeckt sein
mussen. Zugedeckt tiber Nacht stehenlassen.

6. Flissigkeit abgieRen, nochmals aufkochen und wieder dariibergieRen. Verschliel3en.

Eingelegte Karotten

Eingelegte Karotten

Zutaten:

4009 Karotten, 200g sehr kleine Champignons, Saft von 1 Zitrone, 1 Bund Frihlingszwiebeln, 250 ml
Rotweinessig, 2 EL Zucker, 125 ml Wasser, 2 TL weil3e Pfefferkdrner, 1 TL Fenchelsamen, 3
Salbeiblattchen, 1 bis 2 Lorbeerblétter, Salz, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Karotten putzen, schrappen, waschen, langs in regelmaRigen Abstanden 4 bis 5 Vertiefungen
ausschaben (kannelieren) und in Scheiben schneiden (danach entsteht eine Blutenform). Die
Karottenscheiben und die entstandenen ausgeschabten Karottenstreifen in einen Kochtopf geben.

Champignons putzen, waschen, abtropfen lassen und mit dem Zitronensaft zu den Méhren geben.
Frihlingszwiebeln putzen, waschen und langs halbieren.

Fur die Essig-L6sung Rotweinessig mit 125 ml Wasser, Zucker, Pfefferkdrnern, Fenchel, Salbei,
Lorbeerblattern und Salz zum Kochen bringen, Karottenscheiben und Champignons hinzufiigen, zum
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Kochen bringen, etwa 8 Minuten ziehen lassen, von der Kochstelle nehmen.

Karottenscheiben und Champignons zusammen mit den Frihlingszwiebeln in vorbereitete Glaser (S.
20 Punkt 4/5) fullen.

Die Flussigkeit nochmals zum Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe

unterriihren, Gber das Gemiuse gief3en und die Glaser nach dem Erkalten verschlieRen (S. 20 ab
Punkt 11).

Eingelegte Zucchini

Eingelegte Zucchini

Fir 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Zucchini, 4 Knoblauchzehen, 1 Bund Petersilie, 1 L WeilBweinessig, 1 EL Thymian, 1 TL
schwarze Pfefferkdrner, 175g Zucker, 1 EL Salz

Zubereitung:

Zucchini waschen, putzen und einmal langs, einmal quer halbieren, dann langs in Stlicke schneiden.
Geschalten Knoblauch in Scheiben schneiden. Petersilie grob hacken. Beides mit den Zucchini in
Gléaser schichten.

Essig mit Thymian, Pfeffer, Zucker und Salz 5 Minuten kochen, heil3 in die Glaser giel3en, Glaser
schlieRen. Sud nach 24 Stunden abgiel3en, erneut aufkochen, zuriick in die Glaser gieRen. Glaser gut
verschliel3en.

Tip: Die eingelegten Zucchini halten sich im Kihlschrank etwa 6 Monate. Sie eignen sich besonders
gut fir einen italienischen Vorspeisenteller mit Salami, Kése und Schinken.

Eingelegter Knoblauch

Eingelegter Knoblauch

Zum Reifen: einige Tage
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Zutaten:
5 Knollen Knoblauch, 500 ml Wei3wein, 100 ml WeilBwein-Essigessenz, 80g Zucker, 2 Chilischoten, je
1 Zweig Rosmarin und Thymian, 8 Gewtrznelken, 1 TL weil3e Pfefferkdrner, 2 TL Salz, 6 EL Olivendl

Zubereitung:
Knoblauch schéalen und mit den tbrigen Zutaten in einen Topf geben. Auf den Herd stellen und unter
Umriihren 3 Minuten aufkochen.

Im geschlossenen Topf Giber Nacht stehen lassen. Am nachsten Tag nochmals 5 Minuten aufkochen.
Knoblauch im Sud erkalten lassen. Knoblauch in Glaser fullen und einige Tage ziehen lassen.

Tip: Ein wunderbares Geschenk fir Knoblauchliebhaber sind die in rotem Himbeeressig eingelegten
Riesenzehen!

Anmerkung: Es kann vorkommen, dal3 sich der eingelegte Knoblauch griin und blau verféarbt. Das
passiert erfahrungsgemaR bei "altem" Knoblauch, nicht aber bei jungem, frischen Knoblauch, wie er
im Frihsommer angeboten wird.

Grundsétzlich handelt es sich bei solcherart verfarbtem Knoblauch lediglich um einen kleinen
optischen Makel, aus geschmacklicher wie auch aus gesundheitlicher Sicht gibt es keine Bedenken,
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diesen Knoblauch zu essen.
Eingelegtes Senfgemiise
Eingelegtes Senfgemiise

Zum Reifen: einige Tage
Zubereitungszeit ca. 45 Minuten

Zutaten:

2 L Wasser, 1 L Weinessig, Saft von 2 Zitronen, 2 Lorbeerblatter, 1 Zweig Thymian, 1 TL schwarze
Pfefferkdrner, 3 Knoblauchzehen, 1 kleine Zwiebel, 2 bis 3 EL Senfkdrner, Salz nach Geschmack, 125
ml Ol

Weiters: frisches Gemiise der Saison

Zubereitung:

Zutaten fur die Marinade in einen Topf geben und aufkochen, bei kleiner Flamme ca. 20 Minuten
kdcheln lassen. Abseihen.

Gemise (Champignons, Pfefferoni, Gurkerln, Blumenkohl, Karotten, Gurken usw.) waschen, putzen,

in kleine Stlicke schneiden und in der Marinade bi3fest kochen. Noch heil in Einsiedeglaser fiillen
und sofort verschlieRen.

Eingeweckte Pfifferlinge

Eingeweckte Pfifferlinge / Champignons

Fir 4 Glaser a 1 Liter Inhalt
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Zutaten:
ca. 5,50 kg Pfifferlinge bzw. 3,50 kg Champignons

Zubereitung:
Die Pilze grundlich putzen, kleinere ganz lassen, gro3ere in Hélften oder Scheiben schneiden.

Die Pilze in 4 Portionen verarbeiten: dazu jedesmal in den Kochtopf so viel Wasser geben, dal3 der
Boden bedeckt ist. Das Wasser zum Kochen bringen, ¥ der Pilzmenge hineingeben, im offenen Topf
10 Minuten schwach kochen lassen.

Die heiRen Pilze mit einem Schaumldffel in eines der vorbereiteten Einkochgléser fillen, das
Pilzkochwasser durch ein Sieb gieRen, tber die Pilze geben, verschlielen und 1 Stunde bei 98° C im
Einkochautomat einkochen.

Zum Einkochen nur frische, junge Pilze verwendenl

Eingeweckte Steinpilze

Eingeweckte Steinpilze

Fir 4 Glaser a 1 Liter Inhalt
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:
ca. 4 kg Steinpilze

Zubereitung:
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Von den Steinpilzen die braune Haut abziehen, die Réhren entfernen und die Pilze waschen. Kleine
ganz lassen, groR3ere in Viertel, Achtel oder in Scheiben schneiden.

Die Pilze in kochendes Wasser geben, gut 4 Minuten darin ziehen lassen, damit sie weil3 bleiben, mit
einem Schaumlo6ffel in die vorbereiteten Einkochglaser fillen. Das Pilzkochwasser durch ein Sieb
gielRen, Uber die Pilze geben, verschlieRen und 1 Stunde bei 98° C im Einkochautomat einkochen.

Zum Einkochen nur frische, junge Pilze verwenden!

Essiggemiise

Essiggemise

Zutaten:

kleine Gurken, Karfiolrdschen, Erbsen, griine Bohnen, gelbe Riben, (Kohlrabi), Kren, kleine Tomaten,
Schalotten, Senfkorner, Pfefferkdrner, Lorbeerblatt, (Bohnenkraut), Salz, Weinessig, etwas Wasser,
(etwas Zucker)

Zubereitung:
Die Gurken werden einige Stunden in Salzwasser gelegt, gewaschen und abgetrocknet.

Das geputzte Gemise wird schén geschnitten und in Salzwasser etwas tberkocht.
Die Tomaten werden gewaschen und angestochen, der Kren kleinwirfelig geschnitten. Nun legt man

alles mit Zwiebeln und Gewirz in Glaser ein und Ubergiel3t mit der gekochten, ausgekihlten
Essiglésung.

Nach 8 Tagen giel3t man den Essig ab, kocht ihn auf und gibt den ausgekuhlten Essig wieder tber
das Gemise. Es muf3 mit Essiglésung bedeckt sein. Das Essiggemuise wird beschwert und das Glas
mit Cellophan geschlossen.

Essiggurken

Essiggurken

Zutaten:
5 Stiick mittlere Gurken, Salz, 1 Lorbeerblatt, einige Pfefferkoérner, 2 bis 3 kleine Zwiebeln, Kren,
etwas Dillkraut, 500 ml Essig, 500 ml Wasser

Zubereitung:

Reife Gurken werden geschalt, halbiert, entkernt, der Lange nach in Streifen geschnitten. In einem
Porzellangefald salzt man sie ein und laf3t sie ber Nacht stehen.

Am néchsten Tag werden die gut abgetropften Gurken lagenweise mit den Gewiirzen in einen
Steinguttopf oder in ein Glas eingeschichtet, mit Krenscheiben belegt und mit den verdinnten,

gekochten, ausgekuhlten Essig Gbergossen und bedeckt. Mit Pergament verbunden, stellt man die
Gurken an einen kihlen Ort.

Essiggurken mit Kren

Essig-Gurken mit Meerrettich

Zutaten:

2 kg Gemusegurken, Salzwasser (auf 1 Liter Wasser 759 Salz), 3759 Perlzwiebeln, 75g Meerrettich,
Dill, Estragon, 1,50 L Weinessig (5 %), 1,50 L Wasser, 300 bis 375g Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
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Gurken mit Salzwasser bedecken, 12 bis 24 Stunden an einem kiihlen Ort stehenlassen, danach
sorgfaltig bursten, abspulen, die Gurken einzeln mit einem Tuch abtrocknen, schlechte Stellen
entfernen.

Perlzwiebeln abziehen. Meerrettich putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Die Krauter abspiilen,
trockentupfen. Die Gurken abwechselnd mit den Zutaten in einen vorbereiteten Steintopf (S. 20 Punkt
4/5) schichten.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 1,50 Liter Wasser und Zucker zum Kochen bringen, von
der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren. So viel von der heil3en Flussigkeit Gber die
Gurken gieRen, dal sie gut bedeckt sind, erkalten lassen und den Topf verschlieRen.

Falsche Kapern v. Lowenzahn

Falsche Kapern von Lowenzahn & Ganseblimchen

Zum Reifen: 3 bis 4 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
2 Tassen Blutenknospen von Ganseblimchen und/oder Léwenzahn, ¥2 TL Salz, 250 ml Krauteressig

Zubereitung:
Die noch geschlossenen Blutenknospen mit Salz bestreuen und ein paar Stunden stehen lassen.

Krauteressig aufkochen, die Knospen zugeben und kurz aufwallen lassen. Essig abseihen und noch
einmal aufkochen.

Knospen und Essig in verschlieRbare Glaser flllen und an einem dunklen, kithlen Ort einige Tage
stehen lassen.

Danach den Essig wiederum abseihen und aufkochen und wieder Giber die Knospen geben.
Nach gut 2 Wochen Lagerung kénnen Sie die "falschen Kapern" probieren.
Tip: Die kleinen Ganseblimchen-Kapern passen gut zu Salaten und Schafkase, die groRen

Léwenzahn-Kapern kénnen Sie wie Oliven verwenden, so z.B. zu Vorspeisen, gekochten Eiern oder
fur eine Senfsauce.

Griine Bohnen, eingesalzen

Grune Bohnen, eingesalzen

Zutaten:
Junge Stangenbohnen, Salz (auf 5 kg Bohnen 200g Salz)

Zubereitung:

Bohnen putzen, evtl. abfadeln, waschen, gut abtropfen lassen, schnippeln (mit der
Bohnenschneidemaschine oder dem Schnippelmesser), die Bohnen mit Salz mischen, so fest wie
moglich in einen vorbereiteten Steintopf (S. 21 ab Punkt 3) driicken.

Die Bohnen mit einem Tuch bedecken, mit Brett und Stein beschweren, an einem kiihlen Ort
zugedeckt aufbewahren

Dauer der Géarung: 4 bis 6 Wochen!
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Griine Tomaten in Essig

Grune Tomaten in Essig

Zutaten:

2 kg griine Tomaten, Salzwasser (1 Liter Wasser und 759 Salz), %2 Fenchelknolle, 5 Zweige Dill, 5
Zweige Estragon, einige Wein- oder Sauerkirschblatter, 1 L Weinessig, 1,250 L Wasser, 400g Zucker,
1 EL weil3e Pfefferkdrner, 1 EL Senfkdrner, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Tomaten waschen und abtrocknen. Jede Tomate 15 bis 20 mal mit einem Ho6lzchen einstechen, mit
Salzwasser bedecken und 12 bis 24 Stunden zugedeckt an einem kiihlen Ort stehenlassen.

Die Tomaten abtropfen lassen, abtrocknen, putzen, waschen und in Stiicke schneiden.

Eenchel, Estragon, Dille und einige Wein- oder Sauerkirschblatter vorsichtig abspulen und
trockentupfen. Tomaten, Fenchelstiicke, Krauter, Wein- oder Sauerkirschblatter in einen vorbereiteten
Steintopf oder in Glaser (S. 20 Punkt 4/5) schichten.

Far die Essig-Zucker-Losung Weinessig mit 1,250 L Wasser, Zucker, Pfeffer- und Senfkérnern zum
Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren und Uber die Tomaten
gielRen.

Den Steintopf (Glaser) nach dem Erkalten verschlieBen (S. 20 ab Punkt 11).

Gurken in Bier

Gurken in Bier

Zutaten:
800g Salatgurken, 375 ml dunkles Bier, abgeriebene Schale & Saft von % Zitrone (unbehandelt), 2 TL
Zucker, 1 TL Salz, 1 PK Einmach-Hilfe, 2 Zitronenscheiben

Zubereitung:

Gurken schélen, die Enden abschneiden, langs halbieren, entkernen, quer in Streifen schneiden, in
wenig kochendes Salzwasser geben, zum Kochen bringen, etwa 6 Minuten diinsten, herausnehmen
und abtropfen lassen.

Bier mit Zitronenschale und -saft, Zucker und Salz zum Kochen bringen, die Gurkenstreifen
hineingeben, etwa 5 Minuten bei schwacher Hitze dinsten lassen. 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren
und mit 2 Zitronenscheiben in ein vorbereitetes grofRes Glas (S. 20 Punkt 4/5) geben. Das Glas
verschlieen (S. 20 ab Punkt 11).

Gurkentaler

Gurkentaler

Zutaten:
1,50 kg Salatgurken, Salz, 2 Bund Dill, 500 ml Wasser, 500 ml Essig, 150g Zucker, 1 PK
Gurkengewiirz, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Gurken waschen, in etwa 3 cm dicke Scheiben schneiden, mit Salz bestreut einige Zeit stehenlassen.
Die Gurkenscheiben auf ein Sieb geben, abtropfen lassen, die Flussigkeit auffangen.

Dille vorsichtig absptilen, trockentupfen, grob zerschneiden, mit den Gurkenscheiben vermengen, in
vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) flllen.
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Fur die Essig-Zucker-Lésung 500 ml Wasser mit der abgetropften Gurkenfliissigkeit, Essig, Zucker
und Gurkengewtrz zum Kochen bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK
Einmach-Hilfe unterrihren und tber die Gurkenscheiben gie3en. Die Glaser nach dem Erkalten
verschlieRen (S. 20 ab Punkt 11).

Herzhaft eingelegte Rote Bete

Herzhaft eingelegte Rote Bete

Zutaten:

1 kg Rote Bete (Rote Riiben), Salzwasser, 1 Prise Kiimmel ganz, 5 mittelgrol3e Zwiebeln, 2 in kleine
Stiicke gebrochenen Lorbeerblattern, je 12 bis 15 Gewirznelken & Pimentkdrner (Nelkenpfeffer), 759
Zucker, 500 ml Wasser, 1 TL Salz, 250 ml Weinessig (5 %), 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Rote Bete putzen, unter flieRendem kaltem Wasser sorgfaltig bursten, in Salzwasser mit 1 Prise
Kimmel zum Kochen bringen, etwa 1 Stunde kochen lassen, aus dem Kochwasser nehmen, mit
kaltem Wasser Ubergiel3en, schélen, in Scheiben schneiden, evtl. vorher halbieren.

Zwiebeln abziehen und in Scheiben schneiden. Die Rote Bete mit den Zwiebelscheiben,
Lorbeerblattern, Nelken und Pimentkdrnern in ein vorbereitetes grol3es Glas (S. 20 Punkt 4/5)
schichten.

Fur die Essig-Zucker-Ldsung Zucker mit 500 ml Wasser, 1 TL Salz und Weinessig zum Kochen
bringen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe hinzugieBen und unterrihren.

Die Flussigkeit Gber die Rote Bete giel3en, nach dem Erkalten verschlieRen (S. 20 ab Punkt 11),
einige Tage durchziehen lassen.

In Honig eingelegter Knoblauch

In Honig eingelegter Knoblauch

Zutaten:
25 Knoblauchzehen, 150g Honig, Saft von 3 Zitronen, 1 Zweig Rosmarin, 1 Chilischote, Salz, Milch

Zubereitung:
Geschélte Knoblauchzehen in Milch 2 bis 3 Minuten blanchieren, herausnehmen und gut abtropfen
lassen. In ein Einsiedeglas geben.

Honig mit Zitronensaft und einer Prise Salz aufkochen, Rosmarin und Chilischote dazugeben und
noch heil3 Gber die Knoblauchzehen gieRen. Glas verschlieRen und 4 Tage ziehen lassen.

Der in Honig eingelegte Knoblauch pal3t sehr gut zu Lamm- und Gefliigelgerichten.

In Ol eingelegte Pilze

In Ol eingelegte Pilze

Zutaten:

1 kg frische, kleine feste Pilze (z.B. Champignons, Pfifferlinge, Steinpilze etc.), 500 ml heller
Weinessig, Salz, 4 Lorbeerblatter, 2 EL weilRe Pfefferkdrner, 4 bis 5 Gewiirznelken, 500 bis 7450 ml
Olivendl

Zubereitung:

Die Pilze grundlich putzen, im kochenden, gesalzenen Essig etwa 10 Minuten kochen lassen,
abgiefen und gut abtropfen lassen.
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Pilze abwechselnd mit Lorbeerblatter, Pfefferkdrner und Gewtrznelken in vorbereitete Einkochglaser
fullen. Mit Olivendl Ubergiel3en, gut verschlieRen und mindestens 1 Monat an einem kihlen Ort (z.B.
Keller) stehenlassen.

Anmerkung: Die Pilze in Ol halten sich etwa 6 Monate!

Ingwer-Kiirbis
Ingwer-Kurbis

Zutaten:
3 kg Kurhis, 1 kleine Ingwerknolle, 100g Zitronat (im Sttick), 750 ml Weinessig, 375 ml Weil3wein,
800g Zucker, 2 Stangen Zimt, 1 EL Gewitrznelken

Zubereitung:
Kirbis schalen, waschen, das Mark mit einem Lo6ffel auskratzen und das Fleisch in kleine Wirfel
schneiden.

Fur die Essig-Zucker-Lésung den Ingwer schélen und in diinne Scheiben schneiden. Zitronat in feine
Streifen schneiden. Beide Zutaten mit Essig, Wein, Zucker, Zimt und Nelken zum Kochen bringen.

Die Kurbiswirfel hineingeben, wiederum aufkochen und den Kiirbis glasig garen. In der Flissigkeit
erkalten lassen und rund 24 Stunden stehenlassen.

Die Kurbiswirfel herausnehmen, in vorbereitete SchraubverschluRgléser (Twist-Off-Deckel) fiillen. Die
Essig-Zucker-Losung erhitzen, hei3 Giber den Kiirbis giel3en und die Glaser sofort verschliel3en.

Junger Knoblauch im Essigsud

Junger Knoblauch im Essigsud

Zutaten:

300g ganz junge Knoblauchpflanzen mit Grin (die Knollen diirfen kaum ausgebildet sein), 1 L
kochendes Salzwasser, je 3 bis 4 groRe Zweige Einmach-Dill & Bohnenkrautzweige, 250 ml
WeilBwein, 125 ml Essig, 1 TL Salz, 1 TL Zucker, 125 ml Olivenél

Zubereitung:

Knoblauch abspuilen und die Wurzeln abschneiden. Die Knoblauchpflanzen in kochendes Salzwasser
geben, zum Kochen bringen, auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser tbergief3en und gut abtropfen
lassen.

Die Krauter vorsichtig abspulen, trockentupfen, mit den Knoblauchpflanzen in ein vorbereitetes Glas
(S. 20 Punkt 4/5) geben.

Weilwein mit Essig, Salz und Zucker zum Kochen bringen, unter Riihren kochen lassen, bis sich Salz
und Zucker gel6st haben. Den Essigsud in das Glas bis etwa 3 cm unter den Rand fullen, Olivendl

vorsichtig hinzugief3en und den Knoblauch in Essigsud erkalten lassen, das Glas verschlie3en (S. 20
ab Punkt 11).

Krauter-Gurken

Krauter-Gurken
Zutaten:

1,50 kg nicht zu grol3e, gerade gewachsene Gurken, Salzwasser (auf 1 Liter Wasser 75¢g Salz), 2
Zweige Dill, 2 Zweige glatte Petersilie, 1 Zweig Rosmarin, 2 Salbeiblattchen, 2509 kleine Zwiebeln,
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125 ml Essig, 125 ml Weil3wein, 500 ml Wasser, 100g Zucker, 3 TL Salz, 2 Lorbeerblatter, %2 TL
Pfefferkdrner, 1 Stlick geschélte Ingwerwurzel, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Gurken waschen, mit Salzwasser bedecken und 12 bis 24 Stunden an einem kiihlen Ort
stehenlassen. Danach sorgfaltig birsten, abspilen, die Gurken einzeln mit einem Tuch abreiben.

Die Krauter vorsichtig abspulen und trockentupfen. Gurken und Kréuter in vorbereitete Glaser (S. 20
Punkt 4/5) fullen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Zwiebeln abziehen, mit Essig, WeiRwein, 500 ml Wasser, Zucker, Salz,
Lorbeerblattern, Pfefferkdrnern und Ingwer zum Kochen bringen. Von der Kochstelle nehmen, 1 PK
Einmach-Hilfe unterrihren und Gber die Gurken gielRen.

Die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 Punkt 11).

Kiirbis, siifs-sauer

Kirbis, stif3-sauer

Zutaten:
2,50 kg Kirbis, 250 ml Weinessig, 750g Zucker, 1 bis 2 Stlick Stangenzimt, einige Gewtirznelken

Zubereitung:

Kirbis schéalen, waschen, das Mark mit einem Loffel auskratzen und das Fleisch in kleine Wirfel
schneiden. In eine Schissel geben, 125 ml Weinessig dartiber giel3en, gut durchriihren und etwa 12
Stunden (am besten iber Nacht) durchziehen lassen.

Den Kiurbis abtropfen lassen, die Flussigkeit auffangen, mit den restlichen Zutaten zum Kochen
bringen, den Kiirbis hineingeben, zum Kochen bringen, glasig werden lassen, heil3 mit der Flussigkeit
in vorbereitete Schraubverschluf3glaser (Twist-Off-Deckel) fiillen, sofort verschlieRen.

Paprika, siif3-sauer

Paprika, st3-sauer eingelegt

Zutaten:
6 Paprikaschoten (etwa 1 kg — rot, gelb, griin), 1 kleine Zwiebel, 125 ml Salzwasser, 250 ml roter
Obst-Essig, 200g Zucker, 1 TL Pfefferkdrner, 2 Lorbeerblatter, 2 griine Chilischoten

Zubereitung:

Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weil3en Scheidewande entfernen, die Schoten
waschen, in Stiicke schneiden, in wenig kochendes Salzwasser geben, zum Kochen bringen und etwa
2 Minuten kochen lassen. Auf ein Sieb geben, mit kaltem Wasser tbergiel3en, abtropfen lassen und in
vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) geben.

Fir die Essig-Zucker-L6sung Zwiebel abziehen, in Scheiben schneiden und mit 125 ml Salzwasser,
Essig, Zucker, Pfefferkdrnern und Lorbeerblattern zum Kochen bringen

Chilischoten entstielen, entkernen, waschen, in die Flissigkeit geben und bei schwacher Hitze etwa 5
Minuten kochen lassen. Uber die Paprikaschoten gieRen, die Glaser nach dem Erkalten verschlieRen
(S. 20 ab Punkt 11).

Perlzwiebeln, siif3-sauer

Perlzwiebeln, stiR-sauer
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Zutaten:
750g Perlzwiebeln, ¥ rote Paprikaschote, 250 ml Weinessig, 125 ml Wasser, 3759 Zucker, 5
Gewirznelken, 1 TL Senfkérner, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Perlzwiebeln abziehen. Paprikaschote entstielen, entkernen, die weiRen Scheidewénde entfernen,
waschen und in Wiirfel schneiden.

1 Liter Salzwasser zum Kochen bringen, die Perlzwiebeln hineingeben, zum Kochen bringen, etwa 5
Minuten kochen lassen, die Paprikawurfel hinzufligen, etwa 1 Minute mitkochen, abtropfen lassen und
in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) fillen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Essig mit 125 ml Wasser, Zucker, Senfkérnern und Nelken zum Kochen
bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren und Uber
die Perlzwiebeln giel3en. Die Glaser nach dem Erkalten verschlieRen (S. 20 ab Punkt 11).

Pickles aus buntem Gemiise

Pickles aus buntem Gemiise

Zutaten:

1 kg kleine, feste Gurken, 1 kleiner Kopf Blumenkohl, 250g Grine Bohnen, 500g Karotten, 125¢g
Perlzwiebeln, 3 Lorbeerblatter, 20 Pfefferkérner, 10 Gewirznelken, 1,50 L Krauteressig, 500 ml
Wasser, 1 gehaufter EL Salz, 4 gehaufte EL Zucker, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Gurken waschen, mit kaltem Wasser bedecken und etwa 12 Stunden an einem kiihlen Ort
stehenlassen, danach sorgfaltig birsten, abspulen, die Gurken einzeln mit einem Tuch abtrocknen,
schlechte Stellen entfernen.

Blumenkohl putzen, in Réschen teilen, waschen (evtl. in Salzwasser legen, um Raupen und Insekten
zu entfernen) und gut abtropfen lassen. Bohnen putzen, evtl. abfadeln, waschen, in etwa 4 cm lange
Stlicke brechen. Karotten putzen, schrappen, waschen.

Blumenkohl, Bohnen und Karotten nacheinander in wenig Salzwasser geben, zum Kochen bringen,
gar diinsten und abtropfen lassen.

Perlzwiebeln abziehen. Das gediinstete Gemuse, die Gurken und die Perlzwiebeln mit
Lorbeerblattern, Pfefferkdrnern und Nelken in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) schichten.

Fur die Essig-Zucker-Ldsung Krauteressig mit 500 ml Wasser, Salz und Zucker zum Kochen bringen,
von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren und Uber das Gemuse giel3en.

Die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11) oder bei Schraubverschlu3glasern
(Twist-Off-Deckel) die Glaser sofort verschlieRen.

Pikante Zwiebeln

Pikante Zwiebeln

Zutaten:

1 kg kleine, feste Zwiebel, 500 ml Wasser, 2 EL Salz, 2 Bund Estragon, 2 Knoblauchzehen, 500 ml
Essig, 250 ml Wasser, 250 ml Weilwein, 250g Zucker, ¥2 EL weil3e Pfefferkdrner, 2 Lorbeerblattern, 1
PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Zwiebeln abziehen. 500 ml Wasser mit 1 EL Salz zum Kochen bringen, die Zwiebeln hineingeben,
zum Kochen bringen, etwa 10 Minuten kochen, gut abtropfen und erkalten lassen.

Estragon vorsichtig abspulen, trockentupfen, mit den Zwiebeln in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5)
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fallen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Knoblauchzehen abziehen, fein hacken und mit 1 EL Salz zerdriicken.
Essig mit dem Knoblauch, 250 ml Wasser, Wein, Zucker, Pfefferkérnern und Lorbeerblattern zum
Kochen bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren
und Uber die Zwiebeln gieen.

Die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 Punkt 11) oder bei SchraubverschluRglasern
(Twist-Off-Deckel) die Glaser sofort verschlieRen.

Pilze in O1
Pilze in Ol

Zutaten:
1 kg frische, kleine, feste Pilze, 500 ml heller Weinessig, Salz, 4 Lorbeerblatter, 2 EL weil3e
Pfefferkdrner, 4 Gewirznelken, 500 bis 750 ml Olivendl

Zubereitung:
Pilze putzen, grundlich waschen und gut abtrocknen.

Essig mit Salz zum Kochen bringen, die Pilze hinzufuigen, zum Kochen bringen, etwa 10 Minuten
kochen lassen, abgiel3en und gut abtropfen lassen.

Die Pilze abwechselnd mit Lorbeerblattern, Nelken und Pfefferkdérnern in vorbereitete Glaser mit Twist-
Off-VerschluRR schichten, mit Olivendl bergiel3en. Die Glaser gut verschliel3en. Die Pilze mindestens
1 Monat an einem kiihlen Ort (Keller) stehenlassen.

Haltbarkeit: Etwa 6 Monate!

Prinzef3bohnen, siif3-sauer

PrinzeRbohnen, stiR-sauer

Zutaten:
1 kg PrinzeBbohnen, 500 ml Weinessig, 500 ml Wasser, 750g Zucker, 2 Zimtstangen, 10
Gewirznelken, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Bohnen putzen, evil. abfadeln und waschen.

Salzwasser zum Kochen bringen, die Bohnen hineingeben, zum Kochen bringen, etwa 5 Minuten
kochen lassen, auf ein Sieb geben, die Bohnen kurz in sehr kaltes Wasser (Wassereiswiirfel aus dem
Gefrierfach in das Wasser geben) tauchen, abtropfen lassen und in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt
4/5) fullen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Essig mit 500 ml Wasser, Zucker, Zimt und Nelken zum Kochen bringen,
etwas einkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren und Gber die
Bohnen giel3en. Die Glaser nach dem Erkalten verschlie3en (S. 20 ab Punkt 11).

Provencalische Oliven

Provencalische Oliven
Zutaten:

500g schwarze Oliven, 4 Knoblauchzehen, 1 Rosmarinzweig, 3 Thymianzweige, 5 Salbeiblattchen,
150 ml Rotwein-Essig, 75 ml Wasser, 12 schwarze Pfefferkérner, 100 ml kaltgepref3tes Olivendl
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Zubereitung:

Oliven abtropfen lassen. Knoblauchzehen abziehen und in diinne Scheiben schneiden. Die drei
Krauter vorsichtig abspiilen und trockentupfen. Oliven, Knoblauchscheiben und Krauter in einen
vorbereiteten Steintopf (S. 20 Punkt 4/5) schichten.

Fur die Essig-L6sung Essig mit 75 ml Wasser und den Pfefferkdrnern zum Kochen bringen,
kochendheil iber die Oliven gieRen und abkiihlen lassen.

Olivendl dariiber gieRen, den Steintopf verschlieBen (S. 20 ab Punkt 11), kiihl aufbewahren.

Puszta-Salat

Csalamade
Ungarischer Puszta-Salat

Zutaten:
1 kg griine Paprikaschoten, 1 kg griine Tomaten, 1 kleinen Kopf Wei3kohl (etwa 750g), 1 grol3e
Zwiebel, 1 Peperoni, 1 L Krauter-Essig, 1,50 L Wasser, 250g Zucker, 3 EL schwarze Pfefferkdrner

Zubereitung:

Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weilen Scheidewande entfernen, waschen und
in dinne Streifen schneiden. Tomaten waschen, die Stengelansatze herausschneiden und vierteln.
Vom Kohl die auReren Blatter entfernen, den Kopf achteln, den Strunk herausschneiden, waschen
und in feine Streifen schneiden oder hobeln. Zwiebel abziehen, evtl. halbieren und in diinne Ringe
schneiden. Peperoni entstielen, entkernen, waschen und in dinne Ringe schneiden.

Diese funf Zutaten miteinander vermengen und in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) fillen.
Fur die Essig-Zucker-Lésung Krauter-Essig mit 1,50 Liter Wasser, Zucker und Pfefferkérnern zum

Kochen bringen, unter Ruhren kochen, bis der Zucker gel6st ist und kochendheil3 tber das Gemise
gieRBen. Abkihlen lassen und verschlieRen.

Nach 12 bis 24 Stunden die Essig-Zucker-Losung abgiel3en, zum Kochen bringen, wieder Gber das
Gemise gielRen. Die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11).

Rote Bete mit Kiimmel

Rote Bete mit Kimmel und Meerrettich

Zutaten:

8 groRRen Knollen Rote Bete (etwa 2 kg), kochendes Salzwasser (auf 1 Liter Wasser 1 TL Salz), 1
kleine Meerrettichwurzel, 2 bis 4 Lorbeerblatter, 2 TL schwarze Pfefferkdrner, 750 ml Weinessig, 375
ml Wasser, 4 EL Zucker, 1 EL Kimmel, 1 TL Salz, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Von der Roten Bete Wurzeln und Blatter etwa 3 cm hoch Uber den Knollen abschneiden. Die Knollen
mit der Burste unter flieRendem kaltem Wasser reinigen, in kochendes Salzwasser geben, zum
Kochen bringen und weich kochen lassen.

Die Rote Bete aus dem Kochwasser nehmen, mit kaltem Wasser Ubergiel3en, schéalen, vierteln und in
Scheiben schneiden.

Meerrettich schélen und in lange, diinne Streifen schneiden.

Rote Bete-Scheiben, Meerrettich-Streifen mit den Lorbeerblattern und Pfefferkdrnern in vorbereitete
Gléaser (S. 20 Punkt 4/5) schichten.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 375 ml Wasser, Zucker, Kimmel und Salz zum Kochen
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bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterrihren und
Uber die Rote Bete-Scheiben giel3en.

Die Glaser nach dem Erkalten verschlie3en (S. 20 ab Punkt 11) oder bei Schraubverschlu3glasern
(Twist-Off-Deckel), die Glaser sofort verschlie3en.

Rotkohl, siif3-sauer

Rotkohl, stiR-sauer

Zutaten:
1 groflRen Kopf Rotkohl (ca. 1,250 kg), 2 grof3e Zwiebeln, 2 TL Salz, 750 ml Essig, 750 ml Wasser,
200g Zucker, 1 EL schwarze Pfefferkdrner, 3 Lorbeerblatter

Zubereitung:
Vom Rotkohl die au3eren Blatter entfernen, vierteln, den Strunk herausschneiden, waschen und fein
schneiden oder hobeln.

Zwiebeln abziehen, in diinne Scheiben schneiden, in Ringe teilen, beide Zutaten miteinander
vermengen. Salz dartber streuen und zugedeckt 12 bis 24 Stunden stehenlassen. Danach in
vorbereitete Schraubverschlu3glaser (Twist-Off-Deckel) fullen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Essig mit 750 ml Wasser, Zucker, Pfefferkérnern und Lorbeerblattern
zum Kochen bringen. Unter Riihren kochen, bis der Zucker gel6st ist und noch kochendheif? Giber den
Rotkohl gieRen. Abkihlen lassen, verschlieRen.

Nach 12 bis 24 Stunden die Essig-Zucker-Losung abgiel3en, zum Kochen bringen, wieder tiber den
Rotkohl gief3en. Die Glaser nach dem Erkalten verschlieRen (S. 20 ab Punkt 11).

Sauerkraut

Sauerkraut

Zutaten:
Feste, frische Weil3kohlkopfe, Salz (auf 5 kg Weil3kohl 100g Salz)

Zubereitung:

Die Kohlképfe von den aul3eren Blattern befreien und fein hobeln. Das Kraut abwechselnd mit Salz in
einen vorbereiteten Steintopf (S. 21 ab Punkt 3) stampfen, und zwar muf3 jede Krautlage so gestampft
werden, dal der sich bildende Saft iber dem Kohl steht.

Den Kohl mit einem Tuch bedecken, mit Brett und Stein beschweren, an einem kiihlen Ort zugedeckt
aufbewahren Dauer der Garung: 4 bis 6 Wochen.

Veranderung: Wacholderbeeren, Kimmel, Lorbeerblatter, Weinblatter oder Apfelscheiben (auf 5 kg
Weil3kohl 500g Apfel) mit einschichten.

Sauerkrautherstellung

Die Herstellung von Sauerkraut

Als Besen fur den Darm erweist sich das Sauerkraut. Wie jahrelange Untersuchungen der Universitat
Heidelberg erwiesen haben, reduzieren sich Darmerkrankungen bei regelmafigem Verzehr von
Sauerkraut oder milchsauer eingelegtem Gemiuise (mindestens dreimal wochentlich) um bis zu 60
Prozent.

Durch die Milchsauregérung werden die Vitalstoffe nicht nur nicht zerstort, sondern aufgewertet und
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leichter verdaulich als in rohem oder gekochtem Gemuise.

Am besten ist es, Sauerkraut oder milchsauer vergorenes Gemuise jetzt im September selbst
herzustellen, um fiir den Winter reichlich Vorrat zur gesunden Nahrungserganzung zu haben. Je nach
Gargefal? und Handhabung unterscheidet man zwischen offener und geschlossener Garung. Der
Garvorgang selbst ist der gleiche.

Ungezahlte Generationen stellten ihr Sauerkraut in offenen Krautstanden aus Steingut oder in
faRartigen HolzgefaRen her. Wer grof3ere Mengen einséuern will, ist auch heute noch mit dieser
Methode fir die Herstellung eines geschmacklich hervorragenden Sauerkrauts gut beraten.

Wegen der Saure sollten keine Metallgefalie verwendet werden, sofern sie nicht liickenlos emailliert
sind. Niedrig-breite GefaRe eignen sich nicht, weil dann die Oberflache des Fullguts zu grof3 ist. Oben
zu enge Gefal3e erschweren das Einfillen, das Einstampfen und die Entnahme des Garguts.

Fur jedes offene Gargefald brauchen Sie einen Abschluf in Form einer Holz- oder Keramikscheibe,
die auch geteilt sein kann; ersatzweise dient ein Teller diesem Zweck. Kreisrunde Abdeckungen ohne
Ldcher und Griff missen gut fingerbreit zum Innenrand des GefaRes Abstand haben, sonst
bekommen Sie Schwierigkeiten mit dem Abnehmen.

Weiters brauchen Sie ein ausgekochtes Abdecktuch aus Baumwolle oder Leinen und schlief3lich
einen saurefesten Beschwerstein, am besten aus Granit, bei grol3en Gefal3en tut man sich mit
mehreren kleinen leichter. Nach einer Faustregel braucht ein Zentner Kraut einen 10 kg schweren
Stein. Bei zu geringer Beschwerung kann das Kraut wahrend der eher stiirmisch verlaufenden
Hauptgarung den Deckel heben und teilweise aus der Lake treten. Den Stein vor Gebrauch abbiirsten
und mit kochendem Wasser tberbrihen!

Die Herstellung hausgemachten Sauerkrauts gelingt gut, wenn Sie folgende Arbeitsschritte beachten:

1. Saubern Sie die GargefalRe grindlich: am besten mit heiRer Sodalauge, bis diesen keinerlei
Geruch mehr anhaftet, auch nicht der eines Reinigungsmittels. Vermeiden Sie chlor- und
phosphorhaltige Putzmittel. Es geht darum, keinen Herd fur Faulnisbakterien in oder an das Gargut zu
bringen, um Fehlgarung zu vermeiden. Tuch, Abdeckbretter und Stein gleichfalls grindlich reinigen.
Diese Utensilien sollten Sie nicht im Keller, sondern in einem trockenen Raum aufbewahren.

2. Bereiten Sie die Zutaten vor: Kochsalz, Vollsalz oder Meersalz und Gewiirze nach Wahl.
Sauerkraut wiirzt man seit jeher mit Wacholderbeeren oder mit Kimmel. Nach personlicher Vorliebe
gibt man auch Apfelschnitze, Zwiebelringe, Knoblauchzehen, Lorbeerblatter, Dill oder Estragon bei.
Obenauf gelegte Krenblatter sollen die Bildung der lastigen Kahmhefe verhindern.

Die Angaben bezliglich der Salzmenge schwanken — man kommt aber mit 3 bis 10g je kg Kraut aus.
Bei geschlossenen Géartdpfen kdnnen Sie die Salzzugabe noch reduzieren oder ganz weglassen. Gibt
man diesem salzlosen Géargut ein wenig Zucker bei, dann kommt die Garung schneller in Gang — der
Zucker wird verbraucht, das Gemuiise schmeckt also spater nicht suf3.

Zur Verbesserung der Garung empfiehlt sich ein — 1 Liter Molke auf einen Zentner Kraut hat sich
bewahrt. Sie kénnen auch Sauermilch nehmen, es kommt nur auf die darin enthaltenen
Milchsaurebakterien an. Molke ist ein Nebenprodukt der Quarkerzeugung. Quark entsteht aus
vorsichtig handwarm gemachter Sauermilch, die man nach deren Zusammenlaufen in ein Sieb oder
Sackchen gibt, um die Molke ablaufen zu lassen. Die Molke ist sofort verwendbar. lhre Triibung durch
Eiweil3flocken der Milch stort allenfalls in Garglasern. Man wartet in diesem Fall, bis sich die Molke
durch Absonderung eines Bodensatzes geklart hat.

3. Hobeln Sie das Weil3kraut, das Sie vorher mit einem scharfen Messer geteilt oder geviertelt haben,
in feine Streifen. Harte Strunkteile ausschneiden, die Blattrippen mit einhobeln. Das Salz und die
Gewiirze entweder gleich beigeben und grindlich untermengen oder jeder Krautschicht vor dem
Einstampfen in das Géargefald zusammen mit der Molke beifligen.

4. Schichten Sie das geschnittene Kraut in den Garbehalter: Das lagenweise Einstampfen des
Schnittguts mit einem nicht zu leichten Krautstampfer bedarf der Sorgfalt und Geduld. Es dient nicht
dem Zweck, viel Kraut ins Faf3, sondern alle Luft aus dem GefaR zu bekommen. Dafiir missen die
Krautstreifen sich dicht aneinanderlegen und durch den mechanischen Druck sowie das eingestreute
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Salz so viel Saft abgeben, daf3 dieser bis Giber das Schnittgut steigt. Dann haben Sie genug gestampft
und kénnen die nachste Krautschicht einfillen, bis das Gefald zu gut vier Funftel voll ist. Zuoberst
kdénnen Sie mit einigen ungeschnittenen groRen Krautblattern abschliel3en.

Steht lhr Kraut nach der mihevollen Arbeit des Einstampfens unter Saft, dann breiten Sie das Tuch
dariiber und legen den Holzdeckel oder die den Deckel bildenden Teile auf und beschweren das
Ganze mit dem Stein. Achten Sie darauf, daf? der Saft nach wenigen Stunden des Absetzens gut tiber
dem Brett steht.

Ist das nicht der Fall, dann gie3en Sie handwarme, etwa einprozentige Salzlauge aus abgekochtem
Wasser nach. Fillen Sie aber nur so viel Flussigkeit auf, dal3 der Deckel bedeckt ist. Sie brauchen
noch einen Spielraum bis zum oberen Geféal3rand, wenn die Kohlenséaureentwicklung der Géarung den
Saft ansteigen laRt.

5. Halten Sie das Gargefal bei 18° bis 25° C (Kiiche). GroRRe Behalter flllt man zweckmaRig dort, wo
Sie fiir die Hauptgarung stehen sollen. Das Einsetzen der Garung ist am Ansteigen des Saftspiegels

und an der Schaumbildung erkennbar. Droht der Saft tber den Geféal3rand zu treten, schépfen Sie ihn
ab und stellen ihn fir einige Tage in den Kiihlschrank, um ihn, wenn der Saftspiegel gefallen ist, dem

Kraut wieder zuzusetzen.

Das Kraut darf zu keiner Zeit aus der Lauge hervortreten. Wéahrend der Hauptgarung sollte das Gefald
ungestort bleiben, also weder bewegt noch getffnet werden.

6. Nach durchschnittlich 10 Tagen klingt die Hauptgéarung ab. Sie sollte nun von der langsam
fortschreitenden Nachgarung abgeldst werden. Daflr braucht das Sauerkraut Kellertemperatur von
10° C und darunter. Zu warmes Kraut sauert stark, das vermindert seine Lagerfahigkeit; auch leidet
der Geschmack unter einer zu heftigen Garung. Das Sauerkraut wird dann unangenehm weich und
zersetzt sich vorzeitig.

Vom Einlegen bis zur Genul3reife vergehen vier bis sechs Wochen. Die mundige Vollreife stellt sich
jedoch erst nach rund zwei Monaten ein. Das Kraut ist dann angenehm murbe, und von frisch-gelber
Farbe. Unreifes Kraut ist eher wei3lich.

7. Sauerkraut in offenen Gargefal3en muf3 regelmaiig tiberwacht und gepflegt werden: Am Oberrand
des Fillguts bildet sich ein grauweil3er, Ubelriechender Belag, die Kahmhefe. Sie schadet weder dem
Kraut noch beeintrachtigt sie dessen Geschmack. Sie muf3 aber vorerst von Zeit zu Zeit, spater bei
jeder Krautentnahme sorgfaltig entfernt werden.

Dazu nimmt man Stein, Tuch und Deckel heraus und wascht alles sorgfaltig mit heiRem Wasser ohne
Spulmittel aus.

Die Krautentnahme erfolgt in flachen Schichten, damit der Deckel wieder ohne Hohlrdume aufgelegt
werden kann. Um das Kraut vor Luftberlihrung zu schiitzen, lassen Sie bei der Krautentnahme die
Lauge stehen. Nur bei deutlichem Uberschul? nehmen Sie Saft ab. Bei Saftmangel fillen Sie
einprozentige Salzlauge nach.

Schitten Sie den Sauerkrautsaft nicht weg, er ist schmackhaft und wertvoll! Man sollte ihn wie Medizin
in kleinen Mengen vor den Mahlzeiten zu sich nehmen. Im Kihlschrank hélt er sich wochenlang!

Jedes Freilegen des Sauerkrauts fordert die Kahmhefebildung. Entnehmen Sie deshalb jeweils einen
ganzen Wochenbedarf Zum Aufheben im Kiihlschrank missen Sie das Kraut sorgféltig vor
Verdunstung schiitzen. Sauerkraut schmeckt frisch aus dem FalR am besten. An der Luft wird es nach
und nach unappetitlich grau.

An Wohlgeschmack und gesundheitlichem Wert Ubertrifft das hausgemachte Sauerkraut die
Handelsware aus der Dose, weil die Konserve zur Haltbarmachung erhitzt werden muf3. Sie missen
ja nicht gleich einen Zentner zubereiten — wagen Sie sich vielleicht einmal an ein 5-Kilo-FaRchen!

Senf-Gemiise
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Senf-Gemise

Zutaten:

1 kleiner Kopf Blumenkohl (etwa 500g), 1 grof3e Salatgurke (etwa 1 kg), 5009 griine Tomaten, 5009
Zwiebeln, 2 griine Paprikaschoten, Salzwasser (auf 1 Liter Wasser 25¢g Salz), 375 ml Essig, 375 ml
Weinessig, 375 ml Wasser, 250g Zucker, 30g Senfpulver

Zubereitung:

Blumenkohl putzen, in Réschen teilen, waschen (evtl. in Salzwasser legen, um Raupen und Insekten
zu entfernen) und gut abtropfen lassen. Gurke schélen, halbieren, entkernen und quer in etwa 2 cm
breite Streifen schneiden. Tomaten waschen, die Stengelanséatze herausschneiden und vierteln.
Zwiebeln abziehen und vierteln. Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weil3en
Scheidewénde entfernen, waschen und in Streifen schneiden.

Die funf Zutaten miteinander vermengen, mit Salzwasser bedecken, etwa 24 Stunden an einem
kihlen Ort stehenlassen, danach in dem Salzwasser zum Kochen bringen, etwa 15 Minuten schwach
kochen und abtropfen lassen.

Fur die Essig-Zucker-Ldsung beide Essigsorten mit 375 ml Wasser, Senfpulver und Zucker zum
Kochen bringen, etwa 15 Minuten kochen lassen, das Gemise unterriihren und in vorbereitete Glaser
(S. 20 Punkt 4/5) fillen.

Die Glaser nach dem Erkalten verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11) oder bei Schraubverschluf3glasern
(Twist-Off-Deckel) die Glaser sofort verschlie3en.

Senfgurken x 2

Senfgurken |

Zutaten:
5 Stlick mittlere Gurken, Salz, 1 Lorbeerblatt, einige Pfefferkdrner, 2 bis 3 kleine Zwiebeln, Kren, 10g
Senfkérner, etwas Dillkraut, 500 ml Essig, 500 ml Wasser

Zubereitung:
Reife Gurken werden geschélt, halbiert, entkernt, der Lange nach in Streifen geschnitten. In einem
Porzellangefald salzt man sie ein und laft sie Gber Nacht stehen.

Am néchsten Tag werden die gut abgetropften Gurken lagenweise mit den Gewdirzen in einen
Steinguttopf oder in ein Glas eingeschichtet, mit Krenscheiben belegt und mit den verdinnten,
gekochten, ausgekuihlten Essig Ubergossen und bedeckt. Mit Pergament verbunden, stellt man die
Gurken an einen kihlen Ort.

Senfgurken Il

Zutaten:
2 kg Gemisegurken (vorbereitet gewogen), etwa 2 ¥z EL Salz, 250 ml Weinessig, 250 ml Wasser,
375g Zucker, 2 EL gelbe Senfkérner, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Gurken schélen, der Lange nach durchschneiden, das Mark mit einem Loffel auskratzen, in 2 bis 3 cm
dicke Stlicke schneiden, in eine Schissel geben, mit ca. 1 ¥2 EL Salz bestreuen, so viel Wasser
hinzuflgen, dal’ die Gurken bedeckt sind, zugedeckt 24 Stunden an einem kihlen Ort stehenlassen,
abtropfen lassen, in ein vorbereitetes grof3es Glas (S. 20 Punkt 4/5) fillen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Weinessig mit 250 ml Wasser, Zucker, Senfkérnern und 1 EL Salz zum
Kochen bringen, kurz aufkochen lassen, von der Kochstelle nehmen, 1 PK Einmach-Hilfe unterriihren
und Uber die Gurken gie3en. Das Glas nach dem Erkalten verschlie3en (S. 20 ab Punkt 11).

187



Senf-Pickle

Senf-Pickle

Zutaten:

125 ml schwarze Senfsamen, 750 ml Essig, 2 TL Salz, 1 TL gemahlene Kurkuma, 250 ml geschélte
Schalotten oder Perlzwiebeln, 12 frische rote oder griine Chilis, 250 ml in Scheiben geschnittene
unreife Papaya (nach Belieben), 250 ml geschnittene griine Bohnen, 250 ml Blumenkohlréschen, 250
ml in Streifen geschnittene Karotten, 1 bittere Melone (entkernt & in Streifen geschnitten), 6
Knoblauchzehen, 1 EL geraffelter frischer Ingwer, 3 TL Zucker

Zubereitung:
Die Senfsamen mit Essig bedeckt Giber Nacht einweichen.

Am néachsten Tag den restlichen Essig mit Salz, Kurkuma und den Zwiebeln in einem mittelgroRen
emaillierten Topf zum Kochen bringen, 1 Minute kochen. Die Zwiebeln mit einem Schaumloéffel
herausheben und in einem Nylonsieb abtropfen und abkihlen lassen.

Ebenso mit allen anderen Gemisen verfahren. Bohnen, Karotten und Blumenkohl miissen etwas
langer kochen — sie sollen gar sein, aber nicht zerkocht. Die abgetropften und abgekihlten Gemise in
ein sauberes, trockenes Glas oder ein irdenes Gefal3 geben.

Im Elektromixer die eingeweichten Senfsamen mit allen Gbrigen Zutaten mixen. Den Essig aus dem
Kochtopf dazumischen, unter Umstanden noch mehr Essig zugeben, denn die Gemiise miissen
bedeckt sein. Die Essigmischung tber die Gemiise gieRen. Sehr praktisch sind Gefal3e mit
Korkstopfen. Hat das Gefal3 einen Metalldeckel, muf3 man das Pickle mit 2 Lagen Pergamentpapier
abdecken. Dieses Pickle halt sich monatelang.

Siif3-sauer eingelegte Zucchini

SuR-sauer eingelegte Zucchini

Zum Reifen. 2 bis 3 Wochen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Zucchini, 700 ml Apfelsaft, 100 ml Essigessenz, 150g Zucker, 2 TL Salz, 2 Lorbeerblatter, je 1 TL
Kardamom, schwarze Pfeffer- & Senfkérner, 1 Bund frische Dille

Zubereitung:
Zucchini waschen, abtrocknen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. In eine Schiissel geben.

Apfelsaft, Essigessenz, Zucker, Salz, Lorbeerblatter und Gewilirze — mit Ausnahme der Dille — in einen
Topf geben und aufkochen. Uber die Zucchinischeiben gieRen, abdecken und tiber Nacht durchziehen
lassen.

Am nachsten Tag den Sud abgieRen und erneut aufkochen.

Zucchinischeiben und gehackte Dille lagenweise in ein grof3es, bauchiges Einweckglas geben. Den

kochendheiRen Sud dariibergieRen, verschlieRen und 2 Wochen reifen lassen.

Siif3-saure Champignons

SuR-saure Champignons

Fir 1 Glas a 1 Liter Inhalt
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde
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Zutaten:
1 kg Champignons, Salz, 10 Zwiebeln, 250 ml WeiRweinessig, 500 ml Wasser, 60g Zucker, 30g Salz,
1 PK Einmach-Gewiirz

Zubereitung:
Die Pilze grundlich putzen, in kochendes Salzwasser geben, 3 bis 4 Minuten kochen lassen, mit
kaltem Wasser Ubergiel3en, gut abtropfen lassen.

Zwiebeln abziehen, in Scheiben schneiden. Champignons und Zwiebelscheiben in die vorbereiteten
Einkochglaser fullen.

Fur die Essig-Zucker-Losung WeiRweinessig mit Wasser, Salz und Einmach-Gewtirz zum Kochen

bringen, Uber die Pilze geben, verschlieBen und ¥z Stunde bei 140° C im Einkochautomat einkochen.

Sif3-saure Gurken

SitR-saure Gurken

Zutaten:
3 mittelgrofl3e Salatgurken (etwa 1 kg), 250 ml Essig, 250 ml Wasser, 200g Zucker, 4 schwach
gehaufte TL Salz, 200g Silberzwiebel (aus dem Glas), 1 Bund Dill, 3 EL Senfkorner

Zubereitung:
Gurken schélen, in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Essig mit 250 ml Wasser, Zucker und Salz zum Kochen bringen, die
Gurkenscheiben hineingeben, zum Kochen bringen, in etwa 8 Minuten glasig dinsten lassen,
herausnehmen.

Silberzwiebeln abtropfen lassen, Dille vorsichtig abspiilen, trockentupfen. Senfkérner, Zwiebeln und
Dille mit den Gurken abwechselnd in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) schichten.

Die Essig-Zucker-L6sung zum Kochen bringen, etwas einkochen lassen und kochendheifl? tGiber die
Gurken gie3en. Nach dem Erkalten die Glaser verschlieRen (S. 20 ab Punkt 11).

Tomaten in Essig

Tomaten in Essig

Zutaten:

2 kg kleine, reife, aber feste Tomaten, 4 Schalotten oder kleine Zwiebeln, 1 L Weinessig, 250 ml
Wasser, 20g Zucker, 20g Salz, 2 Gewurznelken, 20g Pfefferkérner, 20g Senfkérnern, 1 PK Einmach-
Hilfe

Zubereitung:

Tomaten entstrunken, kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), in kaltem Wasser
abschrecken, enthduten, die Tomaten in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5) fillen.

Fur die Essig-L6sung Schalotten oder Zwiebeln abziehen, in Ringe schneiden, mit Essig und 250 ml
Wasser, Zucker, Salz, Nelken, Pfeffer- und Senfkérnern zum Kochen bringen, von der Kochstelle

nehmen 1 PK Einmach-Hilfe unterrihren und lber die Tomaten gie3en. Die Glaser nach dem Erkalten
verschliel3en (S. 20 ab Punkt 11).

Zuckerscheiben

Zuckerscheiben
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Zutaten:

3 mittelgrol3e Salatgurken (etwa 1 kg), 2 TL Salz, 1 Zwiebel, 3 bis 4 Zweige Einmachdill, 2 bis 3
Zweige Estragon, 500 ml Krauter-Essig, 750 ml Wasser, 300g Zucker, 1 Stange Zimt, 5
Lorbeerblatter, 1 EL Senfkérner

Zubereitung:
Gurken waschen und in Scheiben schneiden. Zwiebel abziehen und in Scheiben schneiden. Die
Krauter vorsichtig abspulen und trockentupfen.

2 Liter Wasser mit 2 TL Salz zum Kochen bringen, die Gurkenscheiben hineingeben, zum Kochen
bringen, etwa 5 Minuten kochen, herausnehmen und abtropfen lassen.

Gurken- und Zwiebelscheiben mit den Krautern abwechselnd in vorbereitete Glaser (S. 20 Punkt 4/5)
schichten.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Krauter-Essig mit 750 ml Wasser und den restlichen Zutaten zum
Kochen bringen, die Flissigkeit auf etwa 1 Liter einkochen lassen und kochendheil3 Uber die
Gurkenscheiben gie3en. Die Glaser nach dem Erkalten verschlie3en (S. 20 ab Punkt 11) oder bei
SchraubverschluRglasern (Twist-Off-Deckel) die Glaser sofort verschlie3en.

23k Essig & Ole
Apfel-Essig

Apfel-Essig

Zutaten:
Apfelwein

Zubereitung:
Man &Rt den Apfelwein bei einer Temperatur von ca. 20° C einige Wochen stehen, wobei man die
GefaRoffnung mit etwas Watte verschlief3t.

Um die Garung zu beschleunigen, gibt man etwas Essigmutter dazu. Siehe Rezept Essigmutter.

Aromatisierter Essig

Aromatisierter Essig

Zutaten:
59 Paprika (edelsuf3), 5g Pfeffer (schwarz), 5g Kiimmel, 10g Apfelsinenschale (ungespritzt), %
Muskatnuf3, 100g Zucker, 1 TL Salz, 1 L Essig

Zubereitung:
Man gibt alle Zutaten in ein GefaR, stellt das verschlossene Gefal 2 bis 3 Wochen an einen sonnigen
Platz und filtriert anschlie3end ab.

Birlauch-01

Barlauch-Ol

Zum Reifen: 10 Tage
Zubereitungszeit ca. ¥ Stunde

Zutaten:
1 Handvoll Barlauch (samt Wurzeln), % TL Salz, 1 L Sonnenblumendl
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Zubereitung:
Den Barlauch waschen, Wurzelknollen halbieren. Zusammen mit dem Salz im Ol einlegen. Nach 10
Tage abseihen.

Bibernelle-Essig

Bibernelle-Essig

Zutaten:
5 EL gehackte Bibernelleblatter, 1 Tasse weif3er Weinessig

Zubereitung:

Die Bibernelleblatter werden fein zerkleinert. Man erhitzt den Weinessig zum Sieden und giel3t ihn
Uber die Bibernelleblatter. Beides wird noch 2 bis 3 Minuten gemischt. Nach dem Abkihlen fillt man
die Mischung in eine Flasche und 143t diese verschlossen 14 Tage stehen.

Alle paar Tage wird die Mischung geschittelt. Nach dieser Zeit seiht man die Bibernelleblatter ab und
fullt den Essig in Flaschen ab.

Bliiten-Essig

Bluten-Essig

Zutaten:
1 Handvoll Schnittlauchbliiten, 700 ml Essig (5%)

Zubereitung:
Zuerst wascht man die Schnittlauchbliten und I&R3t das Wasser wieder abtrocknen. Dann gibt man
diese in eine Flasche und fillt mit dem Essig auf. Jetzt 143t man 3 Tage oder langer stehen.

Damit der Essig schéner aussieht kann man vor dem Servieren die alten Bliiten gegen frische
austauschen.

Statt Schnittlauchbliten kann man auch die Bliiten folgender Pflanzen verwenden: Majoran,
Kapuzinerkresse, Oregano, Dill, Knoblauch und Rosen.

Dill-Essig

Dill-Essig

Zutaten:

700 ml Speiseessig, mehrere Dolden frischer Dill, 1 EL Senfkérner, 1 getrocknete Chilischote, 3
Wacholderbeeren

Zubereitung:

Man mischt die Zutaten und &Rt einige Wochen stehen. Anschliel3end wird filtriert.

Essig aus Obstabfillen

Essig aus Obstabfallen

Zutaten:
Obstabfalle, Hefe, Kaliumhydrogentartrat (Weinstein), Zuckersirup

Zubereitung:
Alle Arten von unreifem Obst, Abfall von Apfeln, Weintrauben, Riiben usw. werden zerquetscht. Mit
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einer reichlichen Wassermenge kocht man das Gemisch eine gute %2 Stunde und fiillt es in einen
Porzellantopf, der mit Essig ausgeschwenkt wurde.

Auf jeden Liter davon setzt man dann 12,5 bis 20g Hefe, in lauwarmem Wasser verteilt, oder eine
verhaltnisméafig groRere Menge Sauerteig hinzu, mischt noch auf je 10 Liter 10g Weinstein und 150
bis 200g Zuckersirup zu. Das Ganze a3t man, nur mit einem Tuch bedeckt, in der warmen Kiiche
oder auf einem sonnigen Hausboden stehen.

Sollte die Garung nach 3 bis 4 Tagen noch nicht eingesetzt haben, so mul3 noch Hefe oder Sauerteig
zugefugt werden. Nach einigem Stehen kann man dann den klaren Essig abziehen.

Auf den Bodensatz giel3t man reichlich kochendes Wasser, riihrt gut um und |43t wieder zu Essig
werden. Die obenauf sich bildende Pilzdecke soll man nicht friiher abheben, als bis der klare Essig
abgegossen werden kann.

Tips: Zur Erzielung der beliebten gelben Farbe des Essigs kann man etwas gebrannten Zucker
zusetzen. Auf handhoch Himbeeren oder Brombeeren in Flaschen gegossen, nimmt solcher Essig
eine schdne weinrote Farbe und sehr angenehmen Geschmack an.

Essigmutter

Essigmutter

Zutaten:
Essig

Zubereitung:
Man gibt den Essig in ein Gefall mit weiter Offnung und laRt dieses an der Luft stehen. Uber die
Offnung bindet man Mull oder &hnliches, damit keine Essigfliegen eindringen kdnnen.

An der Oberflache des Essigs bildet sich Essigmutter, die man zur Herstellung von Essig verwenden
kann.

Estragon-Essig mal 2

Estragon-Essig 1

Zutaten:

550g Estragon (frisch zerschnitten), 270g Kerbelkraut (frisch zerschnitten), 360g Pimpinelle-Blatter
(frisch zerschnitten), 22 % g Krauseminze (frisch zerschnitten), 11g Knoblauch (zerschnitten), 35¢g
schwarzer Pfeffer (grob gepulvert), 45g Nelken (grob zerstoRen), 11g chinesischer Zimt (grob
zerstofRen), 35g Natriumchlorid, 10 L Speiseessig (6%)

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und IaRt einige Wochen stehen. Anschlie3end wird filtriert.

Estragon-Essig 2

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert ibernommen:

Zutaten:
Estragonblatter, Weinessig

Zubereitung:

Man fullt eine Weinflasche zur Halfte mit Estragonbléttern, die man mit einem Stdpsel ein wenig
zusammendruickt; dann wird die Flasche bis obenan mit Weinessig angefullt, verkorkt und mit Papier
verbunden. Nachdem man die Blatter mit dem Essig durchgeschittelt hat, stellt man die Flasche in die
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Sonne und laf3t sie 3 Wochen zum Destillieren ruhig stehen.

Dann gief3t man den Essig durch ein Musselinlappchen in kleinere Flaschen, die man gut verpicht und
aufbewahrt. — Man kann auch auf3er den Estragonbléattern noch einige Schalotten, Rokambolen,
Gewirznelken und Muskatblume mit destillieren lassen.

Bemerkung:
Rokambole (franz.), Rockenbolle, Blutenzwiebelchen von Schlangenlauch, Knoblauch; Perlzwiebeln.

In Stideuropa beliebtes Gewiirz.

Estragon-Krauter-Essig

Estragon-Krauter-Essig

Zutaten:

700 ml Speiseessig, 6 bis 7 Zweige frischer Estragon, 1 Zweig frischer Dill, 1 Zweig Thymian, ¥2 Zweig
frische Pfefferminze, 2 bis 3 Blatter frischer Salbei, 1 Blatt frischer Liebstdckel, 1 Spitze frisches
Bohnenkraut

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und Ia3t einige Wochen stehen. AnschlieRend wird filtriert.

Frucht-Essig

Frucht-Essig

Zutaten:
1 kg frische Himbeeren, Erdbeeren, Heidelbeeren oder Pfirsiche, 5 L Essig (6 bis 7%)

Zubereitung:

Man zerquetscht die Frichte, |&Rt sie bei normaler Temperatur zwei Tage stehen und Ubergiel3t sie
anschlieBend mit dem Essig. Nach 24 bis 36 Stunden pref3t man die Masse ab.

Gewiirz-Essig mal 3

Gewlrz-Essig 1

Zutaten:
10 L Speiseessig (6%), 10g Nelken, 10g Piment, 10g Ingwerwurzel, 10g Koriander, 10g Senfsamen
(schwarz), 1 Zitrone (in Scheiben geschnitten)

Zubereitung:

Die Gewirze werden grob zerstoRen und alle Zutaten werden gemischt. Man 143t die Mischung in
einem geschlossenen Gefald 12 Tage stehen und filtriert dann.

Gewlrz-Essig 2

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tlbernommen:

Zutaten:
2 bis 3g Gewdirznelken, 2 bis 3g geschalter Ingwer, 5g weilRer Senf, 1 Muskatnuf3, 25g Salz, 2g
ganzer schwarzer Pfeffer, 3 geschélte Schalotten, 3 Knoblauchzehen

Zubereitung:
2 bis 3g Gewirznelken, 2 bis 3g geschalter Ingwer, 5g weil3er Senf und 1 Muskatnuf®3 werden im
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Mérser grob zerstoRen und 259 Salz, 2g ganzer schwarzer Pfeffer, 3 geschélte Schalotten und 3
Zehen Knoblauch dazugetan; nachdem alles in 3 Weinflaschen verteilt ist, werden diese mit gutem
Weinessig gefllt.

Nachdem der Essig 4 bis 6 Wochen in der Sonne destilliert hat, giel3t man ihn ab und fullt ihn auf
kleinere Flaschen.

Gewilrz-Essig 3

Zutaten:

128g Kochsalz, 8g Ingwer (gestol3en), 8g Nelken (gestol3en), 4g Muskatnisse, 16g Senfkdrner
(gestolRen), 8g Pfeffer (ganz), 1 Stlick Pomeranzenschale, 12 Stiick Schalotten (abgehautet), 1 L
Weinessig

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und stellt die Mischung einige Tage in die Sonne. AnschlieBend filtriert man
ab.

Gewiirzol

Gewlirz-Ol

Zum Reifen: 8 Tage
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:
500 ml Traubenkerndl, Schale von % Orange, 1 EL Korianderkorner, 1 EL Kimmel, 4 cm Zimtstange,
1 Msp. Safran, 3 goldgelb gebratene Knoblauchzehen, 2 EL schwarzer Pfeffer

Zubereitung:
Fir das Gewiirzol das Traubenkerndl mit den Gewiirzen vermischen, auf 70° C erwarmen und bei

dieser Temperatur 1 Stunden ziehen lassen. In ein passendes Gefald umfillen, und mindesten 8 Tage
an einem hellen Ort stehen lassen. Abseihen.

Griiner Pfeffer-Essig

Griner Pfeffer-Essig

Zutaten:

700 ml Speiseessig, 2 EL griiner Pfeffer, 1 bis 2 Zweige Estragon, 1 Schalotte (Iangs in Streifen
geschnitten), 1 getrocknete rote Chilischote

Zubereitung:

Zuerst werden die Pfefferkérner mit etwas Wasser gewaschen. Dann mischt man die Zutaten und laft
einige Wochen stehen. Anschliel3end wird filtriert.

Hausgemachter Essig

Hausgemachter Essig

Zutaten — Zubereitung:

1 kg Einlage (Himbeeren, Knoblauch, Schalotten etc.) mit 1,20 bis 1,50 Liter Essig rund 1 Woche in
der warmen Kiiche an einem sonnigen Ort stehen lassen — gut verschlossen in einem Einmachglas!

Danach wird der Essig mit 400g Zucker pro Liter Flissigkeit aufkocht und bei 90° C gut 10 Minuten
ziehen gelassen — passieren.
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Nicht nur wohlschmeckend, sondern noch dazu gesund ist auch selbst gemachter Krauteressig. Er
vereint die Wirkung der Krauter mit der des Essigs. Fast alle Kruter lassen sich in Essig
konservieren.

Fur Salbei- oder Estragonessig lalit man in einem Schraubglas 2 getrocknete Krauterzweige, eine
halbe, in Stiicke geschnittene, ungespritzte Zitrone und 500 ml Apfelessig 2 Wochen lang an einem
kiihlen, dunklen Ort ziehen.

AnschlieRend fullt man den Essig mit einem frischen Salbei- bzw. Estragonéstchen in eine dekorative
Flasche.

Fur Knoblauchessig verwendet man 10 bis 15 Knoblauchzehen auf 1 Liter Apfel- oder Weinessig.
Fur Pfefferminze-Essig werden 20 Pfefferminze-Blatter 5 Minuten in 1 Liter Weinessig gekocht, mit 1
Prise Zucker abgeschmeckt und mit einem StraufRchen frischer Pfefferminze in Flaschen abgefiillt. Vor
dem Verwenden laf3t man den Essig 6 Wochen im Dunklen ziehen.

Eine Spezialitat ist der Honig-Essig. Dafur la3t man 4 EL Honig, 1 kleines Glas Grand Marnier, den

Saft von je 1 Orange und Zitrone sowie 750 ml Apfelessig kurz aufkochen. In eine Flasche abgefiillt
&Rt man den Essig 3 Wochen lang kihl und dunkel lagern.

Himbeer-Essig I-11

Himbeer-Essig |
Vinaigre de framboise

Zutaten:
150g Himbeeren, 125 ml (ca. 5 %iger) Weinessig

Zubereitung:

Die Himbeeren und den Weinessig in einen Topf geben, auf zirka 70° C langsam erhitzen. Vom Feuer
nehmen und ¥z Stunde zugedeckt ziehen lassen.

Die Masse durch ein feines Sieb passieren, wobei die Himbeeren durchgedriickt werden.

Tip: Beeren kdnnen auf unendlich viele verschiedene Weisen eingemacht werden. Zur Herstellung

von Essig gibt es aber besonders abwechslungsreiche und aromatische Methoden, wie etwa die in
Essig eingelegten, goldfarbenen Himbeeren - machen sich auch als Geschenk sehr gut!

Himbeer-Essig Il

Zutaten:
1 Teil Himbeersaft, 2 Teile Essig

Zubereitung:

Man mischt die Zutaten, 143t einige Tage stehen und filtriert.

Himbeer-Essig III-1V

Himbeer-Essig llI

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert tibernommen:

Zutaten:
1 kg Himbeeren, 500 ml guten Weinessig, 500 ml Wasser, 500g Zucker
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Zubereitung:

Auf 1 kg Himbeeren giel3t man %2 Liter guten Weinessig und ¥z Liter Wasser und 1&3t dies 24 Stunden
stehen.

Am anderen Tage kocht man die Masse gut durch und &Rt sie wieder 24 Stunden stehen.

Den folgenden Tag gief3t man den Essig durch ein Tuch, gibt 500g guten Zucker dazu und kocht es
zusammen auf, wobei man den Schaum abnimmt. Erkaltet fulllt man den Essig in kleine Flaschen, die
man verkorkt und versiegelt.

Tip: In das Trinkwasser gegossen, gibt dieser Essig ein sehr erfrischendes Getrank.

Himbeeressig IV

Fur 400 ml nach 13 Tagen
Zubereitungszeit ca. 3 Stunden

Himbeeressig, verdinnt mit heiRem oder kaltem Wasser oder mit Sodawasser, ist ein erfrischendes
Getrénk. Er kann fur Salatsaucen oder sparsam in wirzigen Gerichten, gediinsteten Speisen und
Fruchtsaucen verwendet werden. Die Himbeeren missen in drei Portionen im Abstand von 4 Tagen
gekauft werden.

Zutaten:
400 ml WeilRweinessig, 3 mal 250g Himbeeren, 3509 Zucker

Zubereitung:
Essig und 250g Himbeeren in einen Krug oder eine Schiissel geben. Zugedeckt 4 Tage an einem
kiihlen Ort stehen lassen.

Essig und Himbeeren durch ein Sieb passieren und mit den zweiten 250g Himbeeren in die Schissel
oder den Krug zurtckfillen. Zugedeckt wieder 4 Tage stehen lassen.

Vorgang nochmals wiederholen.
Nach den letzten 4 Tagen Himbeeressig durch ein sehr feines Sieb oder Mulltuch in einen Topf

streichen. Zucker hinzufiigen und auf kleiner Flamme riihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. 5 min
kochen und allen Schaum abschépfen.

Himbeeressig in ein sauberes Glas gieRen, mit einer sauberen Serviette doppelt bedecken. Tuch
festbinden und Essig 24 Stunden stehen lassen.

Essig in Flaschen gie3en und fest verschlie3en. Er ist jetzt gebrauchsfertig, und hélt sich bis zu einem
Jahr.

Holunderbliiten-Essig mal 2

Holunderbliten-Essig 1

Fir 4 Flaschen a % Liter
Reifezeit: 10 Tage
Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Holunderbliitenessig hat ein angenehmes Aroma und eignet sich sehr gut fir Salate, die mit Friichten
kombiniert werden.

Zutaten:
Holunderblitenriickstédnde aus der Sirupherstellung, 5 frische Dolden, 3 L Obstessig, 2 Gewirznelken
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Zubereitung:
Alle Zutaten in einen Topf geben, aufkochen und 10 Tage zugedeckt ziehen lassen.

Danach abseihen und gut verkorken.

Holunderbliten-Essig 2

Zutaten:
1 kg Holunderbliiten (getrocknet), 1 L Weinessig

Zubereitung:

Man wascht die Holunderbliiten, entfernt vorsichtig die Stiele und trocknet sie vorsichtig ab. Dann gibt
man die Bliten in ein grofRes Gefald und Ubergiel3t sie mit gutem Weinessig. Das Gefal? wird nun gut
verschlossen und bleibt 8 Tage an einem warmen Ort stehen. Ab und zu schutteln.

Nach dieser Zeit filtert man durch ein Papierfilter und bewahrt den Essig in gut verschlossenen
Flaschen auf.

Ingwer-Essig

Ingwer-Essig

Zutaten:
50g schwarze Ingwerwurzel (grob gepulvert), 50g Alkohol (90%), 950g Speiseessig (6%)

Zubereitung:

Man mischt die Zutaten und 1&Rt einige Wochen stehen. AnschlieRend wird filtriert.

Kapern-Essig

Kapern-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, 1 EL Kapern, 1 Schalotte (I&angs in Streifen geschnitten), 2 Lorbeerblatter, 1 TL
weilRe Pfefferkdrner

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und Ia3t einige Wochen stehen. AnschlieRend wird filtriert.

Knoblauch-Essig

Knoblauch-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, 7 Knoblauchzehen (l&ngs halbiert), 1 Zweig Estragon, 1 Zweig Thymian, 1 Zweig
Rosmarin

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und IaRt einige Wochen stehen. Anschlie3end wird filtriert.

Knoblauchoél mal 2

Knoblauchol 1

Fir 1 Liter
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Reifezeit: 14 Tage
Zubereitungszeit ca. 15 Minuten

Fir Salate oder zum Bestreichen von Fleisch vor dem Braten oder Grillen.

Zutaten:
300g wilder Knoblauch (= Béarlauch), ca. 750 ml gutes Oliven- oder Sonnenblumendl

Zubereitung:

Knoblauchblatter klein schneiden, in eine Literflasche bis zur Hohe des Flaschenrandes flllen und
dariiber gutes Oliven- oder Sonnenblumendl giel3en. Diesen Ansatz 14 Tage in der Sonne oder in
Herdnéahe stehen lassen.

Knoblauch-Ol 2
Das Knoblauchdl kann in kleinen Mengen zu Salat gegeben oder medizinisch verwendet werden.

Zutaten:
1 Tasse geschélte Knoblauchzehen, 1 Tasse Olivendél

Zubereitung:
Man gibt die Zutaten in ein GeféR und laf3t dieses 1 Woche stehen, wobei man mehrmals am Tage
umschuttelt. Nach dieser Zeit seiht man ab und bewahrt das Knoblauchdl im Kuhlschrank auf.

Krauter-Essig mal 2

Krauteressig selber machen

In Essig eingelegte Krauter ergeben raffnierte Wiirzsaucen. Aus Weinessig kdnnen Sie selbst
Krauteressig herstellen. GieRen Sie etwas Essig aus der vollen Flasche ab und stecken Sie einen
Krauterzweig in die Flasche.

Sie kdnnen jedes beliebige Kraut verwenden. VerschlieBen Sie die Flasche wieder und lassen sie 3
Wochen auf einem Fensterbrett in der Sonne stehen. Nach dieser Zeit den Kréauterzweig entfernen
und durch einen frischen ersetzen.

Sie kdnnen statt eines Krauterzweiges auch griinen Pfeffer nehmen oder eine halbe, feingehackte
Zitrone (mit Schale und Kernen). Auch dieser Essig ist nach 3 Wochen verwendbar. Fur
Knoblauchessig miissen Sie zwei geschélte und zerdriickte Knoblauchzehen 24 Stunden in
Weinessig ziehen lassen. Dann durch ein Sieb in eine saubere Flasche fiillen und gut verschliel3en.

Krauter-Essig 1

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert Ubernommen:

Zutaten:
Estragon, Melisse, Basilikum, Salbei, Wermut, Kalmus, Weinessig

Zubereitung:
Estragon, Melisse, Basilikum, Salbei und ein wenig Wermut wird sauber von den Stengeln gepfliickt,
gewaschen und in einem Tuche behutsam getrocknet.

Es werden nun Weinflaschen etwa bis zum dritten Teil damit gefillt; alsdann legt man noch einige
Stlicke Kalmus hinein, fillt die Flaschen mit gutem Weinessig, laf3t denselben in der Sonne 2 bis 3
Wochen destillieren, gief3t ihn durch ein Mulltuch, fallt ihn auf Flaschen und verkorkt und verpicht
dieselben gut.
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Dieser Essig ist vorzuglich zur Bereitung von Saucen, darf aber, da er sehr scharf ist, nur in kleinen
Mengen verwendet werden.

Krauter-Essig 2

Zutaten:
200 ml Speiseessig, 4 EL Ahornsirup, 4 Tropfen Estragonél, 3 Tropfen Melissendl, 2 Tropfen Ysopdl

Zubereitung:

Zutaten mischen.

Krauter-Essigessenz

Krauter-Essigessenz

Zutaten:
1 Teil frischer Estragon, 1 Teil gestol3ener Pfeffer, 1 Teil gestoRener Piment, 1 Teil Ingwerwurzel, 1
Teil Kardamom, 25 Teile verdinnter Alkohol

Zubereitung:

Man laft die Mischung vor der Verwendung 10 Tage lang stehen. Zum Gebrauch mische man 1 EL
dieser Essenz mit 1 Liter Essig.

Kumquat-Essig

Kumquat-Essig

Zutaten:
10 Kumquats, 1 kleiner Zweig Melisse, Schale von ¥ Zitrone (unbehandelt), 500 ml WeiRwein-Essig

Zubereitung:

Man wascht alle Zutaten gut ab, sticht die Kumquats mit einer Nadel mehrmals ein und gibt sie in eine
Flasche. Man schneidet die Zitronenschale spiralenférmig diinn ab und gibt mit der Melisse und dem
Weillwein ebenfalls in die Flasche. Man 143t die verschlossene Flasche ca. 1 Woche lang an einem
warmen Ort ziehen.

Die Aufbewahrung sollte kiihl und dunkel erfolgen!

Obst-Essig mal 2

Obst-Essig 1

Zutaten:
5 kg Apfel, 1 (42g) Hefewurfel, 1 Stiick Schwarzbrot

Zubereitung:

Die Apfel werden gewaschen und fein zerkleinert. AnschlieRend kommt alles in ein groRes Gefal und
wird mit der gleichen Menge kochendem Wasser tibergossen. Jetzt |af3t man 10 Tage an einem
warmen Ort ziehen.

Dann wird filtriert und die Hefe, die in etwas Wasser aufgeldst wurde, und das Schwarzbrot
zugegeben. Jetzt [aRt man nochmals 4 Wochen an einem warmen Ort stehen. Das Gefafl3 darf hierbei
nicht fest verschlossen sein. AnschlieBend wird nochmals filtriert und in Flaschen abgefillt.

Obst-Essig 2
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Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert Ubernommen:

Zutaten:
Apfel oder Birnen oder Pflaumen, 500 ml Bierhefe, 1 Stiick Schwarzbrot

Zubereitung:

Man gewinnt diesen Essig aus geringen Obstsorten, als Apfel, Birnen, Pflaumen u.s.w. Die
betreffende Obstsorte wird mit Schalen und Kerngeh&usen mdglichst klein gestampft und in ein
grofRes Fal3 getan; nun giel3t man etwa ebensoviel kochendes Wasser darauf, als man gestampftes
Obst hat, und laf3t das Fafl3 6 bis 8 Tage an einem warmen Orte stehen, bis die Fruchtmasse zu géaren
anfangt.

Dann giel3t man die Flussigkeit durch ein sauberes Tuch in ein anderes Faf3, tut % Liter Bierhefe und
ein Stiick Schwarzbrot dazu, stellt das FaRR wieder an einen warmen Ort, legt einen Deckel darauf und
umwickelt denselben mit einer wollenen Decke.

Nachdem das FaR3 etwa 4 Wochen unberihrt gestanden, hat sich die Flissigkeit in guten Essig
umgewandelt, den man nun auf Flaschen abzieht.

Peperoni-Essig

Peperoni-Essig

Zutaten:

700 ml Speiseessig, 2 frische grofl3e Peperonischoten, 3 getrocknete Chilischoten, 1 TL schwarze
Pfefferkdrner, 1 Schalotte (langs in Streifen geschnitten)

Zubereitung:

Man mischt die Zutaten und IaRt einige Wochen stehen. AnschlieRend wird filtriert.

Petersilie-Essig

Petersilie-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, 1 Buschel Petersilie, 1 Zweig Liebsttckel, 1 bis 2 Zweige Melisse, 1 TL
schwarzer Pfefferkérner, 1 TL weilBer Pfefferkdrner, 1 Schalotte (Iangs in Streifen geschnitten)

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und a3t einige Wochen stehen. AnschlieRend wird filtriert.

Pfefferminze-Essig

Pfefferminze-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, 2 bis 3 Pfefferminzezweige, 1 TL schwarze Pfefferkdrner, 2 Knoblauchzehen
(langs halbiert), 2 Schalotten (langs in Streifen geschnitten)

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und IaRt einige Wochen stehen. AnschlielBend wird filtriert.

Provence-0l
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Provence-Ol

Zutaten:
500 ml Sonnenblumendl, 1 TL Anis

Zubereitung:

Man erhitzt das Sonnenblumendl in einem flachen Topf (Fullhéhe kleiner 2 cm) auf kleinem Feuer,
wobei das Ol nicht sieden darf. Jetzt streut man das Anis hinein. Dann gief3t man das Ol ab und laft
erkalten.

Das Ol hat das Aroma eines echten franzdsischen Provenceéls und wird fiir Salate und FischsoflRen
verwendet!

Provenzalisches Krauterol

Provenzalisches Krauterol

Fir 1 Flasche a ¥ Liter
Reifezeit: 1 Woche
Zubereitungszeit ca. 10 Minuten

Zutaten:

2 kleine Knoblauchzehen, 1 Bund frische Kréauter der Provence (Bergminze, Fenchel, Oregano,
Rosmarin, Thymian & wilder Lavendel), 1 TL Pfefferkdrner, 2 Chilischoten (getrocknet), 400 ml
Sonnenblumendl

Zubereitung:

Eine Flasche heil3 ausspulen, die Knoblauchzehen schélen und jeweils zweimal durchschneiden, mit
den gewaschenen und gut abgetrockneten Krautern und den Chilischoten in die Flasche geben, mit Ol
aufgieRen und etwa 1 Woche ziehen lassen. Die Krauter bleiben im Ol.

Dieses aromatische Ol verleiht besonders Blattsalaten einen hervorragenden Geschmack!

Salbei-Essig

Salbei-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, 2 Zweige Salbei, 2 Zweige Melisse, 1 EL Wacholderbeeren, 1 TL weilRer Pfeffer

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und lat einige Wochen stehen. Anschliel3end wird filtriert.

Sellerie-Essig

Sellerie-Essig

Zutaten:

50g Selleriewurzel (diinne Scheiben), 10g Senfsamen (grob zerstol3en), 50g Alkohol (90%), 9509
Speiseessig

Zubereitung:

Zutaten mischen.

Senf-Essig

201



Senf-Essig

Zutaten:

300g Senfkérner (gemahlen), 200g Sellerieknolle (grob zerkleinert), 100g Zwiebel (gewdrfelt), 50g
Zitronenschale (ungespritzt), 1 L Essig, 10 ml Alkohol, 50g Zucker

Zubereitung:

Man gibt die Gewitirze und den Essig in ein GefaR3, 1aft 2 bis 3 Stunden stehen, gibt den Alkohol dazu,
&Rt 8 Tage stehen, pref3t aus und filtriert und 16st den Zucker in der Flussigkeit.

Veilchen-Essig

Veilchen-Essig

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert tibernommen:

Zutaten:
Weinessig, Veilchenbluten

Zubereitung:

Ein paar Hande voll Blutenblatter von wohlriechenden Veilchen tut man in eine Weinflasche, fillt diese
mit Weinessig und |&R3t sie einige Zeit verkorkt zum Destillieren an der Sonne stehen.

Danach gief3st man den Essig durch ein feines Tuch und bewahrt ihn in wohl geschlossenen Flaschen
zum weiteren Gebrauch auf.

Walnuf3-Essig

WalnuR3-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, 100g halbierte Walniisse

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und IaRt einige Wochen stehen. Anschlie3end wird filtriert.

Wein-Essig mal 2
Wein-Essig 1

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert lbernommen:

Zutaten:
5 kg Rosinen, 1 kg Rosinenstengel, 50 L Wasser, 500g Weinstein (Kaliumhydrogentartrat), 10 L
Kornbranntwein

Zubereitung:

5 kg Rosinen und 1 kg Rosinenstengel werden klein geschnitten und in ein Fal3 getan.
Wahrenddessen hat man 50 Liter Wasser mit 500g Weinstein kochend gemacht und gief3t es kochend
auf die Rosinen, worauf man es 24 Stunden stehen laft.

Dann giel3t man 10 Liter Kornbranntwein hinzu und laRt es 3 mal 24 Stunden stehen.

Nun giel3t man den Essig in ein anderes Fal3, wobei man den dicken Satz zurlicklalt. Das Faf? wird
mit Leinwand zugedeckt und muf3 3 Wochen ruhig an einem warmen Orte stehen, worauf man den
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Essig durch ein Tuch giel3t, auf Flaschen fillt und an einem kiihlen Orte aufbewahrt.

Es sei hier noch bemerkt, dal? man bei der Essigbereitung die Fasser stets nur zur Halfte flllen darf,
denn wahrend der Garung steigt der Essig sehr in die Héhe!

Wein-Essig 2
Fir kleineren Haushalt!

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréandert tbernommen:

Zutaten:
500 ml Weinessig, Sauerteig, WeilRwein

Zubereitung:

Man bereitet in diesem Falle den Essig in einem Steingutkruge oder in einem kleinen Fal3. Man
schittelt ¥ Liter guten Weinessig hinein und héngt ein Stiickchen Sauerteig, etwa von der Grol3e
einer Walnuf3, das man in Leinwand gebunden hat, hinein.

Dann giel3t man % Liter leichten Weil3wein, den man etwas erwarmt hat, hinzu. Dies wiederholt man
alle 2 Tage, bis das GefaR voll ist, worauf man den Sauerteig herausnimmt. In hdchstens 14 Tagen ist
der Essig gebrauchsfertig und eignet sich auch besonders zum Einmachen.

Von Zeit zu Zeit ersetzt man den verbrauchten Essig durch Weil3wein und kann das Fal3 so lange zur

Essigbereitung gebrauchen, bis ein zu groRer Hefeniederschlag eine Reinigung des Gefal3es
erforderlich macht.

Zitronen-Essig

Zitronen-Essig

Zutaten:
700 ml Speiseessig, Schale von 1 Zitrone (ungespritzt, etwas zerschnitten), 2 bis 3 Zweige Melisse, 1
TL schwarzer Pfeffer, 3 Pimentkérner

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und a3t einige Wochen stehen. AnschlieRend wird filtriert.

Zucker-Essig

Zucker-Essig

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert ibernommen:

Zutaten:
5 L Wasser, Schwarzbrotrinde, 1 Stiick Hefe

Zubereitung:

Man kocht 5 Liter Wasser mit 750g Zucker etwa %2 Stunde lang und giel3t es in ein offenes Fal3.
Nachdem es abgekiihlt, tut man mehrere Stlicke Schwarzbrotrinde und ein Stiick Hefe dazu, auch
Essigmutter (brauner Satz im Essig) kann man noch zusetzen, wenn dieselbe vorhanden.

Man 1Rt die Masse 2 Tage géaren und giel3t sie in ein anderes Fal3, dessen Spundloch man nur leicht

mit einem Stiick Leinen verbindet, in das man noch kleine Offnungen macht, damit die Luft hinzutreten
kann.
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Dieses Falf3 lalit man 2 bis 3 Wochen an einem trocknen warmen Orte liegen; dann kann man den
Essig vorsichtig abfillen und verwenden.

Anmerkung: Mit diesem Rezepte erhalt man einen einfachen Essig; der Zucker vergart hier zu Alkohol
und weiter zu Essigsaure.

231 Senf
Braunschweiger-Senf 1

Braunschweiger-Senf 1

Zutaten:
Fleisch von 2 Heringen, 120g Kapern, 150g Zucker, 400g Senfpulver, 1 kg Weinessig

Zubereitung:

Man zerst6(3t das Fleisch der Heringe mit den Kapern zu einem Brei und mischt mit dem Zucker und
dem Senfpulver gut durch.

Jetzt gief3t man den kochenden Weinessig dartber, kocht 10 Minuten und gibt, falls der Senf noch zu
dick ist, etwas kochenden Weinessig daruber.

Braunschweiger-Senf 2 + 3

Braunschweiger-Senf 2

Zutaten:

330g weilles Senfmehl, 320g schwarzes Senfmehl, 600g Wasser (kochend), 500g Weinessig, 69
Zimt, 3g Gewiirznelken, 350g Zucker, 600g leichter Landwein

Zubereitung:

Man ubergiel3t die Senfmehle mit dem kochenden Wasser, riihrt gut um und gibt den Weinessig dazu.

Anschlieend gibt man den Zimt, die Gewirznelken und den Zucker dazu, arbeitet ihn gut durch und
mischt den Landwein dazu.

Braunschweiger-Senf 3

Zutaten:
500g Senfpulver, 1 kg Weinessig, 10g Pimentpulver

Zubereitung:

Man mischt das Senfpulver mit dem Weinessig, erwarmt auf 100° C und riihrt dann das Pimentpulver
dazu.

Englischer-Senf

Englischer Senf

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unveréndert tbernommen:

Zutaten:
500 ml Weinessig, 10 Sardellen, 200g gelbes Senfpulver, 100g griines Senfpulver

Zubereitung:
4 Liter guter Weinessig wird mit ein wenig Salz und 10 ausgegréateten, fein gewiegten Sardellen
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aufgekocht, alsdann durch ein Tuch gegossen und zum Erkalten hingestellt.
Man mengt nun 200g gelbes und 100g griines Senfpulver miteinander, gief3t immer ein wenig von

dem Essig zu und verriihrt so allmahlich das Senfpulver mit dem Essig, bis man eine ganz glatte
Masse erhalt.

Estragon-Senf

Estragon-Senf

Zutaten:

50g gelbe Senfkérner, 5g Salz, 10g Zucker, 30g Weinessig (5%), 40g Wasser, 3 bis 4 Zweige frischen
oder ¥ TL getrockneter Estragon, 1 Zwiebelscheibe, 3 schwarze Pfefferkdrner, 1 Prise
Cayennepfeffer

Zubereitung:

Zuerst werden die Senfkérner gemahlen, dann die restlichen Zutaten. Anschliel3end wird alles gut
gemischt. Der Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!

Verwendung: Dieser Senf ist gut geeignet zu Fisch- und Krustentiergerichten.

Finnischer Senf

Finnischer Senf

Zutaten:
50g Senfmehl, 25g Zucker, 1 TL Kartoffelmehl, 1 Prise Salz, 85 bis 100 ml sii3e Sahne

Zubereitung:
Man laBt das Senfmehl mit dem Zucker, dem Kartoffelmehl und ca. 85 ml Sahne aufkochen, bis der
Senf cremig verlaufen ist. Sollte der Senf allzu pappig sein, so gibt man noch etwas Sahne dazu.

Man fillt den Senf noch heil3 in ein Glas ab und lagert kiihl. Haltbarkeit: ca. 2 Monate!

Griiner Pfeffer-Senf

Gruner Pfeffer-Senf

Zutaten:
459 gelbe Senfkorner, 5g schwarze Senfkorner, 5g Salz, 10g Zucker, 30g Weinessig (5%), 40g
Wasser, 1 TL gruner Pfeffer, ¥4 Lorbeerblatt, 1 Pimentkorn, 1 Zweig Estragon (frisch oder getrocknet)

Zubereitung:
Der griine Pfeffer sollte vor dem Mahlen mit Wasser abgespult werden, da er ansonsten etwas muffig
schmecken konnte.

Die Senfkdrner mahlen, dann die restlichen Zutaten. Anschlie3end wird alles gut gemischt.

Der Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!

Hausgemachter siif3er Senf

Hausgemachter stl3er Senf

Zutaten:
ca. 45g gelbes Senfmehl (aus dem Glas), 80g griines Senfmehl, 125 ml Essig, 125 ml Wasser, 100g
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Farinzucker, Salz

Zubereitung:
Das gelbe Senfmehl mit dem griinen mischen.

Fur die Essig-Zucker-Lésung Essig mit 125 ml Wasser, Zucker und Salz zum Kochen bringen, mit
dem Senfmehl gut verriihren, erkalten lassen, in vorbereitete kleine Glaser (S. 20 Punkt 4/5) fullen.

Tip: Nach Geschmack geriebenen Meerrettich, feingeschnittenen Schnittlauch, gehackte Estragon,
Dille oder Petersilie unterrtihren.

Kapern-Senf

Kapern-Senf

Zutaten:

50g gelbe Senfkérner, 5g Salz, 10g Zucker, 30g Weinessig (5%), 40g Wasser, 1 TL Kapern, 1
Zwiebelscheibe, Y2 Msp. gemahlene Muskatnul3, ¥2 Msp. Currypulver, 1 kleiner Zweig frische Melisse
oder etwas abgeriebene Zitronenschale, 1 kleiner Zweig frisches oder 1 Prise getrocknetes
Liebstockel, 1 kleiner Zweig frischer oder 1 Prise getrockneter Estragon, 1 Prise getrocknete
Dillspitzen

Zubereitung:

Zuerst werden die Senfkérner gemahlen, dann die restlichen Zutaten. Anschliel3end wird alles gut
gemischt. Falls der Senf zu fest werden sollte, noch etwas Wasser zugeben. Der Senf sollte vor
Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!

Knoblauch-Senf

Knoblauch-Senf

Zutaten:

50g gelbe Senfkdrner, 5g Salz, 10g Zucker, 30g Weinessig (5%), 40g Wasser, 1 Zwiebelscheibe, 1 bis
2 Knoblauchzehen, ¥ Lorbeerblatt, 1 Pimentkorn, 2 Korianderkdrner, ¥ Msp. Cayennepfeffer
(optional)

Zubereitung:
Zuerst werden die Senfkérner gemahlen, dann die restlichen Zutaten. Anschlie3end wird alles gut
gemischt. Der Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!

Verwendung: Zu kraftigem Fleisch, z.B. Grillgerichten.

Kriauter-Senf

Krauter-Senf

Zutaten:

509 Senfkdrner gelb, 5g Salz, 10g Zucker, 30g Weinessig (5%), 50g Wasser, 1 Zwiebelscheibe, ¥4
Lorbeerblatt, 2 schwarze Pfefferkdrner, 1 Pimentkorn, 3 Korianderkérner, 1 Wacholderbeere, %2 Msp.
Cayennepfeffer, ¥2 Msp. Kurkuma, 1 Zweig frischer bzw. 1 Msp. getrockneter Estragon, 1 Zweig
Thymian (frisch oder getrocknet), 1 bis 2 Nadeln Rosmarin

Zubereitung:

Zuerst werden die Senfkérner gemahlen, dann die restlichen Zutaten. Alles wird gut gemischt. Der
Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!
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Kremser Senf

Kremser Senf

Zutaten:

8 L sulRer Weinmost, 1 Stiick Zimtrinde, einige Neugewirzkorner, Gewlrznelken, 1 fingerlanges,
blattrig geschnittenes Stlck Kren, 500g siuies Senfmehl, 2509 bitteres Senfmehl, Zitronenschale,
Zucker nach Geschmack

Zubereitung:
Weinmost mit Zimt, Neugewirz, Nelken und Kren beinahe zur Hélfte einkochen lassen.

Beide Senfmehlarten mit etwas heiRem Wasser abbrennen, verriihren, den heil3en Most darangief3en,
etwas geriebene Zitronenschale und nach Geschmack Zucker beigeben und rihren, bis keine

Bréckchen mehr vorhanden sind. Bis zum nachsten Tag stehen lassen, mit etwas Most verdiinnen
und in Glaser abfiillen. Zubinden und an einen kiihlen Ort stellen.

Oberssenf

Oberssenf

Zutaten:
50g Senfmehl, 25g Zucker, 1 TL Kartoffelmehl, 1 Prise Salz, 85 ml Schlagobers (evtl. mehr)

Zubereitung:

Das Senfmehl mit dem Zucker, dem Kartoffelmehl und dem Schlagobers in einem kleinen Topf
aufkochen lassen, bis der Senf cremig verlaufen ist. Wenn der Senf allzu "pappig” wird, sollte mehr
Schlagobers zugegeben werden.

Den Senf mdglichst heil’ in ein sauberes Glas fillen und kihl lagern. Der Senf hélt sich kihl gelagert
ca. 2 Monate.

Peperoni-Senf

Peperoni-Senf

Zutaten:

50g gelbe Senfkdrner, 30g Weinessig (5%), 40g Wasser, 5g Salz, 10g Zucker, 1 frische oder
getrocknete Peperoni (je nach gewulnschter Schéarfe mit oder ohne Kdrner), ¥ Lorbeerblatt, 1 Msp.
edelsifRes Paprikapulver

Zubereitung:

Zuerst werden die Senfkdrner gemahlen, dann die restlichen Zutaten. AnschlieRend wird alles gut
gemischt.

Der Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden! Diese Mischung ergibt einen
scharfen Senf und ist gut geeignet zu ferndstlichen Gerichten.

Scharfer Senf

Scharfer Senf

Zutaten:

259 gelbe Senfkdrner, 25¢g schwarze Senfkérner, 5g Salz, 10g Zucker, 30g Weinessig (5%), 30g
Wasser

Zubereitung:
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Die Senfkdrner werden gemahlen und mit den restlichen Zutaten gut gemischt. Man laRt etwas
guellen und gibt, wenn nétig, noch etwas Wasser hinzu.

Der Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!

Senf aus dem Jahre 1904

Senf aus dem Jahre 1904

Dieses Rezept stammt aus dem "Grossen illustrierten Kochbuch" von Mathilde Ehrhardt (1904). Der
Rezept-Text wurde unverandert tlbernommen:

Zutaten:

20g Thymian, 20g Salbei, 20g Majoran, 10g Estragon, 50g Rokambolen oder Schalotten, 500 ml
Weinessig, 5009 entdltes Senfmehl, 100g Zucker, 10g Zimt, 10g Ingwer, 10g Nelkenpfeffer, 1g
Fenchelsamen

Zubereitung:
Um Senf zu bereiten, stellt man folgende getrocknete Kréuter: 20g Thymian, 20g Salbei, 20g Majoran,
10g Estragon und 50g Rokambolen oder Schalotten mit %2 Liter gutem Weinessig zum Destillieren auf.

Nachdem dasselbe 3 bis 4 Tage lang in der Sonne oder an warmer Stelle destilliert ist, giel3t man den
Essig durch ein Tuch. Nun vermengt man 1 Pfd. entéltes Senfmehl, 100g Zucker, 10g Zimt, 10g
Ingwer, 10g Nelkenpfeffer, 1g Fenchelsamen, alles fein gepulvert, wohl miteinander; dann reibt man
von dem destillierten Essig so viel darunter, dal man einen weichen, geschmeidigen Teig erhalt. Man
streicht diesen in GefalRe, die wohl verschlossen im kiihlen Keller aufbewahrt werden.

Bemerkung:
Rokambole (franz.), Rockenbolle, Blutenzwiebelchen von Schlangenlauch, Knoblauch; Perlzwiebeln.

In Stideuropa beliebtes Gewiirz.
Unter Destillation ist hier keine normale Destillation gemeint, sondern das Gefal3 wird einfach in die
Sonne gestellt.

Sifer Senf

SuRer Senf

Zutaten:
50g gelbe Senfkodrner, 5g Salz, 25g Zucker, 30g Weinessig (5%), 40g kochendes Wasser

Zubereitung:

Zuerst werden die Senfkdrner nicht zu fein gemahlen und mit dem kochenden Wasser tibergossen.
Jetzt 4Rt man mindestens 5 Minuten stehen und gibt dann die restlichen Zutaten zu. AnschlieRend
wird alles gut gemischt.

Der Senf sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden! Dieser Senf ist gut geeignet zu

WeilRwurst.

Tafel-Senf

Tafel-Senf

Zutaten:
1 kg schwarzes Senfmehl, 2 kg weil3es Senfmehl, 150g Salz, 250g Zucker, 30g Essigessenz, 30g
Kardamonpulver, WeiBwein

Zubereitung:
Man mischt die Zutaten und gibt so viel Wein dazu bis der Senf die richtige Konsistenz hat. Der Senf
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sollte vor Gebrauch mindestens 1 Tag gelagert werden!

23m Chutney & Relish

00 Einleitung

Machen neugierig — Chutney & Senfapfel

In der Kiiche ist es wie im richtigen Leben: Man lernt nie aus. Und so werden Sie tberrascht sein,
wenn Sie unsere beiden etwas auRergewdéhnlichen Apfelrezepte probiert haben. Das Chutney, diese
Wirzpaste auf Fruchtbaisis —im Gegensatz zu Relish, das auf Gemiisebasis bereitet wird —,
schmeckt hervorragend zu gegrilltem Fleisch. Und essen Sie doch mal Senfapfel zur Bratwurst, dann
wissen Sie, was ein Aha-Effekt ist.

Ananas-Chutney

Ananas-Chutney

Zutaten:
1 groRe frische Ananas, 4 mittelgroRe Zwiebeln, 50g Ingwerwurzel, 200g Rosinen, 250g brauner
Zucker, Salz, 2 TL Currypulver, Cayennepfeffer, Zitronensaft, 250 ml Wein-Essig, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Ananas schéalen, Zwiebeln abziehen. Beide Zutaten in feine Wirfel schneiden. Ingwerwurzel schélen,
in Stlicke schneiden, Rosinen verlesen. Diese vier Zutaten mit Zucker, Salz, Curry, Cayenne,
Zitronensaft und Essig etwa 45 Minuten dinsten lassen (Flissigkeit muf3 fast verdampft sein).

Das Chutney evtl. noch einmal abschmecken. Einmach-Hilfe unterriihren und in gut gesauberte
Glaser fiillen, nach dem Erkalten verschlie3en oder heil in SchraubverschluRglaser (Twist-Off-
Deckel) flllen, sofort verschlie3en, 5 Minuten auf dem Deckel stehenlassen.

Ananas-Pickle

Ananas-Ol-Pickle

Zutaten:

2 grol3e, reife Ananas (nicht Uberreif), 50 rote oder griine Chilis, Salz, 625 ml Malzessig, 2 TL
Bockshornkleesamen, 125 ml geschalte Knoblauchzehen, 125 ml gehackter frischer Ingwer, 125 ml
gemahlener Kreuzkiimmel, 125 ml gemahlener Koriander, 1 ¥ L Senfdl, 2 EL schwarze Senfsamen, 2
EL Curryblatter, 1 %2 EL Fenchelsamen, 1 EL Schwarzkimmelsamen, 1 EL gemahlene Kurkuma, 1 EL
Chilipulver (oder nach Geschmack), 2 ¥z EL Salz (oder nach Geschmack)

Zubereitung:
Ananas schélen, "Augen" ausstechen, die Ananas der Lange nach in Spalten schneiden und das
harte Kerngehéause entfernen. Das Fruchtfleisch hacken und mdglichst viel Saft auspressen.

Uber Nacht die Fenchelsamen in wenig Essig quellen lassen. Am néchsten Tag die gequollenen
Samen, Knoblauch, Ingwer, Kreuzkiimmel und Koriander mit ausreichend Essig im Elektromixer bei
hoher Geschwindigkeit purieren.

In einem emaillierten Topf oder einem aus rostfreiem Stahl das Senfdl heif werden lassen. Vom
Feuer nehmen; Senfsamen, Curryblatter, Fenchel- und Schwarzkiimmelsamen, Kurkuma, Chilipulver
und den Mixerinhalt zugeben, wieder ans Feuer geben und unter sténdigem Ruhren mit einem
Holzl6ffel 2 Minuten rosten.

Ananasstlcke, Chilis und den restlichen Essig zugeben, zum Kochen bringen. Die Hitze vermindern
und offen etwa 30 Minuten simmern, bis sich das Ol an der Oberflache abscheidet und die Gewiirze
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duften.

Salzen nach Geschmack. Abkihlen lassen. In sterilisierte Glaser fullen. Die Oberflache des Pickles
soll mit Ol bedeckt sein. Wenn das Ol dazu nicht reicht, noch zuséatzliches Ol erhitzen und auf den
Inhalt der Glaser flllen.

Wenn Sie das Pickle immer nur mit einem trockenen Loffel aus dem Glas nehmen, mifite es
jahrelang halten.

Tip: Wahrend des Kochens 125 ml Zucker zugeben, wenn Sie ein schwach suRes Pickle wiinschen.

Apfel-Chutney

Apfel-Chutney
Fir 2 Glaser

Zutaten:
1 kg saure Apfel, 100g Zwiebel, 1 TL Ingwerpulver, 150g Rosinen, 1 EL Senfkorner, 1 TL Salz, 1 Prise
Cayennepfeffer, 250 ml Weil3weinessig, 60g brauner Kandiszucker

Zubereitung:
Apfel schélen, vierteln und entkernen. Zwiebel schalen und wiarfeln.

Zusammen mit den restlichen Zutaten in einen Topf geben und 30 bis 40 Minuten einkochen. Noch
heil3 in vorbereitete Glaser flllen.

Apfel-Chutney paldt sehr gut zu Pasteten, Tafelspitz, aber auch zu Ente oder Gans.

Apfel-Feigen-Chutney

Apfel-Feigen-Chutney

Zutaten:
1 kg Apfel, 50g Ingwerwurzel, 250g Zucker, 50g abgezogene, gemahlene Mandeln, 1 TL Senfpulver, 1
TL Salz, 125 ml Wein-Essig, 2509 blaue Feigen, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Apfel schélen, vierteln, entkernen und in Wirfel schneiden. Ingwerwurzel schalen und in Stiicke
schneiden. Beide Zutaten mit Zucker, Mandeln Senfpulver, Salz und Essig etwa 30 Minuten diinsten
lassen.

Feigen waschen, abtrocknen, achteln, zum Ansatz geben und 5 Minuten mitdiinsten lassen. Einmach-
Hilfe unterriihren und das Chutney in gut geséduberte Glaser flllen, nach dem Erkalten verschliel3en
oder heil? in SchraubverschluRglaser (Twist-Off-Deckel) fillen, sofort verschlieRen, 5 Minuten auf dem
Deckel stehenlassen.

Apfel-Tomaten-Chutney

Apfel-Tomaten-Chutney

Fur 4 Glaser a 450 ml Inhalt

Zutaten:

1,50 kg kleine, sauerliche Apfel (etwa Gloster), 500g gut reife Tomaten, 2 mittelgroRe, weilRe

Zwiebeln, 20g frischer Ingwer, 100g Sultaninen, 250 ml Apfelessig, 200g Zucker, 1 EL Senfkdrner, 1
Chilischote, 1 EL Salz
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Zubereitung:

Die Apfel schalen, vierteln und entkernen. Die Tomaten waschen, vierteln, piirieren und durch ein Sieb
passieren. Tomatenpiiree und Apfel in einen Topf geben. Die Zwiebeln schélen, achteln und
hinzufiigen.

Den Ingwer schélen und klein wirfeln. Die Sultaninen mit warmen Wasser abbrausen und zusammen
mit dem Ingwer, der gewaschenen Chilischote, Essig, Salz und Zucker in den Topf geben. Sie
Senfkérner im Mdrser grob zerstof3en und ebenfalls zufugen.

Alle Zutaten zum Kochen bringen und bei sanfter Hitze unter haufigem Riihren etwa 45 Minuten offen
kochen, bis das Chutney eingedickt ist.

Das Chutney sofort in vorbereitete Glaser fiillen und verschlie3en.

Tip: Im Kihlschrank aufbewahrt halt das Chutney etwa 2 Monate. Das Apfel-Chutney schmeckt vor
allem zu exotischen Reisgerichten, aber auch zu gebratenem Geflugel und Fleisch.

Apfel-Zwiebel-Chutney

Apfel-Zwiebel-Chutney

Zutaten:
1 kg Apfel, 250g Zwiebeln, 125g Rosinen, 200g brauner Kandiszucker, 1 EL Senfkérner, Salz,
Cayennepfeffer, 250 ml Wein-Essig, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Apfel schélen, achteln, entkernen, quer in Scheiben schneiden. Zwiebeln abziehen, in Ringe
schneiden. Rosinen verlesen. Alle drei Zutaten mit Kandiszucker, Senfkérner und Essig etwa 10
Minuten diinsten lassen (Flissigkeit mul3 fast verdampft sein). Das Chutney mit Salz, Cayennepfeffer
abschmecken.

Einmach-Hilfe unterrihren und das Chutney in gut gesauberte Glaser fullen, nach dem Erkalten
verschlieRen oder heil3 in Schraubverschlu3glaser (Twist-Off-Deckel) fullen, sofort verschliel3en, 5
Minuten auf dem Deckel stehenlassen.

Confit von roten Zwiebeln

Confit von roten Zwiebeln

Zutaten:

7509 rote Zwiebeln, 50g Staubzucker, 60g Butter, 3 kleine Rosmarinzweige, 4 Lorbeerblatter, 200 ml
Rotwein, Salz, Pfeffer, 1 TL Aceto Balsamico, 2 EL Rotweinessig

Zubereitung:

Zwiebeln sparsam schélen und langs in Facher schneiden, so dal? sie am Wurzelende noch etwas
zusammenhangen.

Staubzucker schmelzen, Butter zufiigen und leicht karamelisieren. Zwiebeln zugeben, wenden.
Rosmarin und Lorbeerblatter zufligen und mit Rotwein nach und nach deglacieren. Mit Salz, Pfeffer
und Essig abschmecken.

Zugedeckt 15 Minuten diinsten. Deckel abnehmen und das Ganze sirupartig einkochen.

Das Confit kann warm oder kalt zu Wild- oder Schweinegerichten serviert werden!
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Curry-Ketchup

Curry-Ketchup

Zutaten:

1 kg Fleischtomaten, 10 mittelgroRe Zwiebeln, 75g brauner Zucker, 1 EL Salz, 3 EL Currypulver,
Ingwerpulver, Cayennepfeffer, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 125 ml Weinessig, 1 PK Einmach-
Hilfe

Zubereitung:

Tomaten waschen, Zwiebeln abziehen. Beide Zutaten in Stiicke schneiden — Stengelanséatze der
Tomaten entfernen —, das Gemiise mit Zucker, Salz, Currypulver, Ingwerpulver, Cayennepfeffer,
Pfeffer und Weinessig etwa 45 Minuten diinsten lassen.

Dann durch ein Sieb streichen, die Masse nochmals so lange kochen lassen, bis sie dicklich ist. Zum
Schlul? noch einmal abschmecken.

Einmach-Hilfe unterrihren und das Ketchup in gut gesduberte Glaser fullen, nach dem Erkalten
verschlie3en.

Eingemachte Preiselbeeren

Eingemachte Preiselbeeren

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:
1509 rote Zwiebeln, 500g Preiselbeeren, 120g brauner Zucker, 60 ml Rotweinessig, 60 ml Rotwein,
Salz, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Zwiebel schalen und in 2-mm-Wiirfel schneiden. Die frischen Preiselbeeren waschen und auf einem
Tuch trocknen lassen. In einem Topf Zwiebeln und Preiselbeeren mit Essig, Wein, Zucker,
Cayennepfeffer und Salz erhitzen. Ca. 40 Minuten lang dickfliissig einkécheln lassen. Noch heif3 sofort
in saubere, ausgespiilte Glaser fullen und diese sofort verschliel3en. Einige Tage ziehen lassen.

Erdbeer-Mango-Chutney

Erdbeer-Mango-Chutney

Zutaten:
2 reife Mangos, 500g Erdbeeren, 2 rote Chilischoten, 20g frische Ingwerwurzel, 1 Zwiebel, 1 Zitrone, 4
EL WeiRweinessig, Zucker, Cayennepfeffer, 1 Topf Zitronenmelisse

Zubereitung:

Die Mangos mit einem Sparschéler schalen, das Fleisch in diinnen Scheiben vom Stein schneiden,
die Erdbeeren waschen und putzen, die Chilischoten langs halbieren und entkernen und den Ingwer
schéalen. Alle Zutaten sehr fein wiirfeln. Die Zwiebel pellen, ebenfalls fein wiirfeln, kurz blanchieren,
abschrecken und abtropfen lassen.

Alle vorbereiteten Zutaten in eine Schiissel geben. Die Zitronenschale abreiben, die Zitrone
auspressen. Schale und etwas Saft, Essig, 1 gute Prise Zucker und Cayennepfeffer mit den
gewdlrfelten Zutaten mischen. Die Melissebléatter von den Stielen zupfen, hacken und unter die Friichte
heben. Dieses Chutney pal3t zu gepokeltem Schweinebraten.
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Feigenconfit

Feigenconfit
Fir 4 Personen

Zutaten:
80g Zucker, 6 Feigen, 125 ml roter Portwein, 200 ml Rotwein, 40 ml Grenadine

Zubereitung:

In einem kleinen Topf den Zucker unter Ruhren karamelisieren. Geviertelte Feigen hinzufligen, mit
Portwein abldschen, mit Rotwein und Grenadine aufflllen. Kécheln, bis die Feigen vollsténdig
verkocht und die Flissigkeit ganzlich eingekocht ist. Feigenconfit durch ein Spitzsieb passieren, im
Kuhlschrank kalt stellen.

Griines Mango-Pickle

Grines Mango-Pickle

Zutaten:

12 griine Mangos, 50 rote oder griine Chilis, Salz, 625 ml Malzessig, 2 TL Bockshornkleesamen, 125
ml geschélte Knoblauchzehen, 125 ml gehackter frischer Ingwer, 125 ml gemahlener Kreuzkiimmel,
125 ml gemahlener Koriander, 1 ¥4 L Senfdl, 2 EL schwarze Senfsamen, 2 EL Curryblatter, 1 ¥2 EL
Fenchelsamen, 1 EL Schwarzkimmelsamen, 1 EL gemahlene Kurkuma, 1 EL Chilipulver (oder nach
Geschmack), 2 ¥ EL Salz (oder nach Geschmack)

Zubereitung:

Die Mangofriichte griindlich waschen und achteln. Die Mangos fur dieses Pickle sollten so unreif sein,
dall man ohne groRe Anstrengung durch Samen und Kern schneiden kann. Die Chilis der Lange nach
bis fast zum Stielende halbieren. Mangos und Chilis mit Salz bestreuen und 3 Tage lang an der Sonne
trocknen lassen.

Uber Nacht die Fenchelsamen in wenig Essig quellen lassen. Am nachsten Tag die gequollenen
Samen, Knoblauch, Ingwer, Kreuzkiimmel und Koriander mit ausreichend Essig im Elektromixer bei
hoher Geschwindigkeit purieren.

In einem emaillierten Topf oder einem aus rostfreiem Stahl das Senfdl heif werden lassen. Vom
Feuer nehmen; Senfsamen, Curryblatter, Fenchel- und Schwarzkiimmelsamen, Kurkuma, Chilipulver
und den Mixerinhalt zugeben, wieder ans Feuer geben und unter stindigem Riihren mit einem
Holzl6ffel 2 Minuten rosten.

Gesalzene Mangofriichte, Chilis und den restlichen Essig zugeben, zum Kochen bringen. Die Hitze
vermindern und offen etwa 30 Minuten simmern, bis sich das Ol an der Oberflache abscheidet und die
Gewlirze duften.

Salzen nach Geschmack. Abkiihlen lassen. In sterilisierte Glaser fiillen. Die Oberflache des Pickles
soll mit Ol bedeckt sein. Wenn das Ol dazu nicht reicht, noch zusétzliches Ol erhitzen und auf den
Inhalt der Glaser flllen.

Wenn Sie das Pickle immer nur mit einem trockenen Loéffel aus dem Glas nehmen, mii3te es
jahrelang halten.

Anmerkung: In einigen asiatischen Geschéaften kann man gesalzene getrocknete Mangos in Streifen
kaufen. Die frischen Mangos dieses Rezepts kann man durch 500g gesalzene getrocknete Mangos
ersetzen. Damit entféllt das Salzen und Trocknen.

Herbstliches Chutney
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Herbstliches Chutney

Zubereitungszeit ca. 1 ¥ Stunden

Zutaten:

400g Pflaumen (halbiert & entsteint), je 400g Birnen & Apfel (ungeschalt, gewaschen, halbiert,
entkernt & wirfelig geschnitten), 200g Rosinen, 300g weil3e Zwiebeln (geschalt & in 1-cm-Wirfel
geschnitten), Schale & Saft von 1 unbehandelten Orange, 300g brauner Zucker, 1 TL gemahlener
Zimt, 1 EL frisch geriebener Ingwer, ¥2 TL Nelkenpulver, 570 ml Apfelessig

Zubereitung:
Samtliches Obst, Zwiebeln, Orangenschale und -saft sowie den Essig in einem grof3en Topf zum
Kochen bringen, etwa 45 Minuten kdcheln lassen.

Danach das Rosinen, Zucker, Zimt, Ingwer und Nelkenpulver einrihren. Das Chutney zu
marmeladenahnlicher Konsistenz einkochen, dabei immer wieder umriihren.

Chutney in warme, saubere und trockene Glaser fiillen. Mit sdurebesténdigen Deckeln verschlieRen
und an einem kihlen, dunklen Ort lagern.

Hot Dog Relish

Hot Dog Relish selbstgemacht

Zutaten:
je 1,50 kg griine & rote Gemusepaprika, 1,50 kg fein gehackte Zwiebeln, 4 Tassen Weildweinessig, ¥2
Tasse Zucker, je 1 TL Senfkérner & Senf, 2 TL Salz

Zubereitung:

Den Gemiisepaprika putzen und entkernen. Alle Gemiise mit der Kiichenmaschine oder per Hand fein
hacken, aber nicht purieren. Mit kochendem Wasser bedecken, 15 Minuten stehen lassen und
abgieRen. Die restlichen Zutaten dazugeben, zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten kécheln
lassen, dabei gelegentlich umriihren. Das Relish in Schraubglaser geben und sterilisieren.

Kirschen-Chutney

Kirschen-Chutney

Zutaten:

2 Tassen Apfelessig, 5009 brauner Zucker, 5 Tassen fein gehackte Zwiebeln, 2 fein gehackte
Limetten, 3 EL frisch geriebener Ingwer, 2 EL fein gehackter Knoblauch, 1 TL rote getrocknete Chilis
(zerstolRen), 1 kg entsteint, halbierte Kirschen, 3 ¥ Tassen sauerliche Apfel (geschalt, gehackt), 1
Tasse helle Rosinen, 1 Tasse Portwein

Zubereitung:
Essig, Zucker, Zwiebeln, Limetten, Knoblauch und Chili in einen Topf geben. Zum Kochen bringen und
25 Minuten ohne Deckel kécheln lassen, ab und zu umriihren.

Restliche Zutaten zufiigen, zum Kochen bringen, 40 Minuten kdcheln lassen. Danach tiber Nacht an
einem kihlen Platz durchziehen lassen.

Am néchsten Tag erneut zum Kochen bringen, dabei bestandig rihren. Kochen bis die Masse dick
und sirupéhnlich ist, dann in sterilisierte Glaser flllen und fest verschlie3en.

Kiirbis-Chutney x 2
Kurbis-Chutney |
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Zutaten:
1,50 kg Kurbisfleisch (netto), Saft von 3 Zitronen, 500 ml WeiRweinessig, 200g Kristallzucker, 3 EL
Salz, 3 EL Senfkdrner, 4 Zwiebeln, 1 gepref3te Knoblauchzehe, 1 Bund frisches Salbei

Zubereitung:
Kirbisfleisch wirfeln und mit den tGbrigen Zutaten - mit Ausnahme des Salbeis - in einen Topf geben
und zum Kochen bringen.

Hitze reduzieren und gut 4 Stunden kécheln lassen, bis die Flissigkeit verdampft ist.

Salbei waschen, abtrocknen und grob hacken. Zum Chutney geben und weitere 10 Minuten ziehen
lassen. Anschlie3end in Glaser fullen.

Kurbis-Chutney I

Zutaten:

500g Kdrbis, 4 Zwiebeln, 1 Aubergine, Olivendl, 1 Chilischote, 4 Nelken, 1 TL Thymian, 1 ¥z EL
Zucker, 1 TL Korianderkérner, 4 EL Weinessig, 1 Glas Portwein/Madeira, 1 Spur Safran, 1 TL
Tomatenmark, 2 EL Rosinen, Salz

Zubereitung:
Kdirbis in groRe Wirfel, Zwiebeln in feine Scheiben, Auberginen in kleine Wurfel schneiden.

Alles in Olivendl andinsten, restliche Zutaten zufligen. Mit wenig Wasser 60 bis 90 Minuten kdcheln,
dabei nachwiirzen.

Zum Schluf3 Rosinen zufligen und vor dem Servieren durchziehen lassen.

Limonen-Dattel-Chutney

Chutney aus Limonen und Datteln

Zutaten:

500g ganze Datteln, 6 bis 8 Salz- oder Essiglimonen oder -zitronen, 20 grof3e rote getrocknete Chilis
(fur ein milder gewurztes Chutney weniger), 1 EL schwarze Senfsamen, 500 ml Essig, 20 geschélte
Knoblauchzehen, 2 EL fein geriebener frischer Ingwer, 750 ml weiler Zucker, 250 ml Sultaninen

Zubereitung:
Die Stiele der getrockneten Chilis abschneiden, entkernen. Die Chilis mit den Senfsamen liber Nacht
in Essig einweichen.

Am néchsten Tag zusammen mit Knoblauch und Ingwer im Elektromixer purieren. Diese Paste mit
dem Zucker in einem grofRen Topf zum Kochen bringen und so lange kochen, bis alles dick wie
TomatensoR3e ist.

Die Datteln halbieren und entkernen. Die Limonen achteln, dann jedes Achtel quer in feine Streifen
schneiden.

Datteln, Limonen und Sultaninen zur SoRe geben und wieder aufkochen lassen. Dann bei schwacher

Hitze unter Rihren 15 bis 20 Minuten simmern. In sterilisierten Glasgefa3en aufbewahren.

Limonen-0l-Pickle

Limonen-Ol-Pickle

Zutaten:
8 gesalzene Limonen oder Zitronen, 6 frische rote Chilis, 6 frische grine Chilis, 2 EL schwarze
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Senfsamen, 1 EL Kreuzkiimmelsamen, 2 TL Fenchelsamen, 2 TL Schwarzkimmelsamen, 2 TL
Bockshornkleesamen, 125 ml Senfdl oder Erdnuf3él, 2 EL Sesamdl, 1 pfefferkorngrof3es Stiick
Stinkasant, 6 geschnittene Knoblauchzehen, 1 EL fein geriebener frischer Ingwer, 1 Stengel
Zitronengras oder 2 Streifen Zitronenschale, 1 Stange Zimt, 125 ml Essig, 1 TL Chilipulver

Zubereitung:
Die Limonen vierteln und jedes Viertel wieder in 3 oder 4 Stiicke schneiden. Stiele und Kerne der
Chilis entfernen, die Friichte je nach Grol3e halbieren oder vierteln.

In einer trockenen Pfanne die verschiedenen Gewirzsamen je fur sich Uber mittlerer Hitze rosten,
dabei standig rihren, damit sie nicht anbrennen. Sobald sie aromatisch duften, zum Abkihlen auf
einen Teller geben.

Beide Sorten Ol in einem groRen Topf erhitzen und den Stinkasant darin résten, dann herausnehmen
und wegwerfen. Knoblauch und Ingwer tber niedriger Hitze goldgelb braten, die Ubrigen Zutaten
zugeben, zum Kochen bringen und etwa 10 Minuten simmern, dabei standig riihren.

Zimtstange und Zitronengras herausnehmen. Abkiihlen und in Glaser fillen.

Mango-Orangen-Chutney

Mango-Orangen-Zwiebel-Chutney

Zutaten:

600g Mangos, 600g Orangen, 400g Zwiebeln, 100g Rosinen, 6 Knoblauchzehen, 300g Rohrzucker,
250 ml Weinessig, 4 Chilischoten (mit Kérner, grob gehackt), 2 TL Pfefferminzblatter (fein gehackt), 1
TL Salz

Zubereitung:

Die Mangos schélen, entkernen und wiirfeln. Die Orangen schalen und wiirfeln, die Zwiebeln schalen
und fein warfeln.

Die Zwiebeln mit der Halfte des Essigs so lange kécheln, bis sie glasig sind.

Die Mango- & Orangenwiirfel und Rosinen dazugeben, gut umrithren und aufkochen lassen.

Dann den restlichen Essig und den Zucker sowie das Salz dazugeben und alles etwa 20 Minuten
kocheln lassen, bis die Frichte weich sind und zerfallen. Eventuell etwas Wasser dazugeben. Das
Chutney darf aber nicht zu weich sein.

Den Topf vom Herd nehmen und die Pfefferminzblattchen unterriihren.

Mixed-Pickles v. Kiirbis

Mixed-Pickles vom Kirbis

Zutaten:

500 ml WeilRweinessig, 3 TL Meersalz, 2 TL gelbe Senfkérner, 2 TL Fenchel- oder Dillsamen, 2 TL
Kurkuma gemabhlen, 2 Stangen englischer Sellerie, 1 kleine rote Zwiebel, 1 kg gemischter
Sommerkirbis

Zubereitung:
Sellerie klein schneiden, Zwiebel in Ringe schneiden, Sommerkdrbis wrfeln.

Essig, Salz und Gewiirze in einen Topf geben, aufkochen und 5 Minuten kécheln lassen.
Kdirbis, Sellerie und Zwiebel in ein hohes Glas geben, heil3en Essigsud daribergieRen und ziehen

lassen.
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Die Mixed-Pickles vom Kiirbis sind etwa eine Woche lang haltbar.

Nektarinen-Chutney

Nektarinen-Chutney

Zutaten:
200g Schalotten, 1 EL Senfkérner, 50g Korinthen, 2 EL scharfes Currypulver, 500g Nektarinen, 400g
Gelierzucker, 2 EL Limettensaft, Salz

Zubereitung:

Die Schalotten pellen, in diinne Ringe schneiden und mit den Senfkérnern in 125 ml Wasser
zugedeckt 5 Minuten kochen. Dann die Korinthen und den Curry unterriihren und bei schwacher Hitze
ziehen lassen.

Die Nektarinen entsteinen und in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Mit Gelierzucker, Limettensaft und 1
Prise Salz unter die Schalotten mischen. Bei starker Hitze unter Rihren aufkochen und 4 Minuten
sprudelnd kochen.

Orangen-Chutney

Orangen-Chutney

Zutaten:

3 mittelgrofl3e Orangen (etwa 7509), 1 sauerlicher Apfel, 1 Birne, 1509 verlesene Rosinen, 250 ml
Wein-Essig, 250g brauner Kandiszucker, 2 TL Senfkérner, gemahlene Muskatbliite (Macis), 1
mittelgroRe Orange (unbehandelt, etwa 250g), 2 grtine Chilischoten

Zubereitung:

3 Orangen schélen, enthauten, das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden (Kerne entfernen). Apfel und
Birne schélen, vierteln, entkernen und in kleine Wirfel schneiden. Diese drei Zutaten mit Rosinen,
Essig, Zucker, Senfkérner, und Macis zum Kochen bringen.

1 Orange heil3 abwaschen, abtrocknen, die Schale hauchdiinn abschélen, in sehr feine Streifen
schneiden, in die kochende Orangen-Masse geben und in etwa 15 Minuten zu einer dicklichen Masse
einkochen lassen.

Die Orange vollstandig abschéalen, enthauten, das Fruchtfleisch in Wirfel schneiden (Kerne
entfernen). Chilischoten entstielen, entkernen, waschen, abtrocknen und in diinne Ringe schneiden.
Beide Zutaten in das Orangen-Chutney geben, zum Kochen bringen, langsam zu einer dicklichen
Masse einkochen lassen.

Das Chutney in gut gesauberte Glaser fiillen nach dem Erkalten verschliel3en oder heil} in
SchraubverschluRglaser (Twist-Off-Deckel) fullen, sofort verschliel3en.

Tip: Anstelle der Chilischoten kdnnen Sie auch Cayennepfeffer verwenden.

Pfirsich-Aprikosen-Relish

Pfirsich-Aprikosen-Relish

Zutaten:

500g Pfirsiche, 500g Aprikosen, 25g Ingwerwurzel, 250g Rosinen, 250g Zucker, 50g abgezogene,
gehackte Mandeln, Salz, Pfeffer, Senfkdrner, 125 ml Weil3wein, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Pfirsiche kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), enth&auten, halbieren und

217



entsteinen. Aprikosen waschen, gut abtropfen lassen, halbieren und entsteinen. Ingwer schalen.
Diese drei Zutaten in kleine Stiicke schneiden.

Rosinen verlesen und alle vier Zutaten mit Zucker, Mandeln, Salz, Pfeffer, Senfkdrner und Weil3wein
30 bis 45 Minuten dinsten lassen. Danach portionsweise im Mixer kurz purieren.

Einmach-Hilfe unterrihren und das Relish in gut geséuberte Glaser fiillen, nach dem Erkalten

verschlieRen oder heil3 in SchraubverschluRglaser (Twist-Off-Deckel) flillen, sofort verschlielen, 5
Minuten auf dem Deckel stehenlassen.

Pflaumen-Chutney

Pflaumen-Chutney

Fur 8 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
1 kg Pflaumen oder Zwetschgen, 1 bis 2 Chilischoten, 2 Limetten, 50 frische Ingwerwurzel, 1259
brauner Zucker

Zubereitung:

Die Pflaumen oder Zwetschgen entsteinen und grob hacken. Chilischote der Lange nach aufschlitzen,
entkernen und das Fruchtfleisch fein hacken. Die Limetten diinn abreiben und auspressen. Ingwer
schélen und reiben.

Pflaumen, Zucker, 4 EL Limettensaft, Chili und Ingwer in einen Topf geben und bei mittlerer Hitze
weich diinsten, bis die Pflaumen zerfallen. Den Deckel vom Topf nehmen und 4 bis 5 Minuten offen
unter RUhren weiter kochen.

Die Limettenschale unterriihren und das Chutney heif3 in Glaser fiillen. Die Glaser mit Schraubdeckel

verschlieBen. Im Kiihlschrank aufbewahren. Das Chutney hélt sich 2 bis 3 Wochen. Es paf3t zu
Fondue, Schweinebraten und Wild.

Rhabarberconfit

Rhabarberconfit

Fur 4 Personen
Marinierdauer: 24 Stunden
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
8 Rhabarberstengel (7 cm lang, geschélt), 135g Zucker, 100 ml Wasser, 1 EL Grenadine-Sirup

Zubereitung:

Fur das Rhabarberconfite Zucker, Wasser und Grenadine-Sirup aufkochen. Die Fruchtstengel in den
Sirup legen und aufkochen. Im Sirup erkalten lassen, 24 Stunden ziehen lassen. Achtung — die
Rhabarberstengel dirfen nicht verkochen.

Tip: Rhabarberconfit pal3t sehr gut zu gebratenen Fischen und Meeresfriichten!

Siifdes Mango-Chutney
SuRRes Mango-Chutney

Es gehort nicht zu den frischen Chutneys, den originalen Chutneys Indiens. Es ist eher eine englische
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Erfindung aus der Kolonialzeit. Aber, obwohl es nicht original indisch ist, erfreut es sich groR3ter
Popularitat und paldt sehr gut zu indischen Speisen.

Zutaten:

8 bis 10 unreife Mangofriichte, 3 TL Salz, 8 grof3e getrocknete Chilis, 750 ml Malzessig, 5
Knoblauchzehen, 125 ml frischer Ingwer (geschalt & gehackt), 1 TL Garam masala, 500g Zucker, 250
ml Sultaninen oder kernlose Rosinen

Zubereitung:
Mangos schélen und in dicke Scheiben schneiden; die Kerne wegwerfen. Die Mangoscheiben in eine
grof3e Schissel legen und mit dem Salz bestreuen.

Die Chilis von Stielen und Kernen befreien, in etwas Essig 10 Minuten aufweichen lassen, dann im
Elektromixer zusammen mit Knoblauch und Ingwer zerkleinern. Es macht nichts, wenn Chilistiickchen
Ubrigbleiben. Wenn kein Mixer zur Verfigung steht, die eingeweichten Chilis im Morser zerstampfen
und Knoblauchzehen und geschalten Ingwer auf einer feinen Reibe reiben.

Den restlichen Essig, den Inhalt des Mixbechers, Garam masala, und Zucker in einen emaillierten
Topf oder einen aus rostfreiem Stahl geben und zum Kochen bringen. Offen 15 Minuten simmern.
Mangos und Sultaninen zugeben und simmern, bis alles zu einem dicken Sirup eingekocht ist.

Abkuhlen lassen und in sterilisierte Flaschen fillen. Luftdicht verschlieRen.

Anmerkung: Anstelle der Mangos kénnen auch 1,50 kg griine Apfel, Aprikosen oder andere passende
Friichte verwendet werden.

Tamarinden-Chutney

Tamarinden-Chutney

Zutaten:

3 EL getrocknetes Tamarindenmark, 250 ml heil3es Wasser, 1 TL Salz, 2 TL schwarzer oder brauner
Zucker, 1 TL gemahlener Kreuzkiimmel, ¥2 TL gemahlener Fenchelsamen, 2 TL fein geriebener
frischer Ingwer, Zitronensaft nach Geschmack, 1 Prise Chilipulver (nach Belieben)

Zubereitung:

Tamarindenmark mit heiRem Wasser in eine Schiissel geben und quellen lassen, bis das Wasser
abgekuhlt ist. Das Mark so lange kneten und von den Samen abpressen, bis es sich im Wasser
aufgeldst hat. Notfalls noch etwas Wasser zugeben, um alles Mark von den Samen abzuldsen. Das
geldste Mark durch ein feines Sieb riihren.

In die L6sung Salz, Zucker und die anderen Zutaten einrihren. Abschmecken, wenn nétig,
nachsalzen. Zitronensaft zugeben, um dem Chutney noch mehr Saure zu geben, und nach
Geschmack noch mit 1 kleinen Prise Chilipulver wiirzen.

Tomaten-Birnen-Relish

Tomaten-Birnen-Relish

Fur 4 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 ¥2 Stunden

Dieses Relish ist die ideale Beilage fir Fleischspiel3e mit hellem Fleisch.

Zutaten:

1 kg Tomaten (geschalt, entkernt & grob zerkleinert), 700g Birnen (geschélt, entkernt & grob
zerkleinert), 350g Schalotten (geschalt & geviertelt), 100g Stangensellerie (fein geschnitten), 3 rote
Chilischoten (fein gehackt, Samen entfernt), 1 EL Senfkdrner, 1 TL gehackte Dille, 250 ml Wasser, 1 L
milder Apfelessig, 200g brauner Zucker, 1 EL Salz
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Zubereitung:

Tomaten, Birnen, Schalotten, Stangensellerie, Chili, angedrickte Senfkoérner, Dille und Wasser in
einen Topf geben und zum Kochen bringen. Den dabei entstehenden Schaum abschopfen. Bei
schwacher Hitze und haufigem Umrihren etwa 15 Minuten kécheln.

In einem anderen Topf Essig, Zucker und Salz aufkochen. Auf etwa die Halfte der urspringlichen
Flussigkeitsmenge einkochen, anschlieRend in den Topf mit den Tomaten geben und alles zu einer
dicklichen Masse einkochen. Immer wieder umriihren.

Den Topf vom Herd nehmen, das Relish in heil3e Rexglaser fullen und diese verschlie3en. Die Glaser
mit einer Stoffserviette oder Kiichenpapier umwickeln (so kdnnen sie nicht hart aneinander stol3en).
Den Boden eines passend grof3en Topfes mit einem Metallgitter oder Papier belegen, die Glaser
hineinstellen. 3 bis 4 cm hoch hei3es Wasser einfullen, Deckel auf den Topf setzen und etwa 20
Minuten kochen.

Tomatenketchup x 2

Tomatenketchup |

Zutaten:

2 kg Fleischtomaten, 10 mittelgroRe Zwiebeln, 100g brauner Zucker, 3 TL Salz, edelsifl3es
Paprikapulver, frisch gemahlener weilRer Pfeffer, Chilipulver, Glutamat, 125 ml Weinessig, 1 PK
Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Tomaten waschen, Zwiebeln abziehen. Beide Zutaten in Stlicke schneiden — Stengelansatze der
Tomaten entfernen —, das Gemuise mit Zucker, Salz, Paprikapulver, Pfeffer, Chilipulver, Glutamat und
Weinessig etwa 45 Minuten diinsten lassen.

Dann durch ein Sieb streichen, die Masse nochmals so lange kochen lassen, bis sie dicklich ist. Zum
Schluf3 noch einmal abschmecken.

Einmach-Hilfe unterrihren und das Ketchup in gut gesauberte Glaser fillen, nach dem Erkalten
verschliel3en.

Tomatenketchup Il

Zutaten:
3 kg Tomaten, 1 EL Salz, 1 EL Gewurznelken, 1 Muskatnul3 (gerieben), ¥ TL Cayennepfeffer, 500 ml
Apfelessig

Zubereitung:

Die Tomaten werden geschélt, die Kerne entfernt und sehr fein zerkleinert. Man bringt nun die Masse
zum Kochen, gibt das Salz, die Nelken (die man in ein Sackchen eingebracht hat), die Muskatnuf3 und
den Pfeffer dazu und laRt das Ganze bei geringer Hitze sieden, bis die Menge auf die Halfte
abgenommen hat. Hierbei rihrt man 6fter um.

Anschliel3end nimmt man das Sackchen mit den Nelken wieder heraus, gibt den Ketchup in Glaser
und sterilisiert 10 Minuten im kochenden Wasser ein.

Tomaten-0l-Pickle

Tomaten-Ol-Pickle

Zutaten:
1 Y% EL schwarze Senfsamen, 375 ml Malzessig, 185 ml gehackter frischer Ingwer, 20
Knoblauchzehen, 20 frische griine Chilis, 2 kg feste reife Tomaten, 310 ml Pflanzendl, 1 %2 EL
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gemahlene Kurkuma, 4 EL gemahlener Kreuzkimmel, 1 bis 2 EL Chilipulver (nach Geschmack), 250
ml Zucker, 1 EL Salz

Zubereitung:
Die Senfsamen Uber Nacht in Essig quellen lassen und im Elektromixer mahlen.

Ingwer und Knoblauch schélen, grob hacken und zu Senf und Essig geben. Bei hoher
Geschwindigkeit purieren. Die Chilis der Lange nach halbieren und entkernen. Tomaten schélen und
hacken.

Ol in einem groRRen, schweren Topf rauchendheil werden lassen. Leicht abkiihlen, dann Kurkuma,
Kreuzkimmel und Chilipulver unter Rihren einige Minuten darin résten. Tomaten, das Essigpuree,
Zucker und Salz zugeben und simmern, bis die Tomaten zu einem Brei zerkocht sind und das Ol sich
an der Oberflache abscheidet. Abschmecken und eventuell nachsalzen.

Abgekihlt in Flaschen fullen und luftdicht verschlieRen. Das Pickle vor Verbrauch 1 Woche
durchziehen lassen.

Tomaten-Paprika-Chutney

Tomaten-Paprika-Chutney

Zutaten:
2 grune & 1 rote Paprikaschote, 1 kg Tomaten, 500g Zwiebeln, 200g Farinzucker, 6 Gewlrznelken, 10
Senfkoérner, 5 Pfefferkdrner, Salz, edelstiRes Paprikapulver, 250 ml Krauter-Essig

Zubereitung:

Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weil3en Scheidewande entfernen, die Schoten
waschen. Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), in kaltem Wasser
abschrecken, enthauten.

Das Gemiise in Stiicke schneiden. Zwiebeln abziehen, in Wiirfel schneiden. Alle drei Zutaten mit
Farinzucker, Nelken, Senf- & Pfefferkdrnern, Salz, Paprikapulver und Essig zum Kochen bringen, etwa
30 Minuten diinsten lassen.

Das Chutney in gut gesauberte Glaser flllen, nach dem Erkalten verschlie3en oder heif3 in
SchraubverschluRglaser (Twist-Off-Deckel) fiillen, sofort verschlieRen, 5 Minuten auf dem Deckel
stehenlassen.

Tomaten-Paprika-Ketchup

Tomaten-Paprika-Ketchup

Zutaten:

1 kg vollreife Fleischtomaten, 8 mittelgro3e Zwiebeln, 100g Sellerieknolle, je 250g griine & rote
Paprikaschoten, 100g brauner Zucker, 1 EL Salz, 1 TL edelsii3es Paprikapulver, 1 TL Cayennepfeffer,
1 TL frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 125 ml Wein-Essig, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:
Tomaten waschen. Zwiebeln abziehen. Sellerieknolle putzen, schalen, waschen. Paprikaschoten
halbieren, entstielen, entkernen, die weiRen Scheidewande entfernen. Die Schoten waschen.

Das Gemiise in Stlicke schneiden (Stengelanséatze der Tomaten entfernen), das Gemiise mit Zucker,
Salz, Paprikapulver, Pfeffer und Essig etwa 45 Minuten diinsten lassen. Danach durch ein Sieb
streichen und die Masse nochmals so lange kochen lassen, bis sie dicklich ist. Zum Schluf3 noch
einmal abschmecken

Einmach-Hilfe unterrihren und das Ketchup in gut gesauberte Glaser fillen, nach dem Erkalten
verschlieRen oder heil3 in Schraubverschlu3glaser (Twist-Off-Deckel) fullen, sofort verschliel3en, 5
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Minuten auf dem Deckel stehenlassen.

Tomaten-Paprika-Relish

Tomaten-Paprika-Relish

Zutaten:

250g Tomaten, je 250g griine & rote Paprikaschoten, 125g Zwiebeln, 250g Zucker, Salz,
Ingwerpulver, Cayennepfeffer, Nelkenpulver, edelsiiRes Paprikapulver, etwa 10 Pfefferkérner, 125 ml
Rotwein-Essig, 1 PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Tomaten kurze Zeit in kochendes Wasser legen (nicht kochen lassen), enthauten, die Stengelansatze
entfernen. Die Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die weiRen Scheidewéande entfernen,
die Schoten waschen. Zwiebeln abziehen.

Das Gemiuise grob zerkleinern, mit Zucker, Salz, Ingwerpulver, Cayennepfeffer, Nelkenpulver,
Paprikapulver, Pfefferkdrnern und Essig 30 bis 45 Minuten diinsten lassen.

Danach portionsweise im Mixer kurz purieren. Einmach-Hilfe unterriihren. Das Relish in gut
geséauberte Glaser fillen und nach dem Erkalten verschlie3en.

Zitronen-0l-Pickle

Zitronen-Ol-Pickle

Zutaten:

12 bis 15 Zitronen , 50 rote oder griine Chilis, Salz, 625 ml Malzessig, 2 TL Bockshornkleesamen, 125
ml geschélte Knoblauchzehen, 125 ml gehackter frischer Ingwer, 125 ml gemahlener Kreuzkiimmel,
125 ml gemahlener Koriander, 1 % L Senfdl, 2 EL schwarze Senfsamen, 2 EL Curryblatter, 1 % EL
Fenchelsamen, 1 EL Schwarzkiimmelsamen, 1 EL gemahlene Kurkuma, 1 EL Chilipulver (oder nach
Geschmack), 2 ¥z EL Salz (oder nach Geschmack)

Zubereitung:
Die Zitronen werden geviertelt, gesalzen, drei Tage an der Sonne getrocknet.

Uber Nacht die Fenchelsamen in wenig Essig quellen lassen. Am nachsten Tag die gequollenen
Samen, Knoblauch, Ingwer, Kreuzkiimmel und Koriander mit ausreichend Essig im Elektromixer bei
hoher Geschwindigkeit purieren.

In einem emaillierten Topf oder einem aus rostfreiem Stahl das Senfdl heiR werden lassen. Vom
Feuer nehmen; Senfsamen, Curryblétter, Fenchel- und Schwarzkiimmelsamen, Kurkuma, Chilipulver
und den Mixerinhalt zugeben, wieder ans Feuer geben und unter stdndigem Rihren mit einem
Holzl6ffel 2 Minuten résten.

Gesalzene Zitronen, Chilis und den restlichen Essig zugeben, zum Kochen bringen. Die Hitze
vermindern und offen etwa 30 Minuten simmern, bis sich das Ol an der Oberflache abscheidet und die
Gewiirze duften.

Salzen nach Geschmack. Abkiihlen lassen. In sterilisierte Glaser flllen. Die Oberflache des Pickles
soll mit Ol bedeckt sein. Wenn das Ol dazu nicht reicht, noch zuséatzliches Ol erhitzen und auf den
Inhalt der Glaser fillen.

Wenn Sie das Pickle immer nur mit einem trockenen Lo6ffel aus dem Glas nehmen, miifite es
jahrelang halten.

Tip: Sie kdnnen auch Limonen fir dieses Pickle verwenden.
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Zwiebel-Chutney & Dorrobst

Zwiebel-Chutney mit Dorrobst

Zutaten:

500g Zwiebeln, 250g getrocknete Marillen (entsteint), 250g Dérrzwetschken (entsteint), 350g weiche
Birnen, 20g frisch geriebener Ingwer, 600 ml Apfelessig, 500g Rohrzucker, 1 Zimtstange, %2 TL Salz, 1
TL Orangenschale

Zubereitung:
Zwiebeln und Dérrobst im Mixer ziemlich fein, aber nicht zu Mus purieren.

In einer Pfanne den Essig mit Salz, Gewlrzen und Orangenschale erhitzen, Zwiebel-Friichte-
Mischung zugeben und alles einmal richtig aufkochen lassen.

Dann das Ganze nicht zugedeckt mindestens 1 Stunde auf kleinem Feuer leise weiter kdcheln lassen,
bis eine dickflissige, marmeladenéhnliche Masse entsteht.

Nun das Chutney kochendheil3 in saubere, sterilisierte Marmeladenglaser abfiillen undlisofort
verschliel3en.

Vor dem Gebrauch muf3 das Chutney mindestens 5 bis 6 Wochen reifen, erst dann entwickelt es seine
Wirze! Es paldt vor allem zu Wild, Pasteten, fettem Fleisch und warmen Schinken.

Zwiebelkonfit

Zwiebelkonfit

Fir 6 Personen
Zubereitungszeit ca. 1 Stunde

Zutaten:
4 rote Zwiebeln, 2 EL Butter, 1 EL Kristallzucker, ca. 500 ml Rotwein, Salz, Pfeffer, Thymian

Zubereitung:

Fur die Zwiebelkonfitire — kann auch auf Vorrat zubereitet werden — die Zwiebeln schéalen und in
Wirfel schneiden. Ca. 2 EL Butter erhitzen, 1 EL Zucker schmelzen, Zwiebelwiirfel beigeben und
glacieren. Rotwein zugiel3en, mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen. Zwiebeln weichkochen. Dabei
sollte so viel Flussigkeit verdampfen, dal3 sich am Ende eine konfitlir-artige Konsistenz ergibt.

Zwiebel-Paprika-Relish

Zwiebel-Paprika-Relish

Zutaten:

1 kg Zwiebeln, je 200g griine & rote Paprikaschoten, 6 EL Speisedl, 250g brauner Zucker, knapp 2 TL
Salz, Pfeffer, Knoblauchsalz, Zwiebelsalz, edelsii3es Paprikapulver, Glutamat, 125 ml Wein-Essig, 1
PK Einmach-Hilfe

Zubereitung:

Zwiebeln abziehen und grob schneiden. Die Paprikaschoten halbieren, entstielen, entkernen, die
weilRen Scheidewande entfernen, die Schoten waschen und in Stiicke schneiden.

Ol erhitzen, das Gemuse darin andlnsten, mit Zucker, Salz, Pfeffer, Knoblauchsalz, Zwiebelsalz,
Paprikapulver, Glutamat und Essig 30 bis 45 Minuten dinsten lassen. Danach portionsweise im Mixer
kurz purieren.

Einmach-Hilfe unterrihren und das Relish in gut gesduberte Glaser fillen, nach dem Erkalten
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verschlieRen oder heil3 in Schraubverschlu3glaser (Twist-Off-Deckel) fullen, sofort verschliel3en, 5
Minuten auf dem Deckel stehenlassen.

23n Eingemachtes
Apfel- od. Ananaskristaline

Apfel- oder Ananaskristalline

Fir 6 bis 8 Backbleche
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Trockenzeit: 8 bis 10 Stunden

Die Kristalline machen zwar ein bi3chen Mihe in der Herstellung, doch dafiir sind sie ganz besonders
hiibsch anzusehen. Zudem schmeckt dieser attraktive Schmuck fiir ein festliches Dessert kostlich.

Zutaten:

400g Zucker fiir Apfelkristalline oder 200g fiir Ananaskristalline, 5 feste Apfel (z. B. Granny Smith)
oder 1 Baby-Ananas, 5 Zitronen fir Apfelkristalline oder 1 Zitrone fir Ananaskristalline, 2 bis 3 Tropfen
neutrales Speisedl

Zubereitung:
1. 600 ml Wasser mit dem Zucker in einen Topf geben, einmal gut durchkochen, abschdumen und
den Topf von der Herdplatte ziehen.

2. Apfel waschen und den oberen und unteren Teil abschneiden. Die Apfel mit dem Kerngehause in
Scheiben von etwa 1,5 mm Dicke schneiden. Ananas schalen, den oberen und unteren Teil
glattschneiden und mit dem harten Kern wie die Apfel in diinne Scheiben schneiden. Das geht am
besten mit der Aufschnittmaschine.

3. Die Apfelscheiben aufeinanderlegen und mit einem Apfelausstecher vorsichtig die Kerngehause
herausschneiden.

4. Fir jeden Apfel 100 ml Zuckersirup und den Saft von 1 Zitrone miteinander verriihren. Fir die
Ananas die Hélfte des Sirups mit dem Saft der Zitrone verrihren.

5. Die Apfelscheiben je eines Apfels mit einer Portion Sirup in einen Gefrierbeutel geben,
Ananasscheiben auf 2 bis 3 Gefrierbeutel verteilen. Mit einem Folienschweil3gerat den Beuteln die
Luft entziehen und zuschweif3en. Die Beutel mit den Frichten 5 bis 7 Minuten schwimmend in Wasser
kochen.

6. Die Portionsbeutel in Eiswasser abkihlen lassen. Die Friichte In einem Sieb abtropfen lassen, den
aromatischen Saft nicht weggiel3en. Man kann ihn fiir ein Sorbet oder eine Quarkspeise verwenden.

7. Die Fruchtscheiben auf einer leicht gedlten Silikonmatte (im Backereibedarf-Grof3handel erhéltlich)
auslegen oder auf ein mit Backpapier ausgelegtes und leicht geéltes Blech legen. Die Friichte im
Backofen bei 50° C in 7 Stunden trocknen. Danach vorsichtig umdrehen und im abgeschalteten Ofen
weitertrocknen, bis sie wie Streichhdlzer brechen.

8. Da die Kristalline schnell Wasser ziehen, muf3 man sie sofort nach dem Abkuhlen sehr trocken
lagern. Dazu 3 EL Blaugel (in der Apotheke erhéltlich) in eine Kaffeefiltertite fillen, mit Tesafilm
verschlieRen und mit den Kristallinen in eine gut verschlieBbare Dose legen.

Tip: Fir die Herstellung der Kristalline wird ein Folienschweil3gerat benétigt, das dem Beutel beim
ZuschweilRen die Luft entzieht. Man kann es im Haushaltsfachhandel kaufen.

Eingelegte Ingwerwurzeln
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Eingelegte Ingwerwurzeln

Fur 1 groRes Einmachglas
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Sowohl die Orangenschalen als auch die Ingwerwurzeln ergeben ein kdstliches Konfekt, wenn man
sie zuerst abtropfen, dann tber Nacht trocknen &Rt und anschlieRend mit dunkler Kuvertire
Uberzieht.

Zutaten:
300g frische Ingwerwurzeln, 500g Zucker, 1 Vanilleschote, 80g Glukose (in der Apotheke erhéltlich)

Zubereitung:

1. Den Ingwer waschen und schélen. Die Schalen mit dem Zucker in einen Topf geben. Die
Vanilleschote der Lange nach aufschneiden. 600 ml Wasser und die Vanilleschote zu den
Ingwerschalen geben und alles zum Kochen bringen.

2. Den geschalten Ingwer in walnuf3grof3e Stiicke schneiden und ebenfalls in die Zuckerlésung legen.
Alles bei sanfter Hitze langsam einkochen lassen. Kocht der Sirup zu stark, zieht der Zucker nicht
richtig in den Ingwer ein, und er ist spater nicht sehr lange haltbar. Deshalb sollte der Sirup bis zum
starken Faden eingekocht, d. h. bis auf 112° C auf dem Zuckerthermometer erhitzt werden.

3. Nun die Glukose unterriihren. Die Zuckerldsung darf jetzt nicht mehr kochen. Die Ingwersticke in
ein gut gesplltes Glas legen, dann die Zuckerlésung durch ein feines Sieb passieren und auf den
Ingwer giel3en, so daf’ er bedeckt ist. Das Glas gut verschlief3en.

4. Bleibt Zuckerldsung Ubrig, so kann man sie zusammen mit den Schalen zum Aromatisieren von
Cremes und Eis verwenden.

Eingelegte Zitrone

Eingelegte Zitrone

Zutaten:
250g Salz, 1 L Wasser, 3 unbehandelte Zitronen

Zubereitung:
Salz und Wasser aufkochen, abkuhlen lassen. Zitronen waschen. Schale ringsum mehrmals

kreuzweise einritzen. Zitronen in ein Einmachglas legen, mit der Salzlake tibergieRen, mit einem
Deckel gut verschlieBen. 6 Wochen stehen lassen.

Konfierte Zitronenschale

Eingelegte Zitronen dinn schélen. Die Schale in feine Wurfel schneiden.

Eingelegte Zitronen

Eingelegte Zitronen

Zutaten:
dinnschalige Zitronen, grobes Kiichensalz, Malzessig

Zubereitung:

Die ganzen Zitronen mit kaltem Wasser zum Kochen aufsetzen und 10 Minuten kochen, bis jede
Zitrone aufgeplatzt ist. Vom Feuer nehmen, das Wasser abgiel3en. Die Zitronen soweit abkihlen
lassen, daR man sie anfassen kann.
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Dann den Schlitz fest mit Salz ausstopfen. Die Zitronen in ein irdenes Gefal3 oder ein Einmachglas mit
weiter Offnung legen, mit Essig bedecken, luftdicht verschlie3en. 6 Monate stehen lassen, ehe man
sie verwendet.

Die Zitronen halten sich unbegrenzt. Man verwendet sie als Zutat zu Rinderschmorbraten, Limonen-
Dattel-Chutney und zu Sambol aus Essigzitronen.

Eingemachte Kumquats

Eingemachte Kumquats

Fur 1 groRes Einmachglas
Zubereitungszeit: 45 Minuten

Die Kumquats kénnen nach kurzer Ruhezeit probiert werden, Sie sind etwa 6 Monate haltbar. Wer sie
im Kihlschrank unterbringt oder in einer kiihlen Speisekammer, kann sie sogar bis zu einem Jahr
aufheben.

Zutaten:

2 kg Kumquats (Zwergorangen, ohne Blatter und Stiele gewogen), 600g Zucker, 500 ml frisch
gepref3ter Orangensaft (durch ein Sieb passiert), Saft von 1 Zitrone, 200g Glukosesirup (45° Baumé;
in der Apotheke erhaltlich), 200 ml Grand Marnier

Fur die Gewirz-Kumqguats: 1 Gewirznelke, 1 Vanilleschote, 1 Zimtstange, 1 Lorbeerblatt, 1 Sternanis,
10 Korianderkdrner

Zubereitung:
1. Kumquats blanchieren, dann trockentupfen und mit einer feinen Nadel rundum mehrmals
einstechen.

2. Den Zucker mit 250 ml Wasser aufkochen, dabei den Topfrand mit einem breiten Pinsel sdubern
und den Schaum abnehmen. Das Zuckerwasser 5 bis 10 Minuten bei sehr starker Hitze einkochen
lassen.

3. Orangensaft zugiel3en, erneut aufkochen und nochmals abschaumen. Den Sirup erneut 10 Minuten
einkochen lassen. Dann den Zitronensaft unterriihren.

4. Topf vom Herd nehmen und den Glukosesirup unterrihren. Diese Mischung bis auf 40° C abkiihlen
lassen, dann den Alkohol unterrtihren.

5. Kumquats in ein griindlich gereinigtes Einmachglas schichten und mit dem Sirup Ubergie3en. Das
Glas verschlieRen. Die eingelegten Kumquats kiihl und méglichst dunkel aufbewahren.

6. Fir die Gewirz-Kumguats gibt man die Gewiirze in den heifl3en Sirup, wenn man ihn vom Herd
genommen hat. Dann die Kumquats, wie beschrieben, mit dem Gewdirzsirup begief3en.

Tip: Wer beide Versionen probieren mochte, halbiert den Sirup und gibt in die eine Halfte die Halfte
der Gewlrze. Dann die Kumquats auf zwei Glaser verteilen und mit gewirztem und ungewurztem
Sirup begiel3en.

Kandierte Orangenschalen

Kandierte Orangenschalen
Fur 2 bis 3 Marmeladenglaser
Zubereitungszeit: 1 Stunde
Ruhezeit: 5 Tage

Die Schalen nach Bedarf aus dem Sirup nehmen und im Backofen bei 50° C trocknen. Dann mit
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dunkler Kuvertiire oder Orangenkuvertiire Giberziehen. So entsteht ein feines, immer vorratiges
Konfekt.

Zutaten:
4 unbehandelte, dickschalige duftende Orangen, 550g Zucker, 75g Glukosesirup (45° Baumé, in der
Apotheke erhaltlich)

Zubereitung:

1. Die Orangen grundlich waschen. Mit einem Sparschéler méglichst diinn schélen. Die weile
Innenhaut an den Schalen mit einem Messer vollstdndig entfernen. Die Schalen zwei Tage in kaltem
Wasser wassern, dabei das Wasser haufig erneuern.

2. Danach die Schalen in leicht siedendem Wasser mindestens 15 Minuten kécheln, bis man sie leicht
mit einem Zahnstocher durchstechen kann. Auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

3. Aus 2509 Zucker und 500 ml Wasser einen Sirup kochen. Schalen hineingeben, aufkochen lassen,
abschaumen und eine Nacht zugedeckt stehen lassen. Am néachsten Tag die Schalen aus dem Sirup
nehmen und in ein Sieb geben.

4. Die Zuckerlésung mit 125g Zucker erneut aufkochen. Die Orangenschalen hineingeben, nochmals
aufkochen und wieder 24 Stunden stehen lassen. Den Vorgang mit weiteren 125g Zucker
wiederholen.

5. Am funften Tag den Sirup mit dem restlichen Zucker aufkochen. Die Orangenschalen zugeben,
aufkochen lassen und vom Herd ziehen. Den Glukosesirup unterriihren. Die Orangenschalen mit dem
Sirup in Marmeladengléaser fillen.

Quittenbrot

Quittenbrot

Fir etwa 1 Backblech
Zubereitungszeit: etwa 45 Minuten
Trockenzeit: 8 bis 10 Stunden

Das Quittenbrot ist eine leckere SuRigkeit, die bei der Herstellung von Quittengelee unbedingt
ausprobiert werden sollte. Es wéare zu schade, das Mus und die Schalen der Friichte einfach
wegzuwerfen.

Zutaten:
ausgekochte Quitten mit den Schalen (vom Quittengelee), die gleiche Menge Zucker, nach Bedarf
etwas WeilRwein

Zubereitung:

1. Die gekochten Quitten mit den Schalen durch ein Sieb streichen. Das Quittenmus abwiegen, dann
in einen Topf geben. Mit der gleichen Menge Zucker vermischen und unter standigem Riihren 15 bis
20 Minuten kochen. Der Zucker muf3 sich dabei vollstandig auflésen.

2. Ist die Mischung dicker als ein normales Apfelmus, noch ein wenig Wasser oder Weil3wein
unterrihren. Ist es diinner, noch etwas einkochen lassen.

3. Den Backofen auf 150° C vorheizen. Ein Backblech mit Alufolie auslegen und das Quittenmus
gleichmaRig daraufstreichen. Das Blech in den Ofen schieben, die Ofentiir leicht ge6ffnet lassen.
Dazu einen Kochléffel zwischen Tir und Ofen klemmen.

4. Das Quittenbrot langsam trocknen lassen. Nach etwa 3 Stunden den Ofen ausschalten. Das
Quittenbrot moglichst erst am nachsten Tag aus dem Ofen nehmen und nach Belieben in Streifen,
Rechtecke, Quadrate oder Rauten schneiden. Als besonders feines Konfekt kann man das
Quittenbrot anbieten, wenn man es mit Kuvertiire Gberzieht und auf Backpapier trocknen laf3t. Es laft
sich langere Zeit aufbewahren, wenn man die Stiicke in Einmach- oder Hagelzucker wendet und in
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eine Blechdose legt.

Rhabarberschleifen

Rhabarberschleifen & -rauten
Fur 4 Personen

Zutaten:
4 Rhabarberstangen, 1509 Zucker

Zubereitung:

Rhabarber in 4 Streifen schneiden (2 mm dinn, 15 cm lang). Restlichen Rhabarber in Rauten (1 cm
grol3) schneiden. Rhabarberstreifen und -rauten im Kristallzucker wenden. Auf Dauerfolie legen, im
Ofen bei 80° C gut 3 Stunden trocknen.

Aus den noch warmen Rhabarberstreifen Schleifen formen.

Rote Orangenzesten

Rote Orangenzesten

Far 1 kleines Marmeladenglas
Zubereitungszeit: 1 Stunde

Orangenzesten sind eine hubsche Garnitur fur Desserts, zum Beispiel fir Crépe Suzette. Sie liefern
gleichzeitig den feinwiirzigen, herben Kontrast. Man kann sie auch ohne Grenadinesirup mit etwas
mehr Orangensaft und Cointreau herstellen, dann zeigen sie sich in kraftigem Orangegelb.

Zutaten:
2 mittelgrof3e, unbehandelte Orangen, 20 ml Orangensaft, 20 ml Cointreau, 60 ml Grenadinesirup

Zubereitung:

1. Die Orangen waschen, trockentupfen und mit dem Sparschéler vom Bliiten- bis zum Stielansatz
dinn schélen. Die an den Schalen verbliebene weil3e Haut mit einem Messer vorsichtig entfernen. Die
Schalen in gleich lange Julienne oder Zesten, also in feine diinne Streifen, schneiden.

2. Die Zesten dreimal in kochendem Wasser blanchieren. Dazu am besten Wasser in drei Topfen
gleichzeitig zum Kochen bringen. Die Zesten in den ersten Topf geben und warten, bis das Wasser
aufwallt. Dann die Zesten in ein Sieb geben und kalt abbrausen. Diesen Vorgang noch zweimal
wiederholen.

3. Die Zesten mit Orangensaft, Cointreau und Grenadinesirup in einen Topf geben und zum Kochen
bringen. Die Flussigkeit bis auf etwa ein Drittel einkochen. Dann die Zesten abkihlen lassen und in ein
grundlich gereinigtes, hei’ ausgespultes und abgetropftes Glas geben. Das Glas verschliel3en und
kuhl stellen. So sind die Zesten Uber langere Zeit haltbar.

Einkochen im Dunst

Allgemeines zu Einkochen im Dunst (Sterilisieren, "Einwecken")

e Kernobst mit rostfreiem Messer schalen und schneiden! Obst roh, Gemiise etwas lberkocht in
die Glaser flllen! Fest einflillen bis 2 cm unter den Glasrand!

e Zucker- oder Salzlésung Uberkihlt langsam tber Obst und Gemiuse giel3en, damit die Luft aus
den Zwischenraumen entweichen kann. Glasdeckel und Klammern festhalten.

e Die Glaser vorsichtig in den Kochtopf stellen, kaltes Wasser einfiillen bis % der Glashéhe.

e Wenn das Wasser kocht, beginnt die Sterilisierzeit. Man kann auch im Backrohr sterilisieren. Die
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Glaser zugedeckt erkalten lassen! Vor Zugluft schiitzen. Klammern erst nach dem Erkalten lésen!
Obst

Mit Zucker einstreuen:
Dazu werden abwechselnd eine Lage Beeren, 1 Liter Zucker eingestreut und mit einer Beerenlage
abgeschlossen. (Erdbeeren, Himbeeren, Johannisbeeren, Stachelbeeren oder Mischfriichte).

Mit Zuckerldsung:
1 Liter Wasser, 300 bis 500g Zucker (Menge der Zuckerlésung ca. 1/3 des Glasinhaltes).

Zubereitung:
Das Obst wird roh sehr dicht in die Glaser gefillt und mit Zuckerldsung Uibergossen. Dazu wird der
Zucker in kaltem Wasser geldst, aufgekocht und ausgekuhilt.

Es eignen sich besonders:
Kirschen, Birnen, Apfel, Pflaumen, Zwetschken usw. Friichte wie Stachelbeeren, Zwetschken usw.
mussen vorerst mehrmals mit einem Hélzchen angestochen werden, um das Platzen zu verhindern.

Sterilisieren:

Kernobst bei 90° 25 bis 30 Minuten
Steinobst bei 80° 20 bis 25 Minuten
Beerenobst bei 75° 10 bis 15 Minuten
Gemuse

Das etwas vorgekochte oder kurz gedampfte Gemuse (Griine Bohnen, Erbsen, Karotten usw.) wird
Uberkdhlt in die Glaser geschichtet und mit dem Kochwasser oder abgekochtem Salzwasser kalt
Ubergossen. (Bei Erbsen kann man 1 KL Zucker zur Salzlésung geben).

Konservieren von Obst & Gemiise

Konservieren von Obst und Gemise

Durch Konservieren kénnen leicht verderbliche Nahrungsmittel fiir Iangere Zeit haltbar gemacht
werden. Zur Konservierung — Haltbarmachung der Lebensmittel — ist auch heute noch das Einkochen
und Einlegen gebréuchlich, die hadufigste Konservierungsart ist jedoch das Tiefkihlen.

Bedeutung:

Unsere Gartenernte und preiswerte Marktangebote kénnen auf das ganze Jahr verteilt werden. Auch
im Winter, wenn Obst und Gemise teuer sind, brauchen wir nicht auf diese wertvollen Nahrungsmittel
zu verzichten.

Arten der Haltbarmachung:

e Durch Entziehen von Wasser: Trockenhefe, Kartoffelflocken, Trockengemiise, Dérrobst.

e Durch Erhitzen und Luftabschlul3: Marmeladen, Dunstobst, Fruchtséafte, Gemise- und
Fleischkonserven.

e Durch Beigabe keimwidriger Stoffe: Salzgemuse, Sauerkraut, Essiggurken.

e Durch Tiefkiihlen: Fleisch, Gemtse, Beeren, Obst.

Vorbereitung:
Sauber und sorgféaltig arbeiten!

Hilfsmittel vorbereiten:

e Glaser ausbruhen, Ringe, Gummikappen und Korke auskochen, mit reinem Wasser nachspulen
und abtropfen lassen!

e Nur saubere Topfe, Schisseln, Siebe und Tucher verwenden!

e Beschadigte Ringe, Topfe, Glaser ausscheiden!
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e Eingekochtes nicht in Messinggefal3en stehenlassen (Grinspan!).

Einkochgut vorbereiten:

e Nur gutes, frisch geerntetes Obst und Gemise verwenden!

e Rasch und griindlich reinigen und nicht zerteilt im Wasser liegenlassen!

e Gemise von frisch gediingtem Boden eignet sich nicht zum Konservieren.

Aufbewahrung:

Die gefallten Glaser und Tépfe missen trocken, luftig und kihl, vor Licht geschitzt aufbewahrt und
ofters nachgesehen werden.
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