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DER LIEBLINGSKLASSIKER

APRIKOSENKONFITÜRE
das pure Vergnügen

Für 4 Gläser (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 
1 kg Gelierzucker 1 : 1
Außerdem: 
4 Twist-off-Gläser (sterilisiert, s. S. 6)

1 Die Aprikosen waschen, entsteinen und klein würfeln. 

Die Zitrone heiß waschen und abtrocknen, 1 TL Schale 

abreiben und den Saft auspressen. Ein Drittel der Apri-

kosen pürieren und mit den Aprikosenwürfeln, dem 

Zitronensaft und der Zitronenschale sowie dem Gelier-

zucker in einem Topf gut mischen. Zugedeckt an einem 

kühlen Ort 2–3 Std. ziehen lassen.

2 Die Fruchtmischung unter Rühren zum Kochen bringen 

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

führung der Gelier probe (s. S. 5) die Konfitüre heiß in 

die vorbereiteten Gläser füllen, diese verschließen und 

umgedreht 5 Min. abkühlen lassen. Wieder umdrehen 

und vollständig auskühlen lassen.

TUNING-TIPP

Probieren Sie diese sehr feine Ergänzung der 
Aprikosen konfitüre mit Lavendel: Dafür 3–4 Stiele 
frischen Lavendel abwaschen und mit Küchen-
papier gut trocken tupfen. Die Blüten abzupfen 
und fein hacken, zu der vorbereiteten Aprikosen-
masse geben und gut untermischen. Zugedeckt 
an einem kühlen Ort mind. 3 Std. – am besten 
jedoch über Nacht – ziehen lassen. Dann fortfah-
ren, wie im Rezept oben beschrieben.

PROFI-TIPP

Aprikosen haben von Juni bis August Saison, und 
das ist auch genau der richtige Zeitpunkt, diese 
Konfitüre zu kochen. Versuchen Sie dieses Rezept 
doch einmal mit einer Mischung aus verschiede-

nen Sorten, z. B. den besonders aromatischen, 
saftigen großen Aprikosen (z. B. aus Frankreich) 
und den extra süßen Zuckeraprikosen (gibt’s im 
türkischen Lebensmittelladen). So wird die Konfi-
türe fruchtig-süß und besonders lecker.

VARIANTE

APRIKOSEN-MIRABELLEN- 
KONFITÜRE

Für 4 Gläser (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 

Würfel schneiden. Mit 500 g entsteinten und klein ge-

würfelten Mirabellen, 1 kg Gelierzucker 1 : 1, 2 EL frisch 

gepresstem Zitronensaft und 1 aufgeschnittenen 

Vanilleschote in einen Topf geben und gut mischen. 

Zugedeckt an einem kühlen Ort 2–3 Std. ziehen lassen.

• Die Fruchtmasse danach unter Rühren aufkochen 

und 4–5 Min. sprudelnd kochen lassen. Die Vanille-

schote entfernen und nach Belieben 1 EL Aprikosen-

likör unterrühren. Die Gelierprobe nicht vergessen 

(s. S. 5). Die Aprikosen-Mirabellen-Konfitüre heiß in 

sterilisierte Gläser füllen und sofort verschließen.
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ZWETSCHGENSIRUP
feines Sommermitbringsel

Für 1 Flasche (500 ml) · Zubereitungszeit ca. 20 Min. 

pro Flasche 555 kcal ·  Haltbarkeit 2 Wochen

150 g Zwetschgen · 150 g Pflaumen 
100 g Zucker · Saft von 1 Zitrone
Außerdem: 
1 Küchen- oder Mulltuch 
1 gut verschließbare Flasche (sterilisiert, s. S. 6)

1 Die Zwetschgen und Pflaumen waschen, halbieren, 

ent steinen und in Spalten schneiden. Mit Zucker und 

300 ml Wasser aufkochen und 5 Min. sprudelnd kochen.

2 Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb gießen 

und abkühlen lassen. Das Tuch dann zusammendrehen 

und den Saft gut auspressen. Den Zitronensaft unter-

rühren, den Sirup noch einmal erhitzen und heiß in die 

vorbereitete Flasche füllen.

GRAPEFRUIT-SIRUP
ingwerwürzig

Für 1 Flasche (600 ml) 

 Zubereitungszeit ca. 15 Min. · Ruhezeit 30 Min. 

pro Flasche 1115kcal ·  Haltbarkeit 2 Wochen

1 Stück frischer Ingwer (3–4 cm) · 1 Zweig Rosmarin 
Saft von 3 rosa Grape fruits · 250 g Zucker
Außerdem: 
1 gut verschließbare Flasche (sterilisiert, s. S. 6)

1 Ingwer schälen und in dünne 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 gießen und auffangen. 

Noch einmal im Topf erhitzen und heiß in die vorberei-

tete Flasche füllen.

KRÄUTERSIRUP
wie auf der Almhütte

Für 1 Flasche (700 ml) 

 Zubereitungszeit ca. 20 Min. · Ruhezeit 3 Std. 

pro Flasche 1020 kcal ·  Haltbarkeit 2 Wochen

1 Stück frischer Ingwer (2–3 cm) · 2 Bio-Zitronen 
oder 4 Bio-Limetten · 1 Zweig Rosmarin 
25 g gemischte Kräuterblättchen  
(z. B. Minze, Zitronenverbene, Melisse) 
250 g Zucker · 2 EL getrocknete Kamillenblüten
Außerdem: 
1 Küchen- oder Mulltuch 
1 gut verschließbare Flasche (sterilisiert, s. S. 6)

1 Ingwer waschen und in dünne Scheiben schneiden. 

1 Zitrone oder Limette heiß waschen, abtrocknen und 

hauchdünn schälen. Rosmarin und die anderen Kräuter 

waschen und trocken tupfen. Rosmarinnadeln abstrei-

fen, die gemischten Kräuterblättchen grob zerzupfen.

2 Ingwer, Zitronenschale und Rosmarin mit dem Zucker, 

400 ml Wasser und den Kamillenblüten in einen Topf 

geben. Gemischte Kräuterblättchen ebenfalls dazu-

geben. Alles zum Kochen bringen, dann vom Herd 

nehmen und abgedeckt 3 Std. ziehen lassen.

3 Den Sirupansatz durch ein mit dem Küchen- oder 

Mulltuch ausgeleg tes Sieb gießen und auffangen. 

Übrige Zitrone oder Limetten auspressen und den Saft 

untermischen. Den Kräutersirup noch einmal erhitzen 

und heiß in die vor bereitete Flasche füllen.

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 Kräutersirup 

MITTE Zwetschgensirup 

RECHTS Grapefruit-Sirup
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FRANKFURTER GRÜNE 
SAUCE

berühmte Sauce aus der Heimatküche

Für 4 Portionen 

Zubereitungszeit ca. 15 Min. 

pro Portion 200 kcal 

 Haltbarkeit 3 Tage

2 EL Kräuteressig 
1 EL scharfer Senf 
Salz · Pfeffer 
3 EL Sonnenblumenöl 
150 g saure Sahne 
4 Eier (Größe M) 
2 Bund gemischte Kräuter  
(für Frankfurter grüne Sauce üblicherweise: 
Petersilie,  Schnittlauch, Kerbel, Kresse 
Pimpinelle, Sauerampfer, Borretsch, 
manchmal auch Dill)

1 Den Essig mit dem Senf glatt verrühren. Mit Salz und 

Pfeffer kräftig würzen. Mit einem Schneebesen nach 

und nach das Öl unterschlagen. Zuletzt die saure 

Sahne unter die Sauce rühren.

2 Die Eier in ca. 10 Min. hart kochen, kalt abschrecken 

und pellen. Die Eier hacken oder würfeln – am ein-

fachsten geht das mit einem Eierschneider. Dafür die 

ganzen Eier zuerst in Scheiben, dann in Streifen und 

zuletzt in kleine Würfel schneiden.

3 Die Kräuter waschen und trocken schütteln, die Blätt-

chen abzupfen und fein hacken. Die Kräuter mit den 

Eiern unter die Sauce rühren. 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 Gemüse wie Möhren und 
Stauden sellerie oder als Dip zu Fleischfondue.


