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 Vorwort


    



    Dieses Buch widme ich meinem Lebenspartner David und meinen Kindern, die mich zum schreiben motiviert und sich immer wieder durch meine Kochkreationen kosten mussten.

    Dies war sicher nicht immer so toll für sie, denn Geschmäcker sind ja bekanntlich verschieden.

    Bei den alkoholhaltigen Kreationen mussten dann auch Freunde und Bekannte, die vorbeikamen, testen. Dies wurde mit der zunehmenden Menge an unterschiedlichen Likören schwieriger, nach 5 Likören schmeckte alles gut. Mittlerweile stelle ich ca. 12 verschiedene Liköre her.

    In diesem Band sind nur Rezepte erwähnt, die die Ernte des Jahres in Gläsern und Flaschen haltbar machen.

    Den nächsten Band werde ich meinen Back-und Kochkünsten widmen. Natürlich werden auch da vorwiegend Produkte aus dem eigenen Garten Verwendung finden.


    



    Copyright Info


    Dieses Werk ist urheberrechtlich geschützt. Jede unerlaubte Weitergabe oder Verwendung, die nicht im vorgesehenen Sinne ist, ist untersagt.


    Alle Rechte liegen bei der Autorin.


    Weitere Informationen oder Kontakte bei Facebook unter https://www.facebook.com/Buchlahn


    



    



 Endlich Frühling
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Abbildung 2: Frühling....die Gartensaison kann beginnen

    


    



    Hurra...es wird wärmer....wenn der Winter vergeht, zieht es uns raus in die Natur...David mehr als mich, er kann nasse und kalte Tage besser ab als ich. Er sagt auch es ist schönes Wetter, wenn es regnet!

    Es könnte daran liegen, dass er Engländer ist und es dort ja bekanntlich des öfteren kalte, feuchte Tage gibt. Sind natürlich alles Vorurteile...sagt meine bessere Hälfte!!!

    In diesem Jahr wollten wir jedenfalls soviel wie möglich ernten und natürlich alles in der Küche verarbeiten.

    David hat im Winter schon allerhand Pflänzchen vorgezogen....mit durchschnittlichem Erfolg, manchen Samenkörnern wurde anscheinend nicht gesagt, dass sie einmal große Pflanzen werden sollen.

    Mit zunehmender Wärme und nachlassender Schneedecke erhoben sich unsere Pflanzen im Garten aus dem Winterschlaf.

    Im vergangenem Jahr haben wir gleich neben der Terrasse eine Kräuterspirale gebaut. Geplant hatten wie dies schon seid einiger Zeit und uns informiert, was wir so alles beachten müssen. Lustig war, dass ich auf deutschen und David auf englischen Seiten Informationen einholte. Was dazu führte, dass wir dann auch unterschiedliche Vorgaben fanden in welche Richtung sich die Spirale drehen sollte. Unsere dreht sich jetzt englisch....soll heißen, entgegen dem Uhrzeigersinn. So passte es einfach besser an den Standort den wir ausgewählt haben. Und anscheinend finden es alle dort wohnenden Pflanzen genau richtig so.

    Die letzte halbe Runde unserer Kräuterspirale wurde in Ermangelung von Feldsteinen nicht ganz fertig. Ist schon erstaunlich wie viele Steine so eine Kräuterspirale schluckt!

    Sie wurde trotzdem bepflanzt und wird von allen Besuchern bewundert. Die Pflanzen wachsen darin auch besonders gut, wird wohl an dem tollen Kompost aus unserem Riesenkomposthaufen liegen!
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    Abbildung 3: unsere noch nicht ganz fertige Kräuterspirale


    


    



    Mit als erstes wurde in diesem Jahr der Waldmeister verarbeitet, der am Fuße der

    Kräuterspirale seine Rund dreht.

    Waldmeister - Himbeer und Erdbeerlikör schmeckt besonders den Männern unter den Vorkostern bei uns, sie sind etwas intensiver was den Alkoholgrad angeht.

    Ich vertrage nicht wirklich viel Alkohol und nippe nur leicht an diesen „Männerlikören“ ...widmen tue ich mich dann eher dem Holunder - oder Pfirsichlikör. Auch der Pflaumenlikör trifft absolut meinen Geschmack.

    Die sind etwas milder und da vertrage ich dann schon mal ein oder zwei Gläschen...was mich sehr lustig und entspannt macht. Ich rede dann noch mehr als ich eh schon tue :D!

    Und auch wenn der ein oder andere Leser hier den Eindruck gewinnt, wir sind dem Alkohol sehr zugetan...dem ist mitnichten so. Ich stelle nur gerne edle Tropfen her um sie dann weiter zu verschenken ...was mir das ein oder andere mal den Unmut von David eingehandelt hat...vor allem als er merkte, dass von dem Waldmeisterlikör kaum noch etwas da ist.

    Ich gelobte Besserung und das ich im nächsten Jahr besonders viel von seinem bevorzugten Likören herstelle....wenn denn der Garten genug Ausgangsmaterial produziert...woran mein David ja einen großen Anteil trägt!




    Mein Schwester schickte mir vor einigen Tagen eine Nachricht. Es war ein sehr langer Text mit einem Rezept, dass sie selbst geschickt bekam und das ich hier zum besten geben möchte....Hugo ist Sekt gemischt mit Holundersirup, wird auch  weiter unten im Text, unter Holunderblütensirup beschrieben.


    



    Rezept Nr.1 in diesem Buch:


    (Verfasser unbekannt)


    Hugo Kuchen

    Zutaten:

    1 Tasse Wasser

    1 Tasse weißen Zucker

    1 Tasse braunen Zucker

    4 große Eier

    1 Pfund Butter

    1 Tassen getrocknete Früchte

    1 TL Salz

    1 Handvoll Nüsse

    1 Zzitrone

    2 Liter Hugo

    Zubereitung:




    Als erstes koste den Hugo und überprüfe seine Qualität. Dann nimm eine große Rührschüssel. Schalte den Mixer an und schlage in der Rührschüssel die Butter flaumig weich. Nun probiere nochmals den Hugo und überzeuge dich davon, ob er auch wirklich von bester Qualität ist. Dazu gieße eine Tasse randvoll und trinke diese aus.Wiederhole diesen Vorgang mehrmals!

    Füge einen Löffel Zucker der Rührschüssel zu und....überprüfe ob der Hugo noch in Ordnung ist. Probiere dazu mehrmals eine Tasse voll.

    Breche 2 Eier aus, und zwar in die Schüssel.Hau die schrumpeligen Früchte mit rein und mixe den schalter aus. Überprüfe den Hugo auf seine Konsistenzzzzzzzzzzzz....

    Malte den Schalter an. Wenn das blöde Obst im Trixer steckenbleibt, löse es mit Traubenschier.

    Jetzt schmeiß die Zitronen in den Hixer und drücke Deine Nüsse aus. Füge eine Tasse Zucker dazu. Zucker, alles, was auch immer.

    Fette den Ofen ein, drehe ihn um 360 Grad. Schlag den Mixer bis er ausgeht.Wirf die Rührschüssel aus dem Fenster. Überprüfe den Geschmack des Hugos.

    Geh ins Bett und pfeif auf den Kuchen....die Schuhe kannst Du anlassen :)!




    Und nun weiter zu den anderen schönen Rezepten!


    

    



    





 1. Kapitel Waldmeister
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    Abbildung 4: Waldmeister in der Kräuterspirale


    


    Waldmeister blüht so ab Mitte April bis Anfang Mai mit zarten kleinen weißen Blüten. Bei uns fing er dieses Jahr erst Mitte Mai an zu blühen. Es war ihm einfach zu kalt...ging mir auch so ich wollte auch nicht erblühen, der Winter ist einfach nicht mein Ding...viel zu lang und zu kalt für so zarte Pflänzchen wie mich.

    Ich habe in diesem Jahr das erste mal Waldmeister verwendet, vorher habe ich ihn schlichtweg übersehen. Dann zog er in die Kräuterspirale und erregte meine Aufmerksamkeit.

    Kurz vor der Blüte ist die richtige Zeit ihn zu ernten und ihn entweder zu trocknen um Tee zu kochen, zu einer Bowle zu verarbeiten, zu Likör oder Sirup oder... Das in Waldmeister enthaltene Cumarin soll in geringer Dosierung bei Kopfschmerzen und Migräne helfen. Meine Migräne ließ sich davon nicht vertreiben.

    Waldmeister kann aber auch Kopfschmerzen verursachen, wenn er in zu großer Menge eingenommen wird...da wird es jetzt kompliziert ...was ist nun die richtige Dosierung!

    Wenn Kopfschmerzen auftreten war es jedenfalls zu viel!

    Waldmeister soll auch unter anderen blutreinigend, beruhigend, krampflösend und schweißtreibend sein, er soll Verdauungsbeschwerden lindern, gut fürs Herz und gegen nervöse Unruhe sein.

    Dies sind doch alles hervorragende Gründe den Waldmeister nicht zu ignorieren und um die folgenden Waldmeisterrezepte zu testen!


     Waldmeister – Erdbeer - Prosecco - Marmelade


     Zutaten


    500g Erdbeeren

    500g Gelierzucker, 2:1

    250ml Prosecco

    250ml Wasser

    4Stiele Waldmeister


    



    Den Waldmeister ca. eine Stunde an welken lassen, zusammenbinden, mit heißen Wasser übergießen und zugedeckt über Nacht stehen lassen. Die Stielenden aus dem Wasser herausragen lassen.

    Die Erdbeeren klein schneiden und in einen großen Topf geben. Eventuell mit dem Zauberstab pürieren.

    Den Waldmeister aus dem Wasser entfernen, das Waldmeisterwasser, den Prosecco und den Gelierzucker in den Topf zu den Erdbeeren geben.

    Aufkochen und 4 Min. sprudelnd kochen.

    In saubere Twist-Off-Gläser füllen und 5 min. auf den Kopf stellen.


     Waldmeisterlikör


     Zutaten


    1 Liter Schnaps je nach Geschmack (ich bevorzuge weißen Rum, es geht natürlich auch Korn, Cognac oder Wodka)

    200g Zucker (braun, weiß, Kandis oder Honig, nach Belieben)

    25 Stiele Waldmeister




    Zubereitung


    Alle Zutaten in ein Einmachglas geben und dieses gut verschließen. Mindestens 3 Wochen an einen hellen Platz stellen und immer wieder mal schütteln.

    Dann abseihen, Reste ausdrücken und in schicke Flaschen geben.




    Das Ergebnis ist sehr köstlich und hat leider nicht lange gereicht, da mein David ihn zu seinem Lieblingslikör auserkoren hat.... bis Erdbeer- und Himbeere kam ;) aber dazu später.


    



     Waldmeister oder Maibowle


    



     Zutaten


    2 Bund Waldmeister

    50 g Zucker

    2 Flaschen weißen Wein
1 Flasche Sekt




    Zubereitung


    Den Waldmeister für ca. 1 Stunde leicht an welken lassen... das Aroma entfaltet sich besser.

    Waldmeister so in ein Gefäß hängen, dass die Stielenden die Flüssigkeit nicht berühren.

    Mit Zucker und 0,5 Flasche Wein zugedeckt 30 Min. ziehen lassen. Bei süßem Wein kann weniger Zucker verwendet oder ganz darauf verzichtet werden, eh nach Geschmack.

    Dann in ein Bowlegefäß abseihen, mit restlichem gekühltem Wein und gekühltem Sekt aufgießen. Die Bowle gut kühl halten! Am besten eignet sich dazu ein Gefäß mit Eiseinsatz. Oder Bowlegefäß in eine Schale mit Eis stellen, das Eis sollte aber auf keinen Fall in die Bowle gegeben werden!

    Bei Bedarf können noch Zitronenscheiben zugegeben werden, natürlich von unbehandelten Zitronen!


    



     Waldmeistersirup


     Zutaten


    950g Zucker

    2Liter Wasser
 50g Zitronensäure

    1Bund Waldmeister

    eventuell etwas grüne Lebensmittelfarbe ….falls jemand auf die grüne Farbe besteht die der Sirup im Supermarkt hat!


    



     Zubereitung


    Den Zucker mit Wasser ca. 1 Stunde köcheln lassen. Es sollte etwas eindicken... wird ja Sirup;)!

    Zitronensäure und den wieder ca. 1 Stunde an-gewelkten Waldmeister zugeben, so dass die Stielenden herausschauen. Alles 3 Tage im Kühlschrank ziehen lassen.

    Waldmeister entnehmen, evtl. etwas grüne Speisefarbe zugeben, aufkochen lassen und sofort in Flaschen füllen und verschließen!

    

    Der Sirup schmeckt sehr lecker, meint mein kleiner Enkel Louis.


    Er kann auch im Sekt verdünnt und zum Ansatz von Bowle verwendet werden!
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    Abbildung 5: Blumenwiese


    


    





 2. Kapitel Holunderblüten


    

    



    



    “Vor dem Holler sollst Du den Hut ziehen“, so lautete schon eine alte Bauernregel. Sie soll zum Ausdruck bringen, wie sehr schon unsere Vorfahren den Holunder schätzten. Der Strauch soll Haus und Hof vor Unheil bewahren, vom Blitzschlag bis hin zu bösen Geistern. Darüber hinaus ist der Holunder bis heute eine lebende Apotheke. Seine gesunden Inhaltsstoffe wirken fiebersenkend, krampflösend und reinigen das Blut.

    Einmal haben wir versuch einen Hollabusch davon zu überzeugen, in unserem Garten zu leben...er wollte nicht. Obwohl der Holunder ja äußerst anspruchslos ist und sich mit jedem Boden arrangieren kann. Am liebsten sind ihm wohl feuchte, lehmige Böden mit hohem Humus - und Kalkgehalt, wie er sie auch an seinem natürlichen Standort auf Lichtungen in feuchten Wäldern vorfindet. In meinem Garten hätte er all das vorgefunden und ich hätte mit ihm auch gerne tiefsinnige Gespräche geführt aber ….naja wer nicht will....


    Rund um unsere schöne Stadt blüht er überall und somit macht er in unserem Garten Platz für andere Sträucher!
 Im Frühsommer erscheinen die flachen Blütenteller des Holunders mit zahllosen Einzelblüten. Sie verbreiten einen süßlichen Duft dem ich nicht widerstehen kann. Von allen Gelees und Likören die ich so im Laufe eines Gartenjahres herstelle, sind die mit Holunderblüten meine absoluten Favoriten.

    David hat auch einmal die Beeren zu Likör verarbeitet, schmeckte uns nicht ganz so...wahrscheinlich nicht das richtige Rezept ausprobiert aber das holen wir nach!


    Die Beeren des „Hollabusch's“ enthalten A, B und C Vitamine und Kalium. Sie sollten allerdings nicht roh gegessen werden, da die darin enthaltenden schwachen Giftstoffe dem Verdauungstrakt Probleme bereiten könnten. Erst durch Erhitzen werden die Substanzen zersetzt.


    Als ich letztens mit einer Bekannten telefonierte, erzählte sie mir, dass sie gerade am Fiebersaft kochen sei. Ich fragte sie womit man den denn zubereitet und sie meinte nur ...mit Fieberbeeren. Hm...war ich gleich viel schlauer...sie erzählte dann weiter das es sich um Holunderbeeren handelt und diese halt im Sirup hauptsächlich in der Erkältungszeit zum Einsatz kommt.

    Wieder etwas dazugelernt...also im nächstes Jahr kein Likör sondern Sirup ähm Fiebersaft kochen!!!


    Die Holunderblüten sollten bevorzugt zur Mittagszeit bei Sonnenschein gepflückt werden, da sie in diesem Zustand das meiste Aroma entfaltet haben. Und ganz wichtig: nicht nach einem Regenguss ernten damit die Pollen erhalten bleiben, sie geben die Farbe und den tollen Geschmack!

    Man schaut nach Läusen und kleinen Fliegen und schüttelt alle Tierchen vorsichtig ab damit sie sich woanders niederlassen können. Von den grünen Stielen sollte so viel wie möglich entfernt werden.

    Wenn man reichlich Holunderblüten gesammelt hat, kann es in der Küche losgehen:


    



     Hollerbeeren - Gelee


     Zutaten


    8 oder mehr Holunderblütendolden

    800ml Wasser

    1 Zitrone

    Gelierzucker, 3 :1 nach Packungsangabe (ich bevorzuge den 3:1 Zucker....wer es süßer mag kann natürlich auch den 1:1 oder 2:1 Gelierzucker verwenden ... ganz nach Belieben!!!


    



    Zubereitung


    Holunderblütengelee ist eine sehr beliebte Art Holunderblüten zu verarbeiten. Es schmeckt nicht nur gut auf dem Frühstücksbrot, sondern lässt sich auch wunderbar in Nachspeise und Saucen verwenden. Die acht Holunderblütendolden, werden nach dem Reinigen (nicht waschen nur abschütteln!!!) mit Zitronenscheiben und Wasser in einem Eimer für 24 Stunden stehen gelassen. Am nächsten Tag wird die Flüssigkeit durch ein feines Sieb gegossen und mit Gelierzucker, Zitronenschale aufgekocht. Die noch warme Masse wird anschließend in Einmachgläser gefüllt und kurz für fünf Minuten auf den Kopf gestellt.
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     Hollerblüten – Likör


     Zutaten


    10 oder mehr ;) Holunderblütendolden

    750ml Mineralwasser, mit Kohlensäure

    25g Zitronensäure

    300g Zucker

    750ml Schnaps (von mir favorisiert ist auch hier weißer Rum es geht aber auch zum Beispiel klarer Doppelkorn, 40%)


    Zubereitung


    Die Holunderblütendolden... ich wiederhole es hier nochmals, ist aber gaaaaaanz wichtig ….unbedingt vor Regen ernten. Die Blüten sollten nicht ins Wasser gelegt, sondern wenn überhaupt nur kurz abgespült werden. Das Wasser entzieht den Blüten das Aroma! Einfach die eventuell vorhandenen Tierchen in den Dolden abschütteln und Ihnen den Weg in die Natur zeigen.

    Die Dolden mit dem Wasser und der Zitronensäure in einen Behälter geben und für mindestens 24 Stunden kalt stellen. Am anderen Tag....quasi nach 24 Stunden, die Dolden herausnehmen....wenn ein paar Blüten zurückbleiben, macht das rein gar nichts,im Gegenteil es macht sich ganz gut in der Flasche ...so ein paar Blüten!

    In das kalte HolunderohneBlütenwasser ;) anschließend den Zucker einrühren, bis er sich auflöst. Die Flüssigkeit mit dem Rum auffüllen (oder was auch immer genommen wird an Hochprozentigem).


    Leider hält der Hollalikör nicht lange bei uns, da wir ihn entweder verschenken oder selber trinken. Es ist wie gesagt mein Lieblingslikör und wird als „Mädelslikör“ bevorzugt.


    



    



     Hollerblüten – Sirup


     Zutaten


    1Liter Wasser

    3 Zitrone(n), der Saft davon

    500g Zucker

    20 oder mehr;) Holunderblütendolden


    



    Zubereitung


    Ich setze meistens mindestens die doppelte Menge an, da dieser Sirup in meiner Familie seht beliebt und vielseitig verwendbar ist!

    Wasser mit Zitronensaft und Zucker aufkochen, die Holunderblüten hinzugeben und alles eine gute Stunde ziehen lassen. Danach durch ein Tuch passieren. Nochmals aufkochen und heiß in Flaschen füllen.




     In diesem Jahr habe ich zum ersten mal auf einer Feier „Hugo“ kennengelernt. Wow er hat mich gleich erobert ;)!

    Echt ein leckeres Getränk....da es mit Holunderblütensirup gemacht wird!


    Hugo kann man zu Hause schnell und einfach zubereitet. Alles, was dazu gebraucht wird ist Prosecco, Holunderblütensirup, Limetten und Minze Er wird in bauchigen Weingläsern mit Eiswürfeln und Strohhalm serviert - und ist wirklich ein unglaublich erfrischender Sommerdrink. Jeder, der ihn einmal probiert hat, kann gar nicht mehr genug davon kriegen!!!.....siehe unter dem ersten Rezept dieses Buches ;) !!!


    



     Hollerblüten – Saft


     Zutaten


    10Liter Wasser

    1kg Zucker

    50 schöne Holunderblütendolden

    10g Zitronensäure

    4 Zitrone(n), unbehandeltdelt


    



    Zubereitung


    Die Holunderblüten wie bei den vorhergehenden Rezepten säubern, mit dem Zucker, den Zitronen und der Zitronensäure in einem großen Steingutgefäß mit 10 Litern kochendem Wasser übergossen. Das ganze muss 24 Stunden ziehen (am besten mit einem großen Teller abdecken und den Topf in den Keller stellen). Danach alles nochmals aufkochen und in Flaschen füllen.

    Schmeckt super als Schorle mit Wasser oder mit Mineralwasser und Prosecco.


    



     Hollerblüten – Orangenmarmelade


     Zutaten


    15 Holunderblütendolden

    10g Zitronensäure

    2Liter Orangensaft, frisch gepresster ist natürlich am besten!

    Gelierzucker, hier wieder nach gewünschter Süße, ich bevorzuge auch bei diesem Rezept den 3:1 Gelierzucker.


    



    Zubereitung


    Die Holunderblütendolden zusammen mit der Zitronensäure und dem Orangensaft 24 Stunden lang in einem großen Topf mit Deckel ziehen lassen.

    Nach den 24 Stunden die Holunderblüten vom Saft trennen und den Saft mit Gelierzucker kochen lassen. Noch heiß in vorbereitete Gläser füllen und sofort verschließen. Gläser für 5 min. auf den Kopf stellen, damit auch alles schön dicht schließt.


    



    



    





 3. Kapitel Rhabarber
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    Ursprünglich stammt der Rhabarber aus China, wo er noch heute als Heilpflanze Verwendung findet. Die Wirkstoffe des Wurzelwerks sind so stark, dass sie als Bestandteile von Abführmitteln eingesetzt werden. Gut zu wissen, solche Informationen können einen aus großer Not helfen!

    Die Stängel werden in China kaum verarbeitet. In Deutschland gibt es den Rhabarber seit etwa 150 Jahren.


    Das bei uns im Garten heimische Gewächs, hat von April bis Juni Saison. Wer fürchtet, dass ihm der Rhabarber zu sauer ist, sollte zu Beginn der Erntezeit zugreifen, da er zu diesem Zeitpunkt milder schmeckt. Außerdem haben rote Sorten ein süßeres Aroma als grüne Sorten.
Rhabarber wird wie Obst zubereitet, ist aber ein Gemüse. Er zählt zu den Knöterich - Gewächsen und ist wohl auch mit Sauerampfer verwandt.

    Frischen Rhabarber erkennen man daran, dass die Stangen fest sind und glänzen. Fühlen sich die Schnittstellen noch feucht an, kommt das Gemüse frisch vom Feld oder aus dem Garten.

    Rhabarber hält sich etwa zwei bis drei Tage, wenn man ihn in ein feuchtes Tuch einwickelt und im Kühlschrank aufbewahrt wie Spargel. Die rötlich-grünen Stangen lassen sich auch einfrieren.

    Rhabarber enthält sehr wenig Kalorien, dafür kommen in dem Gemüse Mineralstoffe wie Kalium, Eisen und Phosphor, Vitamin C und Ballaststoffe. Rhabarber sollte nie roh verzehrt werden, da der Oxalsäuregehalt zu hoch ist. Oxalsäure kann in größeren Mengen Vergiftungserscheinungen auslösen. Allerdings findet sich die Säure vor allem in den Blättern, weshalb Experten dazu raten, keine Rhabarber-blätter zu essen. Aber da wir keine Hasen sind, tun wir dies auch nicht....weiß auch nicht, ob so ein Häschen die mögen würde???

    Menschen mit Gicht, Rheuma, Nierensteinen oder Arthritis sollten gänzlich auf den Verzehr verzichten.


    David liebt Rhabarber, weswegen er sich in unserem Garten auch ausbreiten darf. Er hat ja auch die schöne Angewohnheit sich schnell zu entfalten....und vor allem tief. Eine Rhabarber Pflanze umzusetzen ….so zu den Nachbarn in den Garten ist nicht so leicht, da er lange und viele Wurzeln bildet.

    Mit seinen großen grünen Blätter sieht er schon gut aus im Gemüsebeet.

    Die Rhabarber Ernte beginnt normalerweise im April und endet am Johannistag, sprich dem 24. Juni. Genau an diesem Tag endet auch die Spargelernte!

    Danach soll sich die Pflanze wieder erholen und zu Kräften kommen....er schmeckt dann auch nicht mehr ganz so gut.

    Zur Ernte sollten die Stängel möglichst weit unten abgedreht und die Blütenansätze entfernt werden. Wichtig ist, die Stiele heraus zu drehen und nicht zu schneiden. Die Blütenansätze können auch in einem Salat verarbeitet werden.


    Bei uns wird Rhabarber oft in Kombination mit Erdbeeren gegessen, was geschmacklich sehr empfehlenswert ist! Er wird unter anderen auch zur Herstellung von Kompotts, Marmelade sowie Kuchen verwendet. David liebt Rhabarber Crumble....und ich spreche es immer wieder falsch aus:(.


    Hier nun einige von mir bevorzugte Rezepte:


    [image: ]

    



    



     Rhabarberschalensirup....ist doch mal ein schickes Wort:)


    



    Dieses Rezept liebe ich ganz besonders, da es Verwendung für die Schalen findet, die reichlich anfallen wenn Rhabarber verarbeitet wird.


     Zutaten


    250g Rhabarber - Schalen

    1kg Zucker

    1Liter Wasser

    10g Zitronensäure


    



    Zubereitung


    Der Rhabarber sollte vor dem Schälen gut gewaschen werden.

    Die Schalen mit Wasser, Zucker und Zitronensäure zu einem Sirup aufkochen, so etwa 30 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen. Anschließend abkühlen und 24 Stunden kühl aufbewahren.

    Am nächsten Tag den Sirup abseihen, kurz aufkochen und noch heiß in Flaschen mit Twist-Off-Verschluss einfüllen. Sofort verschließen und auf dem Kopf stehend auskühlen lassen.

    Der Sirup hat eine sehr attraktive Farbe, er wird knallrot.

    Er schmeckt gut in Sekt oder Mineralwasser.


    



     Rhabarber - Konfitüre


     Zutaten


    1kg Rhabarber

    1 Orange(n) (unbehandelte Blutorange)

    500g Gelierzucker wenn 2:1 verwendet wird, bei 3:1 entsprechend weniger.


    



    Zubereitung


    Den Rhabarber waschen, putzen und in kleine Stücke schneiden. Die Schalen wieder aufheben für das vorherige Rezept!

    Die Orange waschen, trocknen und die Schale abreiben sowie den Saft auspressen. Alles zusammen mit dem Gelierzucker in einen großen Topf geben und 30 Minuten ziehen lassen. Aufkochen und 4 Minuten unter Rühren kochen lassen. Twist-Off-Gläser reinigen, auf feuchtes Küchentuch stellen und randvoll mit der Konfitüre füllen. Deckel sofort verschließen und die Gläser für 5 min. auf den Kopf stellen..


    



    

    



     Rhabarber - Konfitüre mit Ingwer


     Zutaten


    500g Rhabarber

    1Stück frischen Ingwer (so Daumenspitzengroß)

    250g Gelierzucker (wenn man 2.1 nimmt, bei 3:1 ist es weniger bei 1:1 mehr ;) )


    



    Zubereitung


    Rhabarber waschen, schälen....Schalen aufheben für Sirup ;) und in etwa vier Zentimeter lange Stücke schneiden. Das Ingwer-Stück gut schälen und in sehr kleine Würfel schneiden, es sollte etwa ein EL sein. Ingwer, Rhabarberstücke und Gelierzucker in einem Topf gründlich vermischen, abdecken und über Nacht stehen lassen. Danach zum Kochen bringen und in vier Minuten sprudelnd kochen lassen. Konfitüre noch heiß in saubere Twist Off Gläser füllen und sofort verschließen.


    



     Rhabarber – Honig


     Zutaten


    1kg Rhabarber

    1kg Zucker

    1Pck. Vanillinzucker oder 1 Vanilleschote

    1Prise Salz


    

    



    Zubereitung


    Den Rhabarber wie üblich putzen,(schalen nicht wegwerfen!!!) 1 kg abwiegen, klein schneiden, waschen und gut abtropfen lassen, anschließend in einen Topf geben und Zucker, Vanillinzucker und eine kleine Prise Salz dazugeben. Alles gut vermischen und etwa 1 Stunde stehen lassen, bis sich Flüssigkeit gebildet hat.

    Nun unter ständigem Umrühren erhitzen und so lange köcheln lassen, bis die Rhabarberstücke zerfallen, der Zucker eindickt und die Masse sich bräunlich färbt. Das dauert ungefähr eine halbe Stunde. Dabei das Rühren nicht vergessen.

    Die heiße Masse in kleine Twist- Off- Gläser füllen und diese gleich zuschrauben und für 5 min. auf den Kopf stellen.

    Der Honig ist sehr süß und schmeckt sogar Rhabarbermuffeln!
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    Abbildung 6: kleine Auswahl an selbstgemachten Marmeladen


    


     Rhabarber – Bananenmarmelade


     Zutaten


    700g Rhabarber

    250g Bananen, ohne Schale gewogen

    1 Zitrone, den Saft davon

    3:1, 2:1 oder 3:1 Gelierzucker nach Packungsangabe und

    Geschmacksrichtung der Konfitürengenießer!


    



    Zubereitung


    Rhabarber zuerst schälen und in Würfel schneiden. (Von den schalen Sirup kochen!!!) Bananen zerdrücken und alles zusammen im Topf nach Angabe des Gelierzuckers kochen. Heiß in Twist-Off Schraubgläser füllen und 5 min. auf den Kopf stellen.


    



     Rhabarber – Erdbeer – Marmelade


    Zutaten



    750g Erdbeeren

    250g Rhabarber

    1TL Zitronensaft

    500g Gelierzucker (2:1)


    



    Zubereitung


    Als erstes werden die Erdbeeren mit kaltem Wasser kurz abwaschen und das Grün entfernt. In einem Topf werden die Erdbeeren dann mit Gelierzucker und Zitronensaft gemischt und püriert.

    Danach den Rhabarber säubern und die Schale entfernen...wie immer an dieser Stelle – schön aufheben, ergibt wieder leckeren Sirup. Der Rhabarber wird dann in kleine Stückchen geschnitten und unter das Erdbeerpüree gemischt.

    Das Erdbeerpüree mit den Rhabarberstückchen zum Kochen bringen und unter Rühren 3 Minuten kochen lassen. Anschließend direkt in die Twist- Off Gläser füllen und die ersten 5 Minuten auf den Kopf stellen. Das alles ergibt enie sehr wohlschmeckende Kombination zwischen Erdbeer- und Rhabarber. Es ist sehr fruchtig und fein säuerlich erfrischend.
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    Abbildung 7: Pfingstrose


    


    





 4. Kapitel Süßkirschen


    



    In diesem Jahr waren die Süßkirschen nicht gnädig mit uns ….aber umso mehr zu den Vögeln.
Sie waren sehr schnell verfault oder madig ….oder sie suchten sich die Plätze am Baum zum wachsen aus, die von uns nicht erreicht werden können. Ich hatte so das Gefühl, dass sie das mit den Vögeln so besprochen haben...naja... ich gönne es den Tierchen...aber im nächsten Jahr tolerieren wir das nicht mehr...jedenfalls nicht in diesem Umfang. Da stellen wir ein Umleitung's Schild auf !!!

    Eigentlich sollte der Baum auch fachgerecht geschnitten werden....beim wollen blieb es, da wir uns schwer damit tun wie genau nun fachgerecht auszuschauen hat.

    Unser Baum ist eine alter Knupperkirschbaum. Die Kirschen schmecken echt lecker und er hat uns schon reiche Ernte beschert. In den letzten Jahren nimmt es etwas ab.... geht so ein Baum auch in den Ruhestand??? Ich will ihm auch nicht wirklich Konkurrenz vor die Beine pflanzen....womöglich reagiert er dann beleidigt und wirft alle Blätter und Früchte ab und das vielleicht kurz vor der Ernte.


    



    



    Hier nun einige Rezepte mit Süßkirschen:


    



     Kirsch- Chutney


     Zutaten


    600g Kirschen, entsteint und geviertelt

    85g braunen Zucker

    2cm fein geriebenen Ingwer (ca. daumengroß....ein Frauendaumen wohlgemerkt...aber wer es scharf mag kann ja auch einen Männerdaumen nehmen)

    1 Chilischote...meine waren in diesem Jahr extrem scharf ! Wenn das Chutney eine Weile im Glas durchzieht vergeht die Schärfe etwas...aber genau das süß-scharfe macht ein Chutney ja aus!!!

    2TL schwarzen grob gemahlenen Pfeffer

    80ml milden Weißweinessig

    1EL Balsamico

    2EL Zucker

    1 rote Zwiebel, sieht einfach schicker aus im Chutney

    etwas Salz

    etwas Butter


    

    



    Zubereitung


    Die vorbereiteten Kirschen mit dem Ingwer, braunem Zucker und dem Pfeffer gut vermischen und ca. 1 Stunde stehen lassen.

    Die Zwiebelwürfel und den Chili in der Butter glasig an schwitzen, den Zucker etwas karamellisieren lassen und dann die durchgezogenen Kirschen dazugeben. Danach alles mit dem Essig ablöschen.

    Auf kleiner Hitze köcheln lassen und öfters umrühren und bis zur gewünschten Konsistenz einkochen. Wer möchte kann hier den Zauberstab zur Hilfe nehmen...wir ...besonders meine bessere Hälfte mag es lieber kleinstückig. Was auch besser ausschaut.

    Mit etwas Salz abschmecken und sehr heiß in vorbereitete Twist-Off-Gläser füllen, sofort verschließen und für 5 min. auf den Kopf stellen.

    Die Gewürze harmonieren hier sehr gut miteinander. Und wer Ingwer mag...wie ich (...und meine Jungs nicht) wird dieses Rezept mögen. Chutneys passen gut zu gegrilltem Fleisch, Wild, Lamm oder Käse oder...ganz nach Geschmack.


    



     Beschwipste Kirschen


     Zutaten


    500g Süßkirschen

    500ml Rum, Wodka oder anderes hochprozentiges

    150g brauner Kandiszucker


    



    Zubereitung


    Die Kirschen waschen und trocknen. Stiele können dran bleiben , sollten nur auf ca. 3 cm zurück geschnitten. Mit dem Zucker in ein hohes Glas schichten und mit dem Wodka übergießen. Das Glas verschließen und mindestens 8 Wochen kühl ruhen lassen. Wer das wohl schafft, wir können der Versuchung nie widerstehen und kosten unsere Liköre in der Wartezeit immer mal


    

    Ich habe gehört, das in Russland angeblich pro Grad unter Null eine Kirsche gegessen wird...naja, hoffen wir mal auf einen milden Winter, sonst sind die Kirschen zu schnell weg und wir müssen zum Entzug;)!
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    Abbildung 8: kleine Auswahl an selbstgemachten Likören


    


    



     Kirsch - Amaretto – Likör


     Zutaten


    500g entsteinte Süßkirschen

    3/4Liter Amaretto

    1Stange Zimt

    400g braunen Zucker


    



    Zubereitung


    Die Kirschen waschen, entsteinen und in ein großes Glas füllen.

    Die restlichen Zutaten dazugeben, das Glas verschließen und gut durchschütteln.

    An einem dunklen, kühlen Ort mindestens 6 Wochen reifen lassen. Immer mal wieder durchschütteln und der Versuchung widerstehen ;) !

    Nach der Reifezeit die Kirschen entnehmen, den Likör durch ein kleines Haarsieb gießen und in Flaschen abfüllen.

    Die Kirschen nicht entsorgen, höchstens auf genussreiche Weise über Eis, Pudding in Bowle oder einfach nur so vernaschen.... zum aufwärmen, wenn die Temperatur unter null fällt;) !


    



     Kirsch- Limettenmarmelade mit Vanille....oh Fehler Konfitüre ;)


     Zutaten


    500g Süßkirschen, hier können auch Sauerkirschen verwendet werden

    1 Limette

    1 Vanilleschote

    250g Gelierzucker, 2 : 1 oder 3:1 entsprechend weniger Gramm

    EL Limettensaft, oder Zitronensaft


    



    Zubereitung


    Die Kirschen waschen, entsteinen und kleinschneiden, eventuell mit dem Zauberstab bearbeiten.

    Die ungespritzte Limette heiß abspülen abreiben, halbieren und den Saft auspressen. Die Vanilleschote in kleine Stücke schneiden, mitkochen, vor dem abfüllen wieder herauszunehmen.

    Alles in einen Kochtopf geben und unter gelegentlichen Rühren zum Kochen bringen. 4 Minuten kochen lassen, in heiß ausgespülte Twist-Off-Gläser füllen und ca. 5 Minuten auf den Kopf stellen.


    



     Kirsch- Bananen - Amaretto - Konfitüre


     Zutaten


    1kg entsteinte Süßkirschen
 500g Bananen (ca. 4 -5 Stück)

    1Pck . Vanillinzucker

    350g Gelierzucker (2:1)

    1/2 TL Zimt , wer kein Zimt mag, soll ja vorkommen ...nicht war Schwiegersöhnchen, der lässt ihn einfach weg.

    5EL Amaretto ...falls Kinder mitessen den Amaretto gegen Bittermandelaroma tauschen!


    

    



    Zubereitung


    Die Kirschen kleinschneiden, wenn sie zu groß sind. Die Bananen schälen und in kleine Stückchen schneiden. Nun alle Zutaten in einen Topf geben und ca. 2-3 Stunden ziehen lassen.

    Danach alles kurz aufkochen und ca. 5-8 Minuten köcheln lassen.

    Noch heiß in vorbereitete Twist-Off-Gläser füllen, sofort verschließen und diese dann wiedermal für 5 min auf dem Kopf gedreht auskühlen lassen.


    





 5. Kapitel Erdbeeren


    



    



    Die Erdbeeren in unserem Garten, werden ganz besonders von mir gepflegt, ihnen widme ich die meiste Zeit. Mein jüngstes Kind liebt Erdbeeren ...und klein Louis sowieso ...und dank der Pflege werden es auch von Jahr zu Jahr mehr.

    Bei uns wachsen mehrere Sorten die alle schick in eine Reihe gepflanzt wurden. Aber trotz intensiven Bemühens meinerseits, haben sie sich anscheinend einen Scherz daraus gemacht ihre Babys kreuz und quer wachsen zu lassen, so dass jetzt nur schwer zu erkennen ist wer wo hingehört.

    Aber spätestens an den Früchten zeigt sich dann wer die Mutterpflanze ist...oder besser an dem Zeitpunkt an dem sie Früchte tragen, da wir frühe, mittlere und späte Pflanzen besitzen.


    Botanisch gesehen gehört die Erdbeere ...tata....auch zur Familie der Rosengewächse und damit zur selben Pflanzenfamilie wie Äpfel, Kirschen, Quitten.

    Das typische für diese Pflanzenfamilien sind die relativ einfach aufgebauten Blüten mit fünf Blütenblättern.

    Die eigentlichen Früchte einer Erdbeere sind die kleinen Punkte, die auf ihrer roten Oberfläche sitzen. Und das sind winzige Nüsse, Samen also, die von verholzten Fruchtwänden umschlossen sind.
Das rote Fruchtfleisch der Erdbeere, das man fälschlicherweise gern als Frucht bezeichnet, ist der hochgewölbte Blütenboden. Unter Fachleuten wird die Erdbeere daher als Scheinfrucht bezeichnet. Von Erdbeeren kann ich eigentlich nie genug bekommen. Muss ich aber auch nicht, denn Erdbeeren bestehen zu 90 Prozent aus Wasser und liefern bei ihrem erstaunlich geringen Nährwert von 32 Kilokalorien pro 100 Gramm Vitamine und Mineralstoffe satt.
 Sie sind ein ideales Obst, um sich schlank zu essen ... was aber nur gilt, solange man sie nicht in Sahne oder Zucker taucht ;). Am besten ist es, Erdbeeren pur zu genießen oder in den unterstehenden Rezepten verwenden.

    Erdbeeren enthalten mehr Vitamin C als Orangen. Sie werden seid alters her gegen Blutarmut eingesetzt. Der hohe Kalzium-Gehalt schützt die Knochen vor Osteoporose, Kalium und Magnesium schützen das Herz. Erdbeeren können durch ihre Salicylsäure die Beschwerden von Gicht und Rheuma lindert. Die Sekundäre Pflanzenstoffe der Erdbeere, aus der Gruppe der Phenolsäuren schützen vor Krebs und beugen Arteriosklerose vor.

    Alles in allem benötigt man weniger Medikamente, wenn man viele Erdbeeren zu sich nimmt....was jetzt sicher die Pharmaindustrie nicht hören will. Und anders als bei Medikamenten treten auch keine Nebenwirkungen auf...außer man hat eine Erbeer - Allergie.

    Wegen ihres hohen Wassergehaltes sind Erdbeeren druckempfindlich, leicht verderblich und verlieren schnell ihr Aroma. Daher am besten schnell verarbeiten oder weg naschen;).

    Wenn man sie locker ausgebreitet, halten sich unbeschädigte Früchte ein bis zwei Tage im Gemüsefach des Kühlschranks.

    Zum Waschen taucht man die ganzen Beeren kurz in kaltes Wasser und tupft sie vorsichtig trocken. Um das Aroma nicht zu verwässern empfehle ich, Stiele und Blätter erst nach dem Waschen zu entfernen. Am besten die Erbeeren erst kurz vor dem Verzehren waschen.Frische Erdbeeren schmecken nicht nur besser, sie sind auch gesünder. Die enthaltenen Vitamine und sekundären Pflanzenstoffe leiden unter langen Transportzeiten.


    Hier nun einige Rezepte für die lecker roten Früchtchen:


    



     Erdbeer - Limetten – Konfitüre


     Zutaten


    1,5kg Erdbeeren

    1 Limette

    1Pck. Gelierzucker 3:1


    

    



    Zubereitung


    Die Erdbeeren verlesen, putzen, waschen, in kleine Stücke schneiden und in einen Topf geben. Von der ungespritzten Limette die Schale abreiben, den Saft auspressen und beides zu den Erdbeeren geben. Den Gelierzucker dazu geben und gut verrühren. Ca. 1 Stunde Saft ziehen lassen.

    Danach alles zum Kochen bringen und mit einem Kartoffelstampfer zur gewünschten Konsistenz verarbeiten. Das ganze ca. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen. Vorbereitete Twist-Off-Gläser heiß befüllen, fest schließen und 5 min auf den Kopf stellen.
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     Erdbeer- Marzipan - Konfitüre


     Zutaten


    900g geputzte Erdbeeren

    100g Marzipan Rohmasse

    500g Gelierzucker, 2:1 oder wer mag....naja erwähnte ich schon bei den anderen Konfitüren


    



    Zubereitung


    Die geputzten Erdbeeren und die Marzipanrohmasse kleinschneiden ...oder wer mag mit dem Zauberstab pürieren. Man kann auch nur die Hälfte pürieren und die andere kleinstückig lassen.

    Den Gelierzucker unterrühren und unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. Alles 3-4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

    Sofort in 4 heiß ausgespülte Twist-Off-Gläser füllen. Gläser verschließen und wieder 5 min auf den Kopf stellen. Ein schönes Rezept für Marzipanliebhaber.


    



    

    



     Vanille - Erdbeer – Konfitüre


     Zutaten


    500g Erdbeeren

    250g Gelierzucker 2:1

    1 Vanilleschote


    



    Zubereitung


    Die Erdbeeren gewaschen und zerkleinert in eine Schüssel geben. Die Vanilleschote aufschlitzen, das Mark mit dem Messerrücken herauskratzen und zu den Erdbeeren geben, alles gut umrühren. Den Gelierzucker dazugeben und alles in einem Topf unter ständigem Rühren zum Kochen bringen. 5 Minuten köcheln lassen. Zur Sicherheit eine Gelierprobe machen.

    Sofort die heiße Masse in bereitstehende Twist-Off-Gläser füllen und die Deckel zuschrauben. Die Gläser 1 Minuten auf den Kopf stellen und dann ganz auskühlen lassen.


    


    



     Erdbeer - Campari - Orangen - Konfitüre


     Zutaten


    1kg Erdbeeren

    450mg Gelierzucker 3:1

    300ml Campari und Orangensaft


    



    Zubereitung


    Die Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Stückchen schneiden. Mit dem Gelierzucker vermischen und einige Stunden ziehen lassen, sodass sich Saft bildet.

    Die Marmelade kochen, vom Herd nehmen, Campari-Orange zum Schluss hinzugeben und verrühren. Damit wird verhindert, dass der Geschmack verkocht. Die Marmelade in vorbereitete Twist-Off-Gläser füllen und wiedermal für 5 min auf den Kopf stellen.




     Erdbeere Aperitif


     Zutaten


    300g reife, feste Erdbeer

    3EL Zucker

    1TL Zitronensaft

    1Flasche Sekt, sehr kalt, trocken

    6 Erdbeeren als Dekoration für die Gläser


    



    Zubereitung


    Erdbeeren waschen, klein schneiden und mit Zucker und Zitronensaft vermischen. Zudecken und min. 1 Std. in den Kühlschrank stellen. Danach die Mischung pürieren und bis zum Servieren im Kühlschrank kaltstellen. Zum Servieren das Erdbeermus in eine Karaffe geben, nach und nach langsam mit Sekt aufgießen. Vorsichtig umrühren, damit sich die Blasen nicht auflösen. Schließlich in Sektflöten servieren und den Glasrand mit eine eingeschnittenen Erdbeere dekorieren.

    Das Rezept kann auch mit Himbeeren gemacht werden. Sehr erfrischend an heißen Sommertagen.


    



     Erdbeer Daiquiri


     Zutaten


    2cl Limettensaft

    5cl weißen Rum

    1,5EL Rohrzucker, brauner

    6 reife Erdbeeren

    4Würfel zerstoßenes Eis

    1Zweig frische Minze


    

    



    Zubereitung


    Alle Zutaten in einen Mixer geben und solange mixen, bis eine homogener Drink entsteht.

    Mit frischer Minze garnieren.


    



     Erdbeer- Likör


     Zutaten


    250g frische Erdbeeren...können auch ruhig ein paar mehr sein, ich nehme das nie

    so ganz genau

    700ml weißen Rum oder ähnliches hochprozentiges

    250g weißer Kandiszucker


    



    Zubereitung


    Ich mache hier meistens gleich die doppelte oder dreifache Menge, da ich ja immer mal ein Mitbringsel benötige. Dieser Likör kommt besonders bei den Männern gut an.

    Nun die Erdbeeren halbieren, in ein großes Glas geben und den Zucker und Rum dazugeben.

    Nun das Glas für 6 Wochen an einen kühlen Ort stellen. Er kann auch länger stehen, dadurch wird er nur intensiver im Geschmack.

    Nach der Zeit des Wartens alles durch ein Tuch oder Sieb gießen. Die Erdbeeren nicht wegschmeißen sie können anderweitig verwenden werden, z.B. für Bowle oder Eis. Sie sind aber dann sehr Alkoholhaltig ….also das Eis dann nicht von Kinder kosten lassen!

    Den Likör in schicke Flaschen füllen und mit dem liebsten Verkosten!
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 6. Kapitel Blau-oder Heidelbeere


    



    



    Eine US Studie besagt: „drei Portionen Blau - und Erdbeeren pro Woche sollen genügen, um das Herzinfarkt-Risiko deutlich zu senken“! Dafür sind die enthaltenden Antioxidantien verantwortlich.

    Mit dem Rauchen aufzuhören hat im übrigen einen ähnlichen Effekt!
 Die wirksamen Inhaltsstoffe der Blaubeeren befinden sich in den Blättern genauso wie in den Früchten. Rezepte mit Blaubeerblätter kenne ich aber nicht! Frische Früchte haben reichlich C und B-Vitaminen. Blaubeeren wirken leicht gegen Durchfall, da sie Gerbstoffe enthalten die einen adstringierenden Effekt besitzen...sie ziehen die Schleimhäute zusammen. Blaubeeren mildern als Tee zum Gurgeln auch leichte Entzündungen im Mund- und Rachenraum. Dazu könnte man sicher dann auch die Blätter verwenden!


    In unserem Garten gibt zwei Blaubeerbüsche. Die tragen recht gut für ihre Größe...sie sind noch Babys...aber zum naschen reicht es.

    Voriges Jahr hatten wir die Idee mit den Jungs in die Blaubeeren zu fahre. Sie saßen schon im Auto als sie davon erfuhren , so konnten sie nicht mehr flüchten. An diesem Tag war es sehr heiß und die beiden hatten spontan ein amotivationales lethargisches Syndrom....was soviel heißt wie „null Bock Stimmung“ ;) .

    Obwohl...gegessen haben beide viele diese Beeren, die wollten nur einfach nicht in den Eimern landen. Dabei waren die noch nicht mal sonderlich groß.

    Die beiden dachten wirklich, wenn sie sich hinter die Büsche setzen müssen sie nicht mehr pflücken...naja, dachten sie...es kommt immer anders.

    Wir hatte jedenfalls noch nie so viele Blaubeeren auf einmal gegessen ….bezahlen mussten wir ja nur die im Eimer. Da sie uns ja vorher nicht gewogen haben, konnten sie auch nicht wissen wie viele wir genascht haben ;)!

    Jedenfalls hatten wir genug um einige tolle Rezepte auszuprobieren.


    



     Blaubeer-Thymian Konfitüre


     Zutaten


    500g frisch gepflückte Blaubeeren

    2EL frischen Thymian

    2EL Zitronensaft

    1TL Zitronensäure

    300g Gelierzucker, 2:1


    



    Zubereitung


    Die Blaubeeren, waschen und gut abtropfen lassen. Mit dem Gelierzucker in einem hohen Topf mischen Thymian, Zitronensaft und Zitronensäure hinzufügen und aufkochen. Mindestens 4 Minuten sprudelnd kochen lassen und schön umrühren dabei.

    Die Marmelade sofort in Twist-Off-Gläser füllen, fest verschließen und 5 min auf den Deckel stellen.


    



     Blaubeer – Sirup


     Zutaten


    3Tassen Blaubeeren

    3Tassen Zucker

    1Tasse Wasser

    1/4Tasse Zitronensaft


    

    



    Zubereitung


    Wie groß die Tasse ist, ist egal es muss nur immer die gleiche sein!

    Die Blaubeeren waschen und trocknen, danach mit dem Zauberstab zerkleinern.

    Blaubeerpüree zusammen mit Wasser und Zucker auf dem Herd etwa 30 Minuten köcheln lassen. Dabei regelmäßig umrühren!

    Vom Herd nehmen und Zitronensaft unterrühren.

    Alles durch ein feines Haarsieb gießen und heiß in eine Flasche füllen.

    Der Sirup schmeckt lecker über Vanilleeis oder Milchreis


    



     Blaubeer - Bananen – Konfitüre


     Zutaten


    1kg Blaubeeren

    4 Bananen

    600g Gelierzucker 2:1

    1 Zimtstange

    1TL Zitronensaft

    1TL Rum
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    Abbildung 9: Marmeladenturm;)


    


    Zubereitung


    Die Blaubeeren waschen, die Bananen schälen und in Stücke teilen. Die Bananen mit etwas Zitronensaft einträufeln und ca. 30 Minuten ziehen lassen.

    Alles in einen Topf geben und mit 400 ml Wasser aufgießen, die restlichen Zutaten hinzufügen und etwa 10 Minuten kochen lassen. Die Zimtstange entfernen und alles heiß in vorbereite Twist-Off-Gläser einfüllen und für 5 min auf den Kopf stellen.


    



     Blaubeer - Orangen – Konfitüre


     Zutaten


    1kg Blaubeeren

    500ml frisch gepresster Orangensaft

    500g Gelierzucker, 3:1


    



    Zubereitung


    Die Blaubeeren waschen und ein Teil mit dem Zauberstab pürieren....wer es nicht kleinstückig mag kann auch alles pürieren. Alle Zutaten vermischen und zum Kochen bringen, dabei immer wieder umrühren. Ca. 4 Minuten sprudelnd kochen lassen, in Twist-Off-Gläser füllen gut verschließen und 5 min auf den Kopf stellen.


    

    



     Blaubeerlikör 1


     Zutaten


    200g Blaubeeren (es wird fruchtiger wenn mehr genommen werden !)

    175g braunen Kandiszucker

    1Stange Zimt

    3 Nelken

    700ml Rum oder Wodka oder Weizenkorn oder was jeder so bevorzugt


    



    Zubereitung


    Die Blaubeeren waschen, mit Zimt, Kandiszucker und Nelken in ein großes gut verschließbares Glas geben und mit dem Alkohol auffüllen. Das Glas verschließen und kühl stellen.

    Den Blaubeerlikör ca. 6-8 Wochen bis zum Verzehr ziehen lasse. Ab und zu das Glas schwenken.

    Dann in Flaschen abfüllen.


    

    



     Blaubeerlikör 2


     Zutaten


    2kg Blaubeeren

    1kg Kandiszucker oder normalen

    1 1/2Liter weißen Rum


    



    Zubereitung


    Die Blaubeeren gut waschen, abgetropft mit dem Zucker in ein großes Gefäß schichten. Eine Schicht Blaubeeren, eine Schicht Zucker.

    Wenn möglich, 3-4 Tage in die Sonne stellen oder an einen warmen Ort.

    Nach 3-4 Tage den Rum darüber geben, Gefäß gut verschließen und an einen kühlen und dunklen Ort ca. 6 Wochen ziehen lassen. Flüssigkeit durch ein Haarsieb filtern und in Flaschen füllen. Die Blaubeeren können für Kuchen, Kompott oder Ei verwenden werden.


    





 7. Kapitel Tomaten
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    Zwischen dem ganzen Obst hier drängelt sich jetzt die Tomate...und mein David behauptet doch glatt, Tomaten gehören auch zum Obst !!!???

    Na das glaub ich ja wohl nicht....und tata...laut Internetrecherche gehören sie …. zum Gemüse !!!

    Obwohl auch einige Seiten schreiben, dass es Obst ist....sehr verwirrend! Die Frage kann ich dann hier nicht so eindeutig klären.

    Aber da auch sie im Garten wachsen und in Gläsern verarbeitet wurden, haben sie ein Anrecht darauf hier zu erscheinen.

    Tomaten fallen in den Zuständigkeitsbereich meines innig geliebten Schatzes David und schon im Winter fing er an kleine Gewächshäuser zu suchen in denen er sie vorziehen kann. Dank Ebay wurden auch bald welche geliefert und im Gästezimmer mit allerhand Samen bestückt. Viele gingen schnell auf und wuchsen zu kleinen Pflänzchen ...um dann genauso schnell wieder einzugehen. Aber einige wenige überlebten....Gott sei Dank es war schon traurig mit anzuschauen wie David unter dem Verlust der Pflänzchen “seiner Babys“ litt.

    Im Frühjahr baute er ein Überdachung für seine Tomaten und Gurken... riss sie ab ...und baute sie stabiler wieder auf. Irgendwann war er einigermaßen zufrieden damit, so dass die Pflanzen einziehen konnten.

    Im nächstem Jahr wird alles noch größer und schicker....ich lass mich überraschen!


    



    Tomaten kommen ursprünglich aus den Anden. Sie gelangten immer weiter in Richtung Norden, je weiter die Einwohner in diese Richtung vordrängten. 

    Kolumbus brachte dann die ersten Tomaten nach Europa. Sie hatten noch eine gelbe Schale, die kaum jemand probieren wollte, da sie Angst hatten, sich zu vergiften. Man hielt die Frucht zudem für einen Auslöser des Liebeswahns.

    Mit dem Anbau der Tomate in Deutschland wurde erst 1890 begonnen. Wenn es um die verzehrte Menge an Gemüse in Deutschland geht, belegt die Tomatenpflanze den ersten Platz, und das, obwohl die meisten Tomaten nach Deutschland importiert werden.

    Die Tomate gehört zu den Nachtschattengewächsen...und haben damit mit David etwas gemeinsam....er ist auch nachtaktiv ;).

    Unreife Früchte enthalten das Alkaloid Solanin, welches giftig ist und erst mit Eintreten des Reifezustandes der Tomaten verschwindet.
Es reifen übrigens nicht alle Früchte an einer Tomatenpflanze gleichzeitig, auch wenn neue Zuchtziele diese Entwicklung anstreben., alles kann man doch nicht weg züchten.

    Eine Ernährung, die einen hohen Anteil an gekochten Tomaten enthält, unterstützt den Körper, die UV-Strahlung der Sonne abzuwehren und somit Hautschäden, sowie die Auswirkungen des Alterns aufzuschieben.

    Sie schmecken einfach lecker und sind gesund! Wer viele Tomaten isst, soll ein um 55 Prozent vermindertes Risiko für einen Schlaganfall haben.

    Hier nun einige Tomatenrezepte für Chutney Freunde...David und ich lieben sie....unsere Kinder sind da noch etwas verhalten in ihrer Begeisterung. Bei ihnen gibt es halt zum Grillen immer Werder Ketchup (wobei der auch wirklich gut ist!!!) alles andere ist für sie gewöhnungsbedürftig.


    



     scharfes Tomatenchutney


     Zutaten


    750g Tomaten

    250g Zwiebeln

    2 frische Chilischoten

    3EL Olivenöl

    6 Nelken

    150ml Rotweinessigessig (oder Rotwein und Essig halb und halb)

    150g brauner Zucker

    Salz und Pfeffer, aus der Mühle


    



    Zubereitung


    Die Tomaten überbrühen, abschrecken , häuten, vierteln und die Kerne entfernen. Dann würfeln. Die Zwiebel fein schneiden, die Chilischoten entkernen und schneiden. Öl in einem größeren Topf erhitzen und die Zwiebeln glasig braten. Tomaten, Chili, Gewürze, Essig und Zucker zugeben. Bei mittlerer Hitze 20 Min. köcheln lassen. Das fertige Chutney heiß in Twist-Off-Gläser füllen und wie bei der Konfitüre, für 5 min auf den Kopf stellen.


    Dieses Chutney schmeckt gut zu Fondue und Grillfleisch.
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     Tomaten- Zwiebel- Chutney


     Zutaten


    1/2kg frische Tomaten

    1/2kg Zwiebeln

    3 Knoblauchzehen

    125g Rosinen

    375ml Weinessig

    500g Zucker

    1/2EL Mehl oder Speisestärke

    3EL scharfer Senf

    1EL Currypulver

    1EL Chilischote

    1TL Kurkuma

    1TL frischen, geriebenen Ingwer

    2EL Salz


    

    



    Zubereitung


    Die Tomaten überbrühen, abschrecken, häuten, vierteln und die Kerne entfernen.Dann mit Zwiebeln und Knoblauch mit den 2 EL Salz verrühren und über Nacht stehen lassen. Vor der weiteren Zubereitung das entstandene Wasser abgießen.

    Die Tomaten mit Zwiebeln, Knoblauch und den Rosinen, dem Essig und dem Zucker 45 Minuten zugedeckt köcheln lassen. Gelegentlich umrühren. Dann das Mehl bzw..... die Speisestärke mit etwas Wasser glattrühren und zugeben. Den Senf, Currypulver, Chilischoten, Kurkuma und Ingwer zugeben. Das Ganze dann weitere 15 Minuten köcheln lassen. Hierbei den Deckel abnehmen, damit es etwas einkocht. Das kann auch etwas länger dauern, je nach gewünschter Konsistenz.

    Die Masse dann heiß in vorbereitete Twist-Off-Gläser einfüllen und sofort verschließen. Bis zum Verzehr kühl stellen.


    

    



    

    



     Tomaten - Zitronen – Aufstrich


    Hier mal ein ganz ungewöhnliches Rezept. Wer Tomaten mag sollte es auf jeden Fall
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    Abbildung 10: fruchtig - zitronig ;)


    


    ausprobieren, es lohnt sich !


     Zutaten


    1kg Tomaten

    2 Zitronen, unbehandelt, Saft und abgeriebene Schale

    1/2kg Gelierzucker, 2:1


    

    



    Zubereitung


    Die Tomaten waschen, den grünen Ansatz entfernen. Mit dem Zauberstab verzaubern nein....pürieren. Püree mit Zitronensaft, abgeriebener Schale und dem Gelierzucker in einem Topf vermengen und ca. 2-3 Std. zugedeckt durchziehen lassen.
 Anschließend zum Kochen bringen und 4 Min. unter ständigem Rühren sprudelnd kochen lassen.
 Den Ausstrich sofort in heiß ausgespülte Twist - Off -Gläser füllen, fest verschließen und 5 min auf den Kopf stellen.
Dieses Mus kann man als Brotaufstrich verwenden oder auch zu Grillfleisch oder Fisch je nach Geschmack .


    



     Gefüllte Tomaten mit Frischkäse im Glas


     Zutaten


    250g Cocktailtomaten

    200g Frischkäse (Kräuterfrischkäse)

    200ml Olivenöl

    1Zehe Knoblauch

    Salz

    Pfeffer


    



    Zubereitung


    Die Tomaten waschen, die Deckel abschneiden und das Fruchtfleisch mit einem Teelöffel herauslösen. Die Tomaten innen mit Salz und Pfeffer würzen. Frischkäse mit einem Spritzbeutel in die Tomaten füllen.

    Die gefüllten Tomaten in ein fest verschließbares Glas setzen.

    Knoblauch klein schneiden oder zerdrücken und zu den Tomaten geben. Olivenöl darüber gießen, so dass alle Tomaten bedeckt sind. Evtl. alles noch mal mit Salz und Pfeffer würzen. Glas verschließen und ca. 24 Stunden ziehen lassen.

    Lecker schmeckt es auch, wenn man unter die Frischkäsemasse geröstete, grob gehackte Pinienkerne mischt.

    Die Tomaten halten sich im Kühlschrank ca. 1 Woche lang.


    



    





 8. Kapitel Himbeere


    

    



    Himbeeren wachsen an bis zu 2 Meter großen Himbeer-Sträuchern und mögen Halbschatten mit gemäßigten Temperaturen. Sie gelten als kalorienarm, vitaminreich und sind einfach köstlich!!!



    Himbeeren werden zur Ernte vom Fruchtboden, dem sogenannten Zapfen, abgepflückt. Da die Früchte sehr druckempfindlich sind, sollten sie am besten frisch nach dem Pflücken gegessen werden.... aber man schafft es nicht, sie zu ernten ohne zu naschen!

    Himbeeren braucht man in der Regel nicht zu waschen, das würde den fruchtigen Geschmack nur verwässern.

    Heimische Himbeeren sind nur im Sommer und Herbst zu haben. Ihre Erntezeit ist abhängig von der Sorte. Während Sommer Himbeeren im Juni und Juli reifen, werden Herbst Himbeeren zwischen August und Oktober geerntet.

    Wir haben im Frühjahr mehrere Himbeer-Sträucher geschenkt bekommen. Sie haben gleich einen Platz im Garten neben den vorhandenen Sträuchern bekommen. Ende des Sommers konnten wir auch schon einige Himbeeren ernten und in den nachfolgenden Rezepten verarbeiten.
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     Himbeer - Bananen – Konfitüre


     Zutaten


    600g frische Himbeeren

    300g Bananen

    2große Zitronen, den Saft davon

    300g Gelierzucker 3:1

    2EL Rum, kann natürlich auch durch Rumaroma ersetzt werden


    

    



    Zubereitung


    Himbeeren verlesen und säubern, die Bananen schälen und sehr klein schneiden. Die Zitronen auspressen und zusammen mit dem Zucker in einen Topf geben.

    Alles nun unter Rühren zum Kochen bringen und ca. 4 Minuten unter ständigem Rühren sprudelnd kochen lassen. Konfitüre vom Herd nehmen und den Rum einrühren.

    Die Konfitüre heiß in vorbereitete Twist-Off-Gläser einfüllen, verschließen, umdrehen und etwa 5 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.


    



     Himbeer - Schokoladen - Konfitüre


    



     Zutaten


    1kg Himbeeren

    500g Gelierzucker 2:1

    2EL Himbeerlikör...siehe weiter unten!

    200g zartbitter Schokoladenraspel


    



    Zubereitung


    Die Himbeeren verlesen , waschen mit Gelierzucker in einem großen Topf mischen und zum Kochen bringen. 4 Minuten unter Rühren sprudelnd kochen lassen, vom Herd nehmen und Himbeerlikör und Schokolade unterrühren. Konfitüre heiß in Twist-Off-Gläser füllen.

    Wenn Kinder mitessen bitte den Likör durch Himbeersirup ersetzen oder weglassen.




     Himbeer - Mango – Konfitüre mit Vanille


     Zutaten


    1kg frische Himbeeren

    500g frische Mangos

    2 Vanilleschoten

    500g Gelierzucker 3:1


    



    Zubereitung


    Die Himbeeren mit den klein geschnittenen Mangos weich kochen und eventuell mit dem Zauberstab pürieren. Wer es gestückelt mag lässt es.

    Vanilleschoten (Mark davon) und Gelierzucker zufügen und alles ca.4 min. köcheln lassen.

    Anschließend heiß in vorbereitete Twist-Off-Gläser füllen und für 5 min auf den Kopf stellen.


    



     Himbeer - Vanille - Konfitüre


     Zutaten


    1 ,5kg Himbeeren, frische oder TK

    2 Vanilleschoten

    1Pck. Gelierzucker 3:1


    



    Zubereitung


    Die Himbeeren werden zusammen mit dem Gelierzucker in einen großen Topf gegeben und alles gut verrührt. Das Mark aus den Vanilleschoten kratzen und hinzufügen.

    Alles unter Rühren zum Kochen bringen und mindestens 4 Minuten sprudelnd kochen.

    Nun die vorbereitete Twist-Off-Gläser randvoll mit der heißen Masse füllen und etwa 5-10 Minuten auf dem Deckel stehen lassen.




     Himbeer- Likör mit Minze


     Zutaten


    300g frische Himbeeren

    2Zweige Pfefferminze

    125g brauner Kandis-oder Rohrzucker, brauner

    1Flasche weißer Rum....wer mag nimmt Wodka oder andere hochprozentige Spirituosen


    

    



    Zubereitung


    Die Himbeeren und die Minze mit dem Zucker in ein großes verschließbares Glas füllen und mit dem Rum übergießen. Diesen Ansatz für 6-8 Wochen an ein sonniges Fenster stellen und danach erst über ein Sieb gießen und danach nochmals durch ein Haarsieb geben. In Flaschen füllen und

    Geruch und Geschmack genießen.

    Wir haben das Gefühl, unsere Liköre werden immer besser um so länger sie stehen....wenn sie es denn schaffen ;) .
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     Himbeer - Vanille – Likör


    

    



    

    



     Zutaten


    300g frische Himbeeren

    150g weißen Kandiszucker

    2 Vanilleschoten

    700ml weißen Rum oder Wodka oder Korn oder...ganz nach Belieben, was jeder so bevorzugt


    



    Zubereitung


    Auch hier wie im vorhergehenden Rezept die Himbeeren mit dem Zucker und den Vanilleschoten in ein großes verschließbares Glas füllen und mit dem Rum übergießen. Diesen Ansatz für 6-8 Wochen an ein sonniges Fenster stellen und danach erst über ein Sieb gießen und danach nochmals durch ein Haarsieb geben. Dann in schicke Flaschen füllen, davon gibt es reichlich Angebote im Internet.
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 9. Kapitel Aronia oder Apfelbeere


    



    



    Die extrem anspruchslose Aroniabeere ist ursprünglich in Nordamerika beheimatet, wo sie den Indianern als Winterproviant diente. Anfang des 18. Jahrhunderts wurde sie nach Russland gebracht und dort schließlich kultiviert.

    Die Aroniabeere ähneln vom Aussehen her den Heidelbeeren, schwarz bläulich von außen und dunkelrot im Inneren.

    Aroniabeeren werden von Mitte August bis in den September hinein geerntet und erfordern eine schnelle Verarbeitung.

    Sie enthalten viel Vitamin C und Antioxidantien. Diesen wird eine vorbeugende Wirkung gegen Herz- und Kreislauferkrankungen zugeschrieben.


    Auch sorgen sie übrigens für die sehr kräftige Farbe der Beeren, die als alternative Lebensmittelfarbe Verwendung findet. Zu Ostern könnte man damit sicher gut Eier färben!

    Als weiterer gesundheitsfördernder Inhaltsstoff gelten die Polyphenole, die die Durchblutung anregen und Immunfunktionen stärken sollen.


    Ich gebe es zu....bevor ein Kollege mir etwas von der Aroniabeere erzählte, habe ich nichts von ihr gehört.

    Klaus der Gärtner...wie mein Schatz ihn immer nennt....ist glücklicher Gartenbesitzer und kommt regelmäßig an unserem Grundstück vorbei wenn er zu seinem Garten geht oder vom selbigen kommt.

    Wir kommen dann immer ins Gespräch und er konnte uns schon wertvolle Tipps rund um den Garten geben. Einige unserer Pflanzen stammen aus seiner Zucht und lieferten reiche Ernte.

    Klaus der Gärtner wurde bei solchen Gesprächen auch als Likör – Tester genutzt. Wir erzählten immer, was wir so alles in diesem Jahr zu Likör verarbeitet haben. Bei einem dieser Gespräche sprach er von den Aroniabeeren in seinem Garten, über die sich die Vögel immer hermachen.

    Er meinte sie seien sehr gesund und man kann einige leckere Sachen daraus zaubern und fragte ob ich davon welche haben mag....ich sagte ja....in meiner Vorstellung schmeckte ich schon förmlich den neuen Likör;) !

    Als er weg war schaute ich gleich im Internet und siehe da, diese Beeren wurden als sehr gesund angepriesen.

    Am anderen Tag stand ein Korb dieser Beeren auf unserer Terrasse und ich fing sofort an sie zu verarbeiten.
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     Aronia Gelee


     Zutaten


    1250ml Aroniasaft
 500g Gelierzucker 2:1

    Saft einer halben Zitrone

    1 Vanilleschote


    

    



    Zubereitung


    Den Saft mit dem Gelierzucker , dem Mark der Vanilleschote und dem Zitronensaft unter ständigem Umrühren zum Kochen bringen und 4 Min. kochen.

    Die heiße Masse in ein bereitgestellte Twist-Off-Gläser füllen, gut verschließen und für 5 min auf den Kopf stellen.


    



     Aronia - Apfel- Konfitüre


     Zutaten


    800g Aroniabeeren
 700g Äpfel

    500g Gelierzucker 3:1

    3 Gewürznelken

    1 Zitrone , den Saft davon


    



    Zubereitung


    Die Aroniabeeren und die entkernten Äpfel pürieren. Mit dem Gelierzucker, Saft der Zitrone und ein den Gewürznelken zum kochen bringen. 4 Min. kochen lassen und danach die Masse heiß in ausgespülte Twist-Off-Gläser abfüllen und wie immer 5 min. auf den Kopf stellen.

    Das geschieht im übrigen, um eventuell vorhandene Keime im Deckel abzutöten.
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     Aronia - Nektarinen - Konfitüre


     Zutaten


    700-800g Aroniabeeren
 700g Nektarinen

    500g Gelierzucker 3:1


    

    



    Zubereitung


    Die Aroniabeeren und die entsteinten Nektarinen mit dem Zauberstab pürieren.

    Den Mus mit Gelierzucker vermischen und 4 Min. lang kochen.

    Danach sofort heiß ausgewaschene Twist-Off-Gläser füllen und wieder ….5min usw ;).

    Wenn die Nektarinen sehr süß sind, kann auch ein bisschen Zitronensaft dazugegeben werden.


    

    



     Aronia - Aprikosen Konfitüre mit Mandelsplittern


     Zutaten


    700g Aroniabeeren
 700g Aprikosen

    100ml Wasser

    500g Gelierzucker 3:1

    1 TL Mandelsplitter


    

    



    Zubereitung


    Aroniabeeren und die Aprikosen mit dem Zauberstab grob zerkleinern, mit dem Wasser und dem Gelierzucker zum Kochen bringen.

    Anschließend 4 Min. kochen, dann die Mandelsplitter zugeben und unterrühren.

    Dann kann die Masse heiß in ausgespülte Twist-Off-Gläser geben und fest verschraubt 5min auf dem Deckel stellen.


    

    



     Aronia Likör


    

    



    Zutaten



    1200g Aroniabeeren
 750g weißen Kandis-Zucker

    1 Vanilleschote

    1Liter weißen Rum, Doppelkorn oder Wodka


    

    



    Zubereitung


    Die Beeren kalt waschen und jede Beere mit einem Zahnstocher 3 - 5 mal anstechen, um damit mehr Fruchtfleisch zur Entfaltung zu bringen. Wem das zu mühselig ist kann auch die Beeren mit heißem Wasser übergießen, um die harte Schale aufzuweichen. Am besten dann alles über Nacht stehen lassen.

    Danach die Beeren mit den anderen Zutaten schichtweise in ein 3Liter Glas füllen und diese mindestens 6 Wochen dunkel und kühl stellen. Gelegentlich ...so jeden 2. Tag das Glas schwenken.

    Nach 6 Wochen das ganze durch ein Haarsieb geben und in schöne Flaschen füllen. Der Likör hat eine sehr schöne Farbe und schmeckt auch sehr gut über Vanilleeis.
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     Aronia Kirschlikör


    

    



     Zutaten


    1kg Aroniabeeren
 500g Zucker, braun

    1,5 Liter weißen Rum, auch hier kann natürlich ganz nach Geschmack auch anderer Schnaps verwendet werden

    1 Orange davon die Schale ...bitte dafür eine ungespritzte Bioorange verwenden....oder Orangenschale aus der Tüte verwenden !

    500ml Kirsch-Sirup


    

    



    Zubereitung


    Die Aroniabeeren waschen und in ein Gefäß geben. Auch hier wieder die Beeren mit einem Zahnstocher 3 - 5 mal anstechen oder heiß übergießen und über Nacht ziehen lassen.

    Orangenschale dazugeben, dann mit dem hochprozentigen auffüllen.

    Den braunen Kandis möglich hinzugeben und für ca. 6-8 Wochen ziehen lassen. Ab und an umrühren oder das Glas schwenke


    



     Aronia Sirup


     Zutaten


    500g Aroniabeeren
 259g weißer Kandis

    Saft einer halben Zitrone

    1/2 Vanilleschote, das Mark davon


    



    Zubereitung


    Die frischen Aroniabeeren in einem Topf andünsten und zerdrücken, bis ein feiner Mus entsteht.

    Diesen durch ein altes Tuch oder ein feines Sieb abseihen, damit der entstandene Saft weiter verwendet werden kann.

    Es sollte ungefähr 300 ml Saft entstehen, die anschließend mit dem Kandiszucker und dem Zitronensaft vermischt und aufgekocht werden. Die Flüssigkeit sollte so lange kochen, bis der Kandiszucker völlig aufgelöst ist.

    Danach wird der Sirup in verschließbare Flaschen abgefüllt. Am liebsten nehmen wir den Sirup als Grundlage für ein erfrischendes Getränk oder als Soße über Vanilleeis.


    



    





 10. Kapitel Pfirsiche


    



    



    Pfirsiche wachsen an niedrigen Bäumen, ihr Fruchtnahme bedeutet übersetzt "persischer Apfel". Die kugelige Frucht hat ein sehr saftiges, aromatisches Fruchtfleisch, sie gehören auch zur Familie der Rosengewächse. Sie lieben ein mildes, sonniges Klima sowie tiefe, nährstoffreiche Sandböden. Groß und schön werden die Früchte jedoch nur bei ausreichender Bewässerung.

    Pfirsich Saison ist von Mitte Mai bis Ende September. Er steckt voller Vitamin.

    Neben dem Vitamin C sind im Pfirsich auch die Vitamine A, B1 und B2 enthalten. Des Weiteren liefert er große Mengen an Phosphor.

    Bei den Pfirsichen war es bei uns wie bei den Aroniabeeren...Klaus der Gärtner hatte zu viele und ich keine.

    Und da er ein sehr netter Mensch ist, standen eines Tages viele Pfirsiche auf meiner Terrasse.

    Damals, als wir unser Grundstück kauften wuchsen noch mehrere kleinere Pfirsichbäumchen darauf.Sie trugen auch kleine Früchte, die hatten allerdings immer kleine schwarze Flecken.

    Irgendwann wuchsen gar keine Pfirsiche mehr und so verabschiedeten sich die Bäumchen auch nach und nach aus unseren Garten.

    Versuche wieder einen Pfirsichbaum zum bleiben zu bewegen scheiterten....aber wir geben nicht auf !!!

    Ein frischer Pfirsich ist mit seinem hohen Wasseranteil eine perfekte Erfrischung ohne viele Kalorien. Auch als Marmelade, Kompott, Torte, Kuchen, Chutney, Likör und vieles mehr, erfreut sich die Steinfrucht in unserer Familie großer Beliebtheit.


    Hier nun einige Pfirsichrezepte:


    



     Pfirsich - Curry - Chutney


     Zutaten


    500g Pfirsiche

    2 Zwiebeln

    1 frische Chilischote

    2 Knoblauchzehen

    1Handvoll frische Minze

    175ml Balsamico-Essig

    150ml Pfirsichsaft

    250g brauner Rohrzucker

    1EL Curry

    Salz und Pfeffer


    Zubereitung


    Die Pfirsiche schälen, entkernen und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebeln, den Knoblauch und die Chili ebenfalls fein würfeln, die Minze fein hacken.

    Alle Zutaten zusammen in einen Topf geben und aufkochen. Unter regelmäßigem Rühren ca. 1,5 Stunden einkochen lassen. Vorsicht: brennt leicht an.

    Das Chutney heiß in Twist-Off-Gläser füllen und für 5 min. auf den Kopf stellen.


    



     Pfirsich - Honig - Chutney


     Zutaten


    500g Pfirsiche

    3große rote Zwiebeln

    100ml Balsamico

    100ml Rotwein

    250g Honig

    1,5TL Salz

    Pfeffer

    1 Chilischote oder Pulver


    



    Zubereitung


    Pfirsiche entkernen, häuten (am besten kurz mit kochendem Wasser übergießen), in kleine Würfel schneiden, Zwiebel ebenfalls häuten und fein würfeln.

    Alle Zutaten in einen Topf geben und unter Rühren für ca. 1 Stunde einkochen lassen. Vorsicht: brennt leicht an.

    Noch heiß in Twist-Off-Gläser füllen, sofort verschließen und für 5 min auf dem Deckel stellen.


    



    [image: ]

    

    



     Tomaten -Pfirsich - Chutney


     Zutaten


    1500g Tomaten

    500g Pfirsiche

    500g Zwiebeln

    1Knolle Knoblauch, das sind etwa 12 Knoblauchzehen

    1Eßl scharfes Paprikapulver

    300ml Balsamico Essig

    250g Zucker

    1 Paprikaschote

    1TL Cayennepfeffer

    2TL Senfkörner


    



    Zubereitung


    Die Tomaten und Pfirsiche werden als erstes mit heißem Wasser überbrüht und gehäutet und fein gewürfelt. Die Tomaten entkernt.

    Mit den Zwiebeln, Knoblauch, der Chilischote (alles fein gehackt) und den Balsamico Essig ca. 30 Minuten köcheln lassen.

    Dann 250 g Zucker, 1 EL Paprikapulver scharf, 1 TL Cayennepfeffer und 2 TL Senfkörner zugeben. Das ganze ca. 2 Stunden bei offenem Deckel köcheln lassen, bis das Chutney die richtige Konsistenz aufweist. Was ja Geschmackssache ist ;) !

    Dabei oft umrühren, damit es nicht anbrennt. Alles heiß in Twist-Off-Gläser abfüllen.

    Ca. 2 Monaten ruhen lassen und dann genießen. Haben wir nicht geschafft und schon vorher genossen ...aber es ist aromatischer, wenn es richtig durchzieht. Und keine Angst vor den vielen Knoblauchzehen, die schmecken hinterher nicht so intensiv vor wie man es erwarten würde bei der Menge.

    Dieses Chutney ist sehr pikant und passt prima zu gegrilltem oder gebratenem Fleisch, zu Käse, als Dip für Würstchen, Tortillachips oder Gemüsesticks. Es kann auch als Brotaufstrich verwenden werden


    



     Pfirsich - Stein – Likör


     Zutaten


    3Teile Pfirsichkerne

    1,5Teile Rohrzucker

    n. B. weißer Rum


    



    Zubereitung


    Die Steine, die durchaus noch Obstreste haben können, in ein großes Glas mit weiter Öffnung füllen. Den Zucker hinzufügen und das Ganze mit dem Alkohol aufgießen.

    Das Glas fest zuschrauben, öfters schwenken, sodass der Zucker sich aufzulösen beginnt und in alle Zwischenräume rieselt. Nun 3 - 4 Monate an einem dunklen, kühlen Ort stehen lassen.

    Dann abseihen und in eine Flasche füllen. Schmeckt gut gekühlt nach exotischen Früchten und kommt sehr gut bei Gästen als Aperitif oder gemixt mit Sekt oder Prosecco an.


    Dieses Rezept wird immer zur Pfirsich-Saison gemacht, da die Steine ja zahlreich vorhanden sind und sonst verworfen werden....was viel zu schade ist.

    Das Rezept klappt auch mit Kirsch- oder Pflaumenkerne!!!
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    Abbildung 11: Pfirsichlikör


    


    

    



     Pfirsich – Likör


     Zutaten


    5 Pfirsiche

    1Flasche weißer Rum oder anderen Schnaps

    200g Kandiszucker

    1 Vanilleschote


    



    Zubereitung


    Die Pfirsiche waschen, entsteinen und achteln, zusammen mit der geteilten Vanilleschote abwechselnd mit dem Kandiszucker in ein Glas schichten.

    Das Glas für mindestens für 6-8 Wochen an einen dunklen, kühlen Ort stellen und ab und zu schwenken.

    Nach dieser Zeit durch ein Haarsieb geben und in Flaschen füllen und nochmal 2-3 Monate nach reifen lassen. Die Zeit hatte mein Likör gar nicht mehr;) !

    Auch hier mache ich die doppelte Menge nachdem ich festgestellt habe wie lecker dieser Likör ist und wie gut er vor allem bei den Frauen ankommt.


    



    Neben dem Holunderlikör gehörte dieser Likör in diesem Jahr zu meinen absoluten Favoriten....ich habe leider Anfangs viel zu viel verschenkt, so dass ich kaum noch welchen davon habe. Es widerstrebt mir etwas, Obst zu verarbeiten, dass nicht aus meinem oder anderen Gärten der näheren Umgebung stammt. Leider weiß man ja nicht wirklich mit was oder wen das Obst und Gemüse aus dem Supermarkt alles Kontakt hatte.


    



    



    



     Pfirsich - Himbeer – Konfitüre


     Zutaten


    750g Pfirsich(e)

    250g Himbeeren

    500g Gelierzucker 2:1, oder 3:1 dann weniger

    etwas Zitronensäure


    



    Zubereitung


    Die Pfirsiche entsteinen, enthäuten und Würfel schneiden. Die Himbeeren verlesen, mit dem Gelierzucker und der Zitronensäure mischen und mindestens 4 Stunden ziehen lassen.

    Wer möchte, kann alles kurz mit dem Zauberstab pürieren.

    Die Masse unter Rühren aufkochen und ca. 4 Minuten kochen lassen. Noch heiß in saubere Twist-Off-Gläser füllen und für 5 min auf den Kopf stellen.


    





    



     Pfirsich - Ingwer - Konfitüre


    Ein Muss für Ingwer Liebhaber ;) !!!


     Zutaten


    1300g Pfirsiche

    500g 2:1Gelierzucker

    1Pck. Zitronensäure, sind ca. 5 g

    20g frischen Ingwer, wr mag kann auch mehr verwenden !


    

    



    Zubereitung


    Die Pfirsiche überbrühen, kalt abschrecken, enthäuten, entsteinen und das Fruchtfleisch klein würfeln.
 Mit dem Gelierzucker und der Zitronensäure mischen und für ca. eine Stunde zum Saft ziehen lassen, zugedeckt stehen lassen.

    Ingwer schälen, fein reiben oder stückchenweise durch eine Knoblauchpresse drücken. Unter die Masse rühren. Mit dem Zauberstab das ganze so pürieren, dass noch Fruchtstückchen vorhanden sind.
Unter ständigem Rühren aufkochen und 4 Minuten sprudelnd kochen lassen.

    Anschließend heiß in saubere Twist-Off-Gläser füllen und für fünf Minuten auf den Kopf stellen.


    





 11. Kapitel Pflaumen


    

    



    

    



    



    Als wir unser Grundstück käuflich erwarben, befanden sich darauf etliche alte Pflaumenbäume.

    Einige davon mussten wir entfernen, da sie umzustürzen drohten, keine Früchte trugen oder einfach im Weg standen. Pflaumen haben wir in jedem Jahr mehr als wir verarbeiten können und wollen.

    Deswegen kamen jedes Jahr einige Freunde und Bekannte um sich die Pflaumen zu pflücken.

    Mir tut es immer in der Seele leid, wenn Obst am Baum vergammelt oder runter fällt und niemand möchte es haben.

    Außer zu Mus und Hefekuchen wurden die Pflaumen in den letzten Jahren von mir nicht verarbeitet.

    In diesem Jahr änderte sich das, irgendwie hatte jeder genug Pflaumen und niemand kam meine pflücken. Also wühlte ich mich durch meine Rezepte und schickte meinen Sohn (unter seinem Protest) auf den Pflaumenbaum.

    Bevor sie auf den rasen fallen und da so unschön herumlungern verarbeite ich sie lieber.

    Und ganz ehrlich …..ich werde in Zukunft niemanden mehr zum pflücken einladen...Pflaumen Likör und Pflaumen-Amaretto-Konfitüre sind echt der Hammer...was die von mir mit diesen Köstlichkeiten beschenkten Personen bestätigen.


    Hier nun einige Möglichkeiten Pflaumen lecker zu verpacken:


    



     Pflaumen - Amaretto – Konfitüre


     Zutaten


    1kg Pflaumen

    250g Gelierzucker 3:1

    200ml Amaretto

    1 Zitrone


    



    Zubereitung


    Die Pflaumen waschen, entkernen und langsam unter rühren etwas einkochen lassen. Mit dem Zauberstab pürieren, Saft der Zitrone, Gelierzucker und Amaretto hinzugeben, 4 min. aufkochen lassen und heiß in Twist-Off-Gläser einfüllen, verschließen und für 5 min auf den Kopf stellen. Wer mag, kann natürlich einen Teil der Pflaumen klein würfeln und erst später mit den Flüssigkeiten hinzugeben.

    Diese Konfitüre macht süchtig.
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    Abbildung 12: einfach nur lecker !!!!


    


     Amarena Pflaumen


     Zutaten


    Die Pflaumen waschen und entsteinen , danach nicht zu klein würfeln, mit 500g Zucker in einen Topf geben und ca. 15 min aufkochen. Den Amaretto dazu geben und nochmals kurz aufkochen. Dann heiß in Twist-Off-Gläser füllen.

    Die Amarena Pflaumen schmecken sehr gut zu Eis, Milchreis oder Grießbrei ...oder einfach nur so ;) !


    



     Pflaumen in Rotwein


     Zutaten


    650g Pflaumen

    5EL Orangensaft

    2EL Honig

    1Stange Zimt

    150ml Rotwein


    



    Zubereitung


    Die Pflaumen entkernen und halbieren und zusammen mit den anderen Zutaten in einen Topf geben. Alles wenn es kocht ca. 4 Minuten köcheln lassen und heiß in Twist-off- Gläser füllen.

    Schmeckt sehr gut als Nachtisch, oder zu Vanilleeis, mit Vanillesoße oder zu Milchreis.


    



     Pflaumen – Walnuss – Konfitüre


     Zutaten


    1000g Zwetschgen

    2EL Zucker, ca.

    500g Gelierzucker, 2:1 oder 3:1 ….wer es wie ich nicht so süß mag

    1 Zitrone ( Saft davon )

    1Stange Zimt

    200g Walnüsse, grob gehackt


    



    Zubereitung


    Die Pflaume waschen, entkernen und in kleinere Stücke schneiden.

    Mit Gelierzucker und Zitronensaft vermengen und über Nacht Saft ziehen lassen.

    Am nächsten Tag die Pflaumen mit dem Zauberstab nach Wunsch ganz oder teilweise pürieren und unter ständigem Rühren erhitzen und zum Kochen bringen.

    Die Walnüsse grob hacken und 1 bis 2 EL Zucker in einer Pfanne karamellisieren lassen, die gehackten Walnüsse dazu geben und kurz an rösten. Mit dem gezogenen Saft der Pflaumen ablöschen. Die karamellisierten Nüsse und die Zimtstange zu den Pflaumen geben und das Ganze unter Rühren 4 bis 5 Minuten sprudelnd kochen lassen und heiß in ausgespülte Twist-Off-Gläser füllen und gut verschließen. Die Gläser für 5 Minuten auf den Kopf stellen, dann umdrehen und auskühlen lassen.


    



     Pflaumen – Hollabeeren - Konfitüre


     Zutaten


    1kg Holunderbeeren

    300g Pflaumen

    1 Vanilleschote

    1/2 Zimtstange

    3EL Rum

    500g Gelierzucker 3 : 1


    



    Zubereitung


    Die Holunderbeeren waschen von den Stielen zupfen und mit Wasser bedeckt 15 Minuten kochen lassen. Danach die Beeren durch ein feines Sieb drücken. Den entstandenen Holunderbeerensaft und die entsteinten Pflaumen mit dem Zauberstab kurz an-pürieren.

    Alles zusammen in einen großen Topf mit den restlichen Zutaten geben und 4 Minuten kochen lassen. Zum Schluss den Rum unterrühren und heiß in vorbereitete Twist-Off-Gläser einfüllen. Die Gläser wieder für 5 min auf den Kopf stellen.


    



     Pflaumen Chutney 1


     Zutaten


    2kg Pflaumen

    2TL Salz

    500g Zucker

    400ml Weißweinessig

    400g rote Zwiebeln

    40g frischer Ingwer

    1Prise gemahlenen Kardamom

    1/2 Zimtstange

    1Prise frisch geriebenen Muskat

    1Prise Nelkenpulver

    1 Zitrone (Saft davon)


    



    Zubereitung


    Die Pflaumen entsteinen und in kleine Stücke schneiden. Mit Zucker und Salz gut vermengen und über Nacht an einem kühlen Ort stehen lassen.

    Am nächsten Tag die Zwiebeln und den Ingwer schälen und sehr fein würfeln. Beides zu den Pflaumen geben und den Essig dazugeben. Alles aufkochen lassen und auf kleiner Flamme langsam unter rühren einkochen lassen. Dies kann ca.1 Stunde dauern....auch länger!

    Alles Gewürze dazugeben. Mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken und heiß in saubere Twist-Off-Gläser füllen die Gläser verschließen. Auf dem Deckel stehend auskühlen lassen.

    Dieses Chutney schmeckt gut zu Käse...besonders zu Ziegenkäse!
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    Abbildung 13: Mein Lieblingschutney


    


     Pflaumen – Chutney 2


     Zutaten


    500g Pflaumen

    25g frischer Ingwer

    400g Zwiebeln

    2EL Olivenöl

    250g brauner Zucker

    Salz

    Cayennepfeffer

    300ml Balsamico


    



    Zubereitung


    Die Pflaumen waschen, entsteinen und vierteln. Fein gewürfelte Zwiebeln und Ingwer im heißen Öl glasig dünsten. Dann die Pflaumen unterrühren und kurz mitdünsten.

    Den Zucker dazugeben und unter Rühren schmelzen lassen, mit Salz und Cayennepfeffer würzen, den Essig zugießen und ca. 1 Stunde einkochen lassen und dabei gelegentlich umrühren.

    Das Chutney Twist-Off-Gläser füllen, gut verschließen und für 5 min auf den Kopf stellen.

    Passt zu Roastbeef, Schweinefleisch und Wildgerichten.


    



     Pflaumenlikör


     Zutaten


    400g Pflaumen

    10 Pflaumenkerne

    200g Kandiszucker

    2 Gewürznelken

    1/2 Zimtstange

    1 Sternanis

    500ml weißer Rum


    



    Zubereitung


    Die Pflaumen waschen und entsteinen und in ein großes Glas geben. Von den Kernen 10 Stück grob Mörsern und mit den restlichen Gewürzen mit in das Glas geben . Zum Schluss den Rum darüber geben, verschließen und alles für 6-8 Wochen reifen lassen. Ab und zu das Glas schwenken.

    Dann alles sieben und in Flaschen füllen!


    



    



    





 12. Kapitel Quitten
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    Abbildung 14: Steingarten


    


    Auch die Quitte zählt zu den Rosengewächsen und sieht aus wie Apfel oder Birne. Man unterscheidet sie deswegen auch in Apfel oder Birnenquitte.

    Quitten enthalten neben Kalium, Folsäure, Eisen, Ballaststoffen und Vitamin A mehr Vitamin C als ein Apfel. Sie wirken unter anderen bei Husten, Fieber und Magen-Darmbeschwerden heilend.

    Roh kann man die Quitten nicht genießen sie schmecken bitter und holzig. Nach dem kochen wird der Geschmack der Quitte milder.Bei der Verarbeitung sollte man erst den pelzigen Mantel der Quitte abreiben, da dieser den Geschmack negativ beeinflussen kann.

    Übrigens war es die Quitte die der Marmelade ihren Namen gegeben hat!

    In der Ecke unseres Gartens wächst seid Jahren ein Strauch den ich gar nicht wirklich für voll genommen habe....außer er blühte. Er hat wunderschöne zart rosa Blüten und trug im Herbst kleine harte Früchte die ich als wilde Äpfel deutete und ignorierte.

    Mit den Jahren wuchs der Busch und die Früchte wurden zahlreicher und größer. Voriges Jahr trugen sie besonders gut und mich ergriff die leise Ahnung, dass es Quitten sein könnten. Ich schaute in Büchern und im Internet und fragte Klaus den Gärtner....und...es ist eine Apfelquitte!!!

    Nun schaute ich, was man den so alles schönes daraus zaubern kann. Bei meinen ersten Versuchen Quitten zu verarbeiten wollte ich schon fast aufgeben. Man...diese Früchte wehren sich aber auch gegen eine Verarbeitung...sich so eine harte Schale zuzulegen, tzz!


    Beim Schreiben habe ich beschlossen, wir kaufen ein weiteres Quittenbäumchen....werde gleich mal einen Platz im Garten suchen.....


    Und hier nun einige Rezepte mit Quitten:


    



     Quitten - Orangen – Marmelade


    ...hier stimmt jetzt die Bezeichnung Marmelade :)!


     Zutaten


    1kg Quitten....unbehandelt, mit Schale verwenden...diese enthält viel Pektin !
300g Gelierzucker 3:1

    2 unbehandelte Orange


    



    Zubereitung


    Die Schale der Orange mit einem Sparschäler abschälen, fein hacken und kurz blanchieren. Die Quitten waschen , schälen und grob schneiden, das Kerngehäuse dabei entfernen und mit dem Saft von 2 Orangen in einen Topf geben und weich kochen. Je nach gewünschter Konsistenz die Masse mit dem Zauberstab bearbeiten und dann den Gelierzucker und die Orangenschale hinzufügen.Durch das Pektin in den Schalen benötigt man weniger Gelierzucker. Alles noch einmal 5 min. aufkochen und heiß in Twist-Off-Gläser füllen und für 5 min auf den Deckel stellen.




     Quitten - Apfel – Marmelade


     Zutaten


    800g Quitten

    200g Äpfel

    350g Gelierzucker 3:1

    etwas Zimtpulver

    Wasser


    Zubereitung



    Die Quitten und Äpfel waschen in kleine Stücke schneiden, dabei das Kerngehäuse entfernen. Alles ca. 15 min. weich kochen mit etwas Wasser. Danach mit dem Zauberstab je nach gewünschter Konsistenz pürieren und anschließend mit den Gelierzucker aufkochen, 4 min. kochen lassen, mit dem Zimt abschmecken und heiß in Twist-Off-Gläser füllen und für 5 min auf den Kopf stellen.


    



     Quitten – Kürbis – Chutney


     Zutaten


    250g Kürbisfleisch am besten vom Hokkaido

    1große Quitte

    1 rote Paprikaschote

    1 Zitrone

    1 frische rote Chilischote

    n. B. Salz und Pfeffer

    50g brauner Rohrzucker

    1/2TL Kurkuma

    200ml Balsamico

    3Spritzer Worcestersauce

    2EL Olivenöl

    2Stängel frische Petersilie


    



    Zubereitung


    Die Quitte vom Kerngehäuse befreien und in kleine Würfel schneiden und in einem Topf zusammen mit dem Zitronensaft unter rühren ca. 10 min andünsten. Mit 100 ml von dem Balsamico ablöschen. Bei mittlerer Hitze weitere 10 Minuten köcheln lassen.

    Auf die halbe Menge einkochen lassen und gelegentlich umrühren. Danach zusammen mit dem Zucker, dem Kürbis, der Chilischote, Paprika, Zucker, Kurkuma und der Worcestersauce weitere 30 min ohne Deckel lassen. Dabei häufig umrühren und wenn es zu fest wird etwas Balsamico aufgießen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

    Petersilie zufügen nochmals kurz aufkochen, heiß in Twist-Off-Gläser füllen und 5 min auf den Kopf stellen. Das Chutney passt gut zu kurz gebratenem Fleisch.


    



     Quitten – Chytney


     Zutaten


    800g Quitte(n)

    1TL Salz

    1/4Liter Balsamico

    20g frischen Ingwer

    1TL Zimt

    1/2TL gemahlenen Pfeffer

    150g Rosinen

    2 Knoblauchzehen

    450g Zucker

    1 rote Paprikaschote

    1 Zwiebel


    



    Zubereitung


    Die Quitten schälen das Kerngehäuse entfernen und in kleine Stücken schneiden. Zwiebeln,Knoblauch und Paprika ebenso in kleine Stücke schneiden. Zitrone schälen und fein schneiden.

    Mit alle anderen Zutaten in einen Topf geben und bei kleiner Hitze ca. 20 min. einkochen, heiß in Twist-Off-Gläser füllen und für 5 min auf den Kopf stellen.


    



     Quitten – Likör


    

    



     Zutaten


    200g Quitten

    170g braunen Kandiszucker

    1/2Liter weißen Rum


    Zubereitung


    Die Quitten waschen, würfeln und in ein Glas füllen dazu den braunen Kandiszucker geben und den Rum aufgießen. Das Glas 4-6 Wochen im dunklen stehen lassen, zwischendurch schwenken.

    Anschließend durch ein Sieb geben und in eine Flaschen abfüllen.

    Am besten gleich die doppelte Menge herstellen!!!


    



    



    



    



    



    



    



    





    



     Nachwort


    



    In den hier aufgeführten Rezepten werden oft Vanilleschoten verarbeitet. Nachdem ich in diesem Jahr viel Geld in den Supermärkten dafür ausgegeben habe, schaute ich nach günstigeren Angeboten im Internet....ich wurde fündig. Es gibt Shops, da bezahlt man nur einen Bruchteil dessen was die Supermärkte verlangen. Davon mal ganz abgesehen benötigt man oft mehr als 2 Vanilleschoten (mehr sind ja meistens nicht in den Flasche). In den Shops können gleich größere Mengen geordert werden....dies gilt im übrigen auch für viele andere Gewürze die überteuert oder in mittelmäßiger Qualität in den Super-oder Billigmärkten angeboten werden.

    
 Beim lesen dieses Buches ist dem einen oder anderen sicherlich aufgefallen, dass einige Früchte ausgelassen wurden. Dies liegt daran, dass der eine Apfelbaum den wir hatten gefällt werden musste...der neue aber noch zu klein ist um Früchte zu tragen....und ich die zwei gepflanzten Birnenbäume leider nicht zum bleiben und weiterwachsen motivieren konnte.

    Nächstes Jahr wachsen an den verschieden neu gepflanzten Sträuchern vielleicht auch Beeren die sich verarbeiten lassen....ich spiele da besonders auf die Cranbeerys, Maibeeren und den Sanddorn an, die so langsam vor sich hin wachsen...also ihr süßen...gebt Euch Mühe!!! Obwohl derSanddorn schon echt groß geworden ist...hatte halt nur keine Früchte :(.

    Eine Gärtnerin riet mir jetzt mal einen anderen Standort und nicht immer den selben zu nehmen. Das nehmen Obstbäume wohl persönlich und verweigern sich....hätten sie auch sagen können ;) !
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