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Herkunft: Ahornsirup wird, kt
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sdchlich im Nordosten Nordamerihas
produziert, der grösste Teil stammt
aus der kanadischen Prouinz Quöbec.
Es handeLt sich dabei um ein reines
lVaturpro dukt, nämlich den einredu-
zierten Safi des Zuckerahorns oder
seltener des roten oder schuarzen
Ahorns. Zwischen Mtirz undApril
werdenfür die Btiume unschädliche
Einschnitte angebracht, und der au;f-
steigende Safi wird abgezapfi. Dann
wird er in so genannten Zuckerhütten
eingekocht. Für 1 LiterAhornsirup
benötigt man 40-50 Liter Safi.

Aussehen und. Aroma: Ahornsirup
ist bernstein;farben bis braun und
leicht dickflüssig. Ie früher der Safi
geerntet wird, desto heller uird der
Sirup und desto besser ist seine

Qualitdt. Auch das spezi-fi.sche Aroma,
das an Caramel erinnert, ist dann
milden Die Qualitätsstufe wird durch
Buchstaben angegeben (A-D). A ist
die beste Qualittit, die erportiert wird.
In Kanada selber wird ein noch
ho chw ertigerer Ahornsirup mit der
B ezei chnun g A4 u e rkaufi .

Im Angeb ot : Ahornsirup wird in
Flaschen und Dosen angeboten. Er
ist nur begrenzt haltbar und sollte
nach dem Offnen im Kühlschrank
auJbewahrt userden.

flbliche Verwend.ung: für Pancakes
und zum Süssen uon Müesli.

Besonderes: Ahornsafi kann nur
geerntet werden, wenn die Tbmpera-
turen nachts unter dem Gefrierpunkt
liegen und tagsüber leicht über null
klettern. Bleibt der Frost einmalfür
mehr als 36 Stunden aus, gibt der
Baum keinen Safi mehr ab und die
Ernte ist zu Ende.

Brie mit Ahorn-
sirup
| 50 g reifen Brie ca.2 Std. vor dem
Servieren aus dem Kühlschrank neh-
men. I  dl Ahornsirup ca.5 Min. kö-
cheln. I % Teelöffel Aceto balsami-
co und I Messerspitze Cayenne-
pfeffer darunter rühren. Brie in
Scheiben schneiden, auf Tel lern an-
richten, Ahornsirup darüber träufeln.

Pro Person: 7 gFett,9g Eiweiss,
22 g Kohlenhydrate, 7 82kJ (l 87 kcal)

I Teelöffel Öl in einer kleinen Pfanne
warm werden lassen. I Knoblauch-
zehe, gepresst, andämpfen, I grüne
Peperoni, geschält, entkernt, fein ge-
hackt, t/z Teelöffel frischen Ing-
wer, fein gerieben, und 2 Esslöffel
Tomatenpüree beigeben, ca.3 Min.
mitdämpfen. 5 Esslöffel Weisswein-
essig, I  t /zdl Hühnerbouil lon und
I dl Ahornsirup dazugiessen, unter
Rühren aufkochen. I Esslöffel Mai-
zena mit I Esslöffel Sojasauce
anühren, unter Rühren beigeben, Hit-
ze reduzieren, Sauce ca. l0 Min. kö-
cheln, mit Salz und Pfeffer, nach
Bedad würzen.

Servieren zu: Crevetten, Poulet-
fl ügeli, Satay-Spiessli, Frühlingsrollen.

Pro Person: 2g Fett, lg Eiweiss,
27g Kohlenhydrate, 550 kJ (l 32 kcal)

Ausprobieren
. lTeni8Ahornsirup über bitteres

gedämp.ftes Gemüse (2. B. Cata-
lo g'n a, C hi co r ö e) tr ciufe In.

o Alzontsirup mit Orangensqft und
wenig C hilipuluer mischen,
E rdbeere n dam i I m a ri n i ere n.

. Rüebligemüse statt mit wenig'
Zucker rnil Ahornsirup utürzen.

2 d l  Mi lch,  2  E ige lbe und I  Ess-
löfrel Ahornsirup mit dem Schwing-
besen in einer Pfanne verrühren, un-
ter Rühren bei mitt lerer Hitze bis
vors Kochen bringen. Pfanne von
der Platte nehmen, ca. 2 Min.weiter-
rühren. Durch ein Sieb in eine Schüs-
sel giessen, sofort auskühlen. Zuge-
deckt ca. I Std. gefrieren, mit dem
Schwingbesen l-2-mal gut durch-
rühren. 4 Esslöffel Ahornsirup
darunter rühren, I ,8 dl Rahm, steif
geschlagen, sorgfältig darunter zie-
hen. Zugedeckt ca. 3 Std. gefrieren,
mit dem Schwingbesen 2-3-mal gut
durchrühren.  Ca.  l5  Min.  vor  dem
Servieren aus dem Tiefkühler neh-
men, Kugeln formen, anrichten, mit
wenig Ahornsirup beträufeln.

Lässt sich vorbereiten: Glace I Mo-
nat im Voraus zubereiten. Zugedeckt
im Tiefkühler aufbewahren.

Pro Person: 20g Fett,4g Eiweiss,
2 | g Kohlenhydrate, I l72k) (280 kcal).

Sweet-and-sour- Ahorn-Rahmglace
Sauce Vor- und zubereiten: ca.45 Min.

Gefr ieren:ca.4 Std.
ergibt  ca.6 dlergibt ca. 3 dl
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