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Beeren fl üssig
Mischen Sie die klei-
nen Früchtchen mit
Zucker, Alkohol oder
Essig und bannen
Sie mit unseren
Beerenrezepten den
Sommer ins GIas.

Himbeers i rup
In u, l  un0 u,J5 Liter f taScnen

B E E R E N S I R U
.  jedes  Rezept  e rg ib t  ca .7  d l  S i rup  (aus-

ser Leserrezept: ca.2 Liter).
.  Zum E inkochen des  S i rups  pro  d l  Bee-

rensaft 40-50 g Zucker verwenden.
.  Ha l tbarke i t :  Küh l  und dunke l  au fbe-

wahr t  B-12  Monate  E inmal  geöf fne t ,
S i rup  im Küh lschrank  au fbewahren
und inner t  2 -3  Wochen au fbrauchen.

l 8  q A  l q , a r N r - K r l a  u t r  A / ) n r , 1

von 0,7-1 Liter, Fr. 2.80 - Fr. 3.80



S P E Z I E L L

Erdbeer-Grütze

Für 4 Personen

250 g Erdbeeren
250 g Johannisbeeren
3 dlWasser
75 g Zucker
60 g Couscous

ZtrnouBNturLrssEN-
GenNrtunzucrER:
1 Bund Zitronenmelisse
1 00 g Zucker

GeRNrrun:
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).
Beerenpüree in die Pfanne
zurückgeben. Couscous da-
runter rühren. ca. 10 Minu-
ten quellen lassen. Auskühlen
und mindestens 2 Stunden
kühl stellen.

Himbeer-Pudding

Für 6 Puddingförmchen
ä 1,25 dl

5 dlWasser
4 EL Früchtetee mit Erdbeer-
und Himbeeraroma
60 g Maisstärke
2 EL Zitronensaft
2 EL Wasser
75 g Zucker
ca.250 g Himbeeren

GenNrtun:
Himbeersirup
Himbeeren
flaumig geschlagener Rahm
Himbeerblätter
Margeriten-Blümchen

2 Ofen auf 100 oC vorheizen.
Zitronenmelissenblätter mit
dem Zucker im Cutter nicht
zu fein schneiden. Auf einem
mit Backpapier belegen Blech
verteilen und in der Ofen-
mitte bei leicht geöffnetem
Ofen trocknen lassen. Grütze
aufrühren, in 4 Glasschalen
verteilen. Mit Beerenschei-
ben, Blanc battu, Zucker und
Zitronenmelisse garnieren.

Der restliche Garniturzucker lässt sich
gut verschlossen und trocken auf-
bewahren,

Zubereitungszeit ca, 35 Minuten
+ ca.2 Stunden kühl stellen
Pro Person ca. 4 g Eiweiss,
1 g Fex, 65 g Kohlenhydrate,
1200 kl/290 kcal

1 Wasser aufkochen. Tee über-
giessen. Ca. 5 Minuten zie-
hen lassen, absieben. Mais-
stärke mit Zitronensaft und
Wasser anrühren. Mit dem
Zucker unter den Tee mi-
schen. Unter ständigem
Rühren mit dem Schwing-
besen aufkochen. 1-2 Minu-
ten köcheln. Förmchen kalt
ausspülen. Wenig Teecreme
einfüllen, Himbeeren darauf
legen. Restliche Creme da-
rüber verteilen. Förmchen
mehrmals auf den Tisch
klopfen, damit keine Luft-
blasen entstehen. Zugedeckt
auskühlen lassen. Mindestens
3-4 Stunden kühl stellen.

2 Förmchen auf Teller stür-
zen, Deckel abheben, Pudding
auf die Teller gleiten lassen
und mit Beeren, Blättchen
und Blümchen garnieren.

Zubereitungszeit ca. 25 Minuten
+ 3-4 Stunden kühl stellen
Pro Person ca. 1 g Eiweiss,
6 g Fett, 25 g Kohlenhydrate,
700 kl/170 kcal
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Beeren geliert
Stachelbeer-
Zitronengelee
Ergibt 4 Gläser ä ca.2,5 dl

750 g rote Stachelbeeren
3 unbehandelte Zitronen
2 dlWasser
1 Beutel(MGeb3og
650 g Zucker

I Die Stiel- und Blütenan-
sätze der Stachelbeeren ent-
fernen. Die Zitronen heiss
waschen, trocknen. Die
Schale mit dem Sparschäler
dünn wegschneiden. Zitro-
nensaft auspressen, beiseite
stellen. Stachelbeeren mit
Zitronenschale und Wasser
aufkochen. Ca. 10 Minuten
auf kleinem Feuer köcheln.
Anschliessend mit dem
Schwingbesen verrühren.
Zitronensaft dazugiessen.
Alles durch den Geleesack

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

2 Konfitürengläser gut
waschen und vorwärmen.
<M Gel> mit dem Fruchtsaft
in einer weiten Chromstahl-
pfanne unter Rühren auf-
kochen. Zucker beigeben,
5 Minuten sprudelnd ko-
chen, Gelee abschäumen.
Siedend heiss in die vorge-
wärmten Gläser füllen. Sofort
verschliessen. Gläser kurz auf
den Kopfstellen, an einen
zugfreien Ort stellen und
gelieren lassen.

Zubereitungszeit ca. 40 ftlinuten
Ganze Portion ca.7 g Eiweiss,
3 g Fett, 753 g Kohlenlrydrate,
13050 kJ/3110 kcal

G E L E E S  U N D  K O N F I T Ü R E N
.  Ha l tbarke i t :6 -12  Monate  küh l  und dunke l

au fbewahr t .  Ab  und zu  au f  Sch immelb i l -
dung überprüfen.

Einmachgläser (A) mit und ohne Dekor ab Fr. 4.- 
" " ' :

Configlöser <Quattro Stagioni> (B),4 Stück,0,15 Liter, Fr.6.50
Configlöser (C),4 Stuck,0,25 Liter, Fr. 6.80 

c

Erdbeer-Mohn-
Konfi türe

KONSERVIE

NEU KOMBINIERT

Erdbeer-Mohn-
Konfitüre

Erg ib t4Gläserä2d l

500 g Erdbeeren
3 EL Mohnsamen
500 g Gelierzucker
1 ELZitronensaft

Die Erdbeeren rüsten, in
feine Scheiben schneiden.
Mohnsamen ohne Fett in
einer Pfanne rösten, aus-
kühlen lassen. Erdbeeren,
Mohnsamen, Gelierzucker
und Zitronensaft in eine
weite Pfanne geben. Unter
Rühren autkochen. 4 Minu-
ten sprudelnd weiterko-
chen. Konfitüre abschäu-
men, in saubere heiss aus-
gespülte Gläser füllen.
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, 5j8 g Kohlenhydrate,
9900 kl/2360 kcal

Sta chel beer.
Zitronengelr

S P E Z I E L L  E R F R I S C H E N D



KONSERVIEREN

Erdbeer-Jasmin-[ikör

Johannisbeer-!imetten-[ikör

Diverse Likörflaschery
von 40 mlbis 500 mI,
von Fr. 2.- bk Fr. 4.80
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