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Beeren flussig

Mischen Sie die klei-
nen Friichtchen mit
Zucker, Alkohol oder
Essig und bannen
Sie mit unseren
Beerenrezepten den
Sommer ins Glas.

Himbeersirup
in 0,2 und 0,35 Liter Flaschen

BEERENSIRU ‘i

* Jedes Rezept ergibt ca. 7 dl Sirup (aus-
ser Leserrezept: ca. 2 Liter).

+ Zum Einkochen des Sirups pro dl Bee-
rensaft 40-50 g Zucker verwenden.

* Haltbarkeit: Kuihl und dunkel aufbe-
wahrt 8-12 Monate. Einmal gedffnet,
Sirup im Kuhlschrank aufbewahren

und innert 2-3 Wochen aufbrauchen.

Sirupflaschen, diverse Grissen
von 0,1-1 Liter, Fr. 2.80 — Fr. 3.80

DER KLASSIKER

Himbeersirup

500 g Himbeeren
4 dl Wasser

€a,. 300 g Zucker
1 EL Zitronensaft

1 Himbeeren und Wasser in
einer Chromstahlpfanne
aufkochen. Zugedeckt ca.

10 Minuten auf der ausge-
schalteten Platte stehen
IEISSE'I']. Beeren mit dem
Schwingbesen verriihren,
1-2 Stunden oder itiber
Nacht ziehen lassen.

2 Siehe Sirupfertigstellung,
Ganze Portion ca. 7 g Eiweiss;

2. ¢ Fett, 335 g Kohlenhydrate,
5900 kI 1410 keal

DER SPEZIELLE

Erdbeer-Karamell-
Sirup

250 g Zucker

3 EL Wasser

3 dl heisses Wasser
500 g Erdbeeren
€a.200 g Zucker

1 EL Zitronensaft

1 Zucker und 3 EL. Wasser in
einer Chromstahlpfanne
ohne zu rithren hellbraun
karamellisieren. Pfanne vom
Herd ziehen. Heisses Wasser
zugeben, sofort zudecken,
aufkochen, bis sich der kara-
mellisierte Zucker aufgelést
hat. Erdbeeren in feine Schei-
ben schneiden. Mit dem
Karamellsirup mischen. Zu-
gedeckt iiber Nacht zichen
lassen.

2 Siche Sirupfertigstellung,
Gangze Portion ca. 4 g Efweiss,

2 g Fett, 483 g Kohlenhydrate,
S400K1/2000 keal
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SPEZIELL

SUSSER ABSCHLUSS

Erdbeer-Griitze
Fiir 4 Personen

250 g Erdbeeren

250 g Johannisbeeren
3 dl Wasser

75 g Zucker

60 g Couscous

ZITRONENMELISSEN-
GARNITURZUCKER:

1 Bund Zitronenmelisse
100 g Zucker

GARNITUR:
einige Erdbeeren, Blanc battu,
Zitronenmelisse

1 Erdbeeren klein schneiden.
Johannisbeeren abstreifen.
Beeren, Wasser und Zucker
aufkochen. Zugedeckt ca.
10 Minuten auf der ausge-
schalteten Platte ziehen
lassen. Alles durch ein Sieb
streichen (ergibt ca. 6,5 dl).
Beerenpiiree in die Pfanne
zuriickgeben. Couscous da-
runter rithren, ca. 10 Minu-

und mindestens 2 Stunden
kiihl stellen.

FUR KINDER

ten quellen lassen. Auskiihlen

2 Ofen auf 100 °C vorheizen.
Zitronenmelissenbldtter mit
dem Zucker im Cutter nicht
zu fein schneiden. Auf einem
mit Backpapier belegten Blech
verteilen und in der Ofen-
mitte bei leicht ge6ffnetem
Ofen trocknen lassen. Griitze
aufriihren, in 4 Glasschalen
verteilen. Mit Beerenschei-
ben, Blanc battu, Zucker und
Zitronenmelisse garnieren.

Der restliche Garniturzucker ldsst sich
gut verschlossen und trocken auf-
bewahren.

Zubereitungszeit ca. 35 Minuten
+ ca.2 Stunden kiihl stellen

Pro Person ca. 4 g Eiweiss,

1 g Fett, 65 g Kohlenhydrate,
1200 kJ/290 kcal

Himbeer-Pudding

Fiir 6 Puddingformchen
al,25dl

5 dl Wasser

4 EL Friichtetee mit Erdbeer-
und Himbeeraroma

60 g Maisstarke

2 EL Zitronensaft

2 EL Wasser

75 g Zucker

ca. 250 g Himbeeren

GARNITUR:

Himbeersirup

Himbeeren

flaumig geschlagener Rahm
Himbeerblatter
Margeriten-Bliimchen

1 Wasser aufkochen. Tee iiber-
giessen. Ca. 5 Minuten zie-
hen lassen, absieben. Mais-
stiarke mit Zitronensaft und
Wasser anriihren. Mit dem
Zucker unter den Tee mi-
schen. Unter stdndigem
Rithren mit dem Schwing-
besen aufkochen. 1-2 Minu-
ten kocheln. Férmchen kalt
ausspiilen. Wenig Teecreme
einfiillen, Himbeeren darauf
legen. Restliche Creme da-
riiber verteilen. Férmchen
mehrmals auf den Tisch
klopfen, damit keine Luft-
blasen entstehen. Zugedeckt
auskiihlen lassen. Mindestens
3—4 Stunden kiihl stellen.

2 Férmchen auf Teller stiir-
zen, Deckel abheben, Pudding
auf die Teller gleiten lassen
und mit Beeren, Blittchen
und Bliimchen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ 3-4 Stunden kahl stellen

Pro Person ca. 1 g Eiweiss,
6 g Fett, 25 ¢ Kohlenhydrate,
700 k]/170 kcal
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LESERREZEPT VON
MARGRIT GEISSELER

Himbeer-
Rotweinsirup

1 kg Himbeeren
7 dl Rotwein
ca.1,2 kg Zucker

1 Himbeeren und Rotwein
in ¢ine Schiissel geben, mit
einer Gabel zerdriicken.
Zugedeckt ca. 24 Stunden
kiihl stellen.

2 Siche Sirupfertigstellung.

Ganze Portion ca, 15 g Eiweiss,
3 g Fett, 1269 g Kohlenhydrate,
LJ/5730 keal

Wahrend Jahren war die
Grossfamilie Geisseler aus
Neuenkirch praktisch
Selbstversorger. Gemilse,
Obst und Beeren frisch
vom eigenen Garten auf
den Tisch zu bringen,
macht Margrit Geisseler
grosse Freude, auch wenn
ihre 5 Kinder schon ldngst
ausgeflogen sind. Und das
Sirup-Rezept ist immer
noch ein Hit.

[PEE===neE=S ES el ———
SIRUPFERTIGSTELLUNG

Sirupflaschen gut reinigen. In heissem Wasser
vorwirmen. Beeren samt Fliissigkeit durch einen
Gel < oder durch ein mit einem feinmaschi-
gen Tuch ausgelegtes Sieb in eine Schiissel
gikssen, dabei die Beeren nur ganz leicht pressen
(sonst wird der Sirup tritb), Beerensaft (Him-
beersirup: 6 dl, Erdbeersirup: 5 dl, Himbeer-Rot-
weinsirup 1,2 Liter) abmessen. Zucker und je
nach Rezept Zitronensaft beigeben. Unter Rithren
aufkochen. Sirup abschidumen, siedend heiss
1dvoll in die Sirupflaschen fiillen und sofort

¢ssen.

itungszeit ca. 20 Minuten
mden zighen lassen

Beeren geliert

SPEZIELL ERFRISCHEND

Stachelbeer-
Zitronengelee

Ergibt 4 Gléser a ca. 2,5 dl

750 g rote Stachelbeeren
3 unbehandelte Zitronen
2 di Wasser

1Beutel <M Geb» 30 ¢
650 g Zucker

1 Die Stiel- und Bliitenan-
sdatze der Stachelbeeren ent-
fernen. Die Zitronen heiss
waschen, trocknen. Die
Schale mit dem Sparschiler
diinn wegschneiden. Zitro-
nensaft auspressen, beiseite
stellen. Stachelbeeren mit
Zitronenschale und Wasser
aufkochen. Ca. 10 Minuten
auf kleinem Feuer kécheln.
Anschliessend mit dem
Schwingbesen verriihren.
Zitronensaft dazugiessen.
Alles durch den Geleesack

oder durch ein mit einem
feinmaschigen Tuch ausge-
legtes Sieb giessen. Saft
auffangen, Beeren nur leicht
pressen, damit der Saft klar
bleibt, Ergibt ca. 7,5 dl Saft.

2 Konfitiirengldser gut
waschen und vorwirmen.
«M Gel» mit dem Fruchtsaft
in einer weiten Chromstahl-
pfanne unter Riihren auf-
kochen. Zucker beigeben,

5 Minuten sprudelnd ko-
chen, Gelee abschdumen.
Siedend heiss in die vorge-
warmten Gliser filllen. Sofort
verschliessen. Gliser kurz auf
den Kopf stellen, an einen
zugfreien Ort stellen und
gelieren lassen.

Zubereitungszeit ca. 40 Minuten

Ganze Portion ca. 7 g Eiweiss,
3 g Fett, 753 g Kohlenhydrate,
13050 kJ/3110 kcal

r

dung Uberprifen.

Erdbeer-Mohn-
Konfitiire

Einmachgliser (A) mit und ohne Dekor, ab Fr. 4.—
Configliser «Quattro Stagioni» (B), 4 Stiick, 0,15 Liter, Fr. 6.50
Configliiser (C), 4 Stiick, 0,25 Liter, Fr. 6.80

GELEES UND KONFITUREN

+ Haltbarkeit:6-12 Monate kiihl und dunkel
aufbewahrt. Ab und zu auf Schimmelbil-

KONSERVIE

NEU KOMBINIERT

Erdbeer-Mohn-
Konfitiire

Ergibt 4 Gliser a 2 dl

500 g Erdbeeren
3 EL Mohnsamen
500 g Gelierzucker
1EL Zitronensaft

Die Erdbeeren riisten, in
feine Scheiben schneiden.
Mohnsamen ohne Fett in
einer Pfanne rosten, aus-
kihlen lassen. Erdbeeren,
Mohnsamen, Gelierzucker
und Zitronensaft in eine
weite Pfanne geben. Unter
Rithren aufkochen. 4 Minu-
ten sprudelnd weiterko-
chen. Konfitiire abschiu-
men, in saubere heiss aus-
gespilte Glaser fiillen.
Sofort verschliessen, kurz
auf den Kopf stellen, an
einen zugfreien Ort stellen
und gelieren lassen.

Zubereitungszeit ca. 30 Minuten

Ganze Portion ca. 10 g Eiweiss,
15 g Fett, 538 g Kohlenhydrate,
9900 kj/2360 keal

Stachelbeer-
Zitronengels



KONSERVIEREN

Erdbeer-Jasmin-Likor

BEERENLIKOR

* Haltbarkeit: Gut verschlos-
sen, dunkel und kih| aufbe-
wahrt 6-8 Monate.

R
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Johannisbeer-Limetten-Likor

Diverse Likérflaschen,
von 40 ml bis 500 ml,
von Fr. 2.— bis Fr. 4.80

Beeren geistig

FUR DEN SOMMERAPERO

Johannisbeer-
Limetten-Likor

Ergibt ca, 9 dl

500 g rote Johannisheeren
1-2 Limetten

5 dl weisser Rum oder Grappa
400 g Zucker

1 Johannisbeeren mit einer
Gabel von den Rispen strei-
fen und grob zerdriicken.
Limetten heiss waschen,
trocken tupfen. Schale mit
dem Sparschiiler diinn ab-
schilen, Saft auspressen.
Beerenfruchtfleisch, Limet-
tenschale und -saft mit Rum
oder Grappa und Zucker in
ein Einmachglas geben. Gut
verschliessen und 1-2 Wo-
chen an einem kiihlen Ort
unter gelegentlichem Schiit-
teln ziehen lassen.

2 Siche Likorfertigstellung.
Ideale Basis fiir eine Sommerbowle

Ganze Portion ca, 6 w Biweiss,
2 g Fert, 442 g Kohlenhydrate,
13500 kl/3220 keal

Varianten:

Cassislikor wird aus schwar-
zen Johannisbeeren, evtl.
mit wenig Himbeeren ge-
mischt angesetzt. Limetten
weglassen und statt Rum
oder Grappa Weinbrand
verwenden,

Erdbeer-Jasmin-Likor
Ergibt ca. 6,5 dl

250 g Erdbeeren
5 EL getrocknete Jasminbliiten

in Drogerien oder Apotheken

erhltlich

ca.3,5dIGin, bzw. Grappa oder
Wodka

2 dl Wasser

250 g Kandiszucker

1 Die Erdbeeren in feine
Scheiben schneiden. Mit den
Jasminbliiten und dem Gin,
Grappa oder Wodka in ein
Einmachglas mit grosser
Offnung geben. Die Beeren
miissen vollstandig bedeckt
sein. Gut verschliessen und
1-2 Waochen an einem kiih-
len Ort unter gelegentlichem
Schiitteln ziehen lassen.

2 Siehe Likorfertigstellung.

Schmeckt fein mit Champagner
aufgegossen

Ganze Portion cn. 2 ¢ Efweiss,
1 g Fert, 260 g Kohlenhydrate,
8550 k)/2040 keal

DT W T W S |
LIKORFERTIGSTELLUNG

Likorflaschen gut reinigen und heiss spiilen. Mit der Offnung
nach unten auf einem sauberen Kuchentuch abtropfen lassen.
Eingelegte Beeren durch den Geleesack oder durch ein mit
einem feinmaschigen Tuch ausgelegtes Sieb giessen und in die
Likarflaschen fillen. Gut verschliessen.

Beim Erdbeer-Jasmin-Likiir Wasser uiid Zucker aufkochen,
rithren bis der Zucker aufgeldst ist. Ausgekiihlten Zucker-
sirup mit dem Beeren-Alkohol mischen und erst dann in die
Likorflaschen fallen. Beim Johannisbeer-Limetten-Likér nach
Beliehen einige Beeren in Alkohol einlegen.

Zubereitungszelt ca. 30 Minuten
+1-2Wochen ziehen lassen



