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QUITTENGELEE & HIMBEERSIRUP

DER LIEBLINGSKLASSIKER

APRIKOSENKONFITURE

Fiir 4 Glaser (je 250 ml)

Zubereitungszeit ca. 40 Min. - Ruhezeit 3 Std.
pro Glas 1355 kcal

Haltbarkeit 12 Monate

1,3 kg Aprikosen (entsteint ca. 1 kg)
1 Bio-Zitrone

1kg Gelierzucker1:1

Auflerdem:

4 Twist-off-Glaser (sterilisiert, s.S. 6)

1 Die Aprikosen waschen, entsteinen und klein wiirfeln.
Die Zitrone heif3 waschen und abtrocknen, 1TL Schale
abreiben und den Saft auspressen. Ein Drittel der Apri-
kosen purieren und mit den Aprikosenwdrfeln, dem
Zitronensaft und der Zitronenschale sowie dem Gelier-
zucker in einem Topf gut mischen. Zugedeckt an einem
kithlen Ort 2—3 Std. ziehen lassen.

2 Die Fruchtmischung unter Rithren zum Kochen bringen

und 4-5 Min. sprudelnd kochen lassen. Nach der Durch-

fuhrung der Gelierprobe (s.S. 5) die Konfittre heif in
die vorbereiteten Glaser fillen, diese verschliefien und
umgedreht 5 Min. abkihlen lassen. Wieder umdrehen
und vollstandig auskiihlen lassen.

TUNING-TIPP

Probieren Sie diese sehr feine Ergdnzung der
Aprikosenkonfitiire mit Lavendel: Dafiir 3—4 Stiele
frischen Lavendel abwaschen und mit Kiichen-
papier gut trocken tupfen. Die Bliiten abzupfen
und fein hacken, zu der vorbereiteten Aprikosen-
masse geben und gut untermischen. Zugedeckt
an einem kiihlen Ort mind. 3 Std. — am besten
jedoch iiber Nacht — ziehen lassen. Dann fortfah-
ren, wie im Rezept oben beschrieben.
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das pure Vergniigen

PROFI-TIPP

Aprikosen haben von Juni bis August Saison, und
das ist auch genau derrichtige Zeitpunkt, diese
Konfitiire zu kochen. Versuchen Sie dieses Rezept
doch einmal mit einer Mischung aus verschiede-
nen Sorten, z.B. den besonders aromatischen,
saftigen groRen Aprikosen (z.B. aus Frankreich)
und den extra siiBen Zuckeraprikosen (gibt’s im
tirkischen Lebensmittelladen). So wird die Konfi-

tiire fruchtig-stif und besonders lecker.

VARIANTE

APRIKOSEN-MIRABELLEN-
KONFITURE

Fiir 4 Glaser (je 210 ml)
Zubereitungszeit ca. 40 Min.
Ruhezeit 3 Std.

pro Glas 1240 kcal
Haltbarkeit 12 Monate

500 g Aprikosen waschen, entsteinen und in kleine
Wirfel schneiden. Mit 500 g entsteinten und klein ge-
wirfelten Mirabellen, 1kg Gelierzucker 1:1, 2 EL frisch
gepresstem Zitronensaft und 1 aufgeschnittenen
Vanilleschote in einen Topf geben und gut mischen.
Zugedeckt an einem kiihlen Ort 2—3 Std. ziehen lassen.
Die Fruchtmasse danach unter Riihren aufkochen
und 4-5 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Vanille-
schote entfernen und nach Belieben 1 EL Aprikosen-
likér unterriihren. Die Gelierprobe nicht vergessen
(s.S.5). Die Aprikosen-Mirabellen-Konfittre heif in
sterilisierte Glaser fullen und sofort verschliefien.






QUITTENGELEE & HIMBEERSIRUP

ZWETSCHGENSIRUP

feines Sommermitbringsel

Fiir 1 Flasche (500 ml) - Zubereitungszeit ca. 20 Min.
pro Flasche 555 kcal - Haltbarkeit 2 Wochen

150g Zwetschgen - 150 g Pflaumen

100g Zucker - Saft von 1 Zitrone

Auflerdem:

1 Kiichen- oder Mulltuch

1 gut verschliebare Flasche (sterilisiert, s.S. 6)

1 Die Zwetschgen und Pflaumen waschen, halbieren,
entsteinen und in Spalten schneiden. Mit Zucker und
300 ml Wasser aufkochen und 5 Min. sprudelnd kochen.

2 Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gieen

und abkiihlen lassen. Das Tuch dann zusammendrehen
und den Saft gut auspressen. Den Zitronensaft unter-
rihren, den Sirup noch einmal erhitzen und heif3 in die
vorbereitete Flasche fiillen.

GRAPEFRUIT-SIRUP

ingwerwiirzig

Fiir 1 Flasche (600 ml)
Zubereitungszeit ca. 15 Min. - Ruhezeit 30 Min.
pro Flasche 1115kcal - Haltbarkeit 2 Wochen

1 Stiick frischer Ingwer (3—4 cm) - 1 Zweig Rosmarin
Saft von 3 rosa Grapefruits - 250 g Zucker
AuBerdem:

1 gut verschliebare Flasche (sterilisiert, s.S. 6)

Ingwer schéalen und in diinne Scheiben schneiden. Ros-
marin waschen. Grapefruitsaft, Zucker und 250 ml Was-
ser zum Kochen bringen, Ingwer und Rosmarin dazu-
geben. Vom Herd nehmen und 30 Min. ziehen lassen.

2 Den Sirup durch ein feines Sieb giefRen und auffangen.

Noch einmal im Topf erhitzen und heif in die vorberei-
tete Flasche fullen.
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KRAUTERSIRUP

wie auf der Almhiitte

Fiir 1 Flasche (700 ml)
Zubereitungszeit ca. 20 Min. - Ruhezeit 3 Std.
pro Flasche 1020 kcal - Haltbarkeit 2 Wochen

1 Stiick frischer Ingwer (2—3 cm) - 2 Bio-Zitronen
oder 4 Bio-Limetten - 1 Zweig Rosmarin

25 g gemischte Krdauterbldttchen

(z.B. Minze, Zitronenverbene, Melisse)

250¢g Zucker - 2 EL getrocknete Kamillenbliiten
Auflerdem:

1 Kiichen- oder Mulltuch

1 gut verschliebare Flasche (sterilisiert, s.S. 6)

Ingwer waschen und in diinne Scheiben schneiden.

1 Zitrone oder Limette heifs waschen, abtrocknen und
hauchdiinn schalen. Rosmarin und die anderen Krduter
waschen und trocken tupfen. Rosmarinnadeln abstrei-
fen, die gemischten Krauterblattchen grob zerzupfen.

2 Ingwer, Zitronenschale und Rosmarin mit dem Zucker,

400 ml Wasser und den Kamillenbliten in einen Topf
geben. Gemischte Krauterblattchen ebenfalls dazu-
geben. Alles zum Kochen bringen, dann vom Herd
nehmen und abgedeckt 3 Std. ziehen lassen.

3 Den Sirupansatz durch ein mit dem Kichen- oder

Mulltuch ausgelegtes Sieb gieen und auffangen.
Ubrige Zitrone oder Limetten auspressen und den Saft
untermischen. Den Krautersirup noch einmal erhitzen
und heif in die vorbereitete Flasche fiillen.

PROFI-TIPP

Zucker konserviert, darum sind Sirupe mit einem
hohen Zuckergehalt einige Monate haltbar. Sirupe,
die mit weniger Zucker hergestellt wurden (wie die
drei auf dieser Seite), sollten hingegen rasch ver-
braucht werden, weil sie leichter verderben.

LINKS Krautersirup
MITTE Zwetschgensirup
RECHTS Grapefruit-Sirup
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FRANKFURTER GRUNE
SAUCE

beriihmte Sauce aus der Heimatkiiche

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit ca. 15 Min.
pro Portion 200 kcal
Haltbarkeit 3 Tage

2 EL Krduteressig

1EL scharfer Senf

Salz - Pfeffer

3EL Sonnenblumendl

150g saure Sahne

4 Eier (GroBe M)

2 Bund gemischte Krauter

(fir Frankfurter griine Sauce tblicherweise:
Petersilie, Schnittlauch, Kerbel, Kresse
Pimpinelle, Sauerampfer, Borretsch,
manchmal auch Dill)

1 Den Essig mit dem Senf glatt verrithren. Mit Salz und
Pfeffer kraftig wiirzen. Mit einem Schneebesen nach
und nach das Ol unterschlagen. Zuletzt die saure
Sahne unter die Sauce riihren.

N

Die Eier in ca. 10 Min. hart kochen, kalt abschrecken
und pellen. Die Eier hacken oder wiirfeln —am ein-
fachsten geht das mit einem Eierschneider. Dafiir die
ganzen Eier zuerst in Scheiben, dann in Streifen und
zuletzt in kleine Wiirfel schneiden.

3 Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatt-
chen abzupfen und fein hacken. Die Krduter mit den
Eiern unter die Sauce rithren. Die Sauce mit Salz und
Pfeffer pikant abschmecken.

DAS PASST DAZU

In Frankfurt isst man sie zu Salzkartoffeln oder
gekochtem Rindfleisch wie Tafelspitz und Ochsen-
brust. Sie passt aber genauso gut zu gekoch-

tem Spargel — warm oder kalt als Spargelsalat.

Sie schmeckt auch zu Gemiise wie Mghren und
Staudensellerie oder als Dip zu Fleischfondue.
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