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Viertel senken. Aber nicht nur die Vitamine,
auch die Farbe und der Geschmack bleiben
durch das Blanchieren besser erhalten.

Letztes Jahr erhielt ich eine Flasche Rhabar-
bersirup geschenkt. Da er mir sehr gut
schmeckte, mochte ich ihn dieses Jahr sel-
ber herstellen. Was bendtige ich und wie
muss ich vorgehen?

J.C.AUSD.

Fdr ca. 1,25 Liter Sirup bendtigt man:

750 g Rhabarber, geriistet, in Wiirfel
geschnitten

1 Zitrone, in Scheiben
geschnitten

5dl Wwasser

ca.750g Zucker

Rhabarber, Zitronenscheiben und Wasser
in einer Pfanne aufkochen. Zugedeckt bei
kleiner Hitze ca. 20 Minuten kocheln. Alles
durch ein feines Tuch giessen, mindestens
4 Stunden abtropfen lassen. Dann Saft und
Zucker im Verhaltnis 1:1 in die saubere
Pfanne zurlickgeben. Unter Ruhren auf-
kochen, abschaumen, siedend heiss in
saubere, vorgewarmte Flaschen abfullen.

Welche Pastasauce mégen Sie am
liebsten

a) Napoli (Tomaten und Basilikum)

b) Bolognese

Carbonara
Pesto

©

)
d)

INFOS:

m Um dem Sirup eine intensive rote Farbe
zu geben, 3 EL Karkadebllten (erhaltlich in
Drogerien und Reformhausern) mit dem
Rhabarber mitkochen. Rhabarbermus fur
ein Birchermuesli verwenden oder mit
Jogurt und Zucker mischen.

Schicken Sie Ihre Fragen rund ums
Kochen an:

Schweizer Milchproduzenten SMP
Redaktion LE MENU

Weststrasse 10, 3000 Bern 6

oder per E-Mail an
redaktion@lemenu.ch

Machen Sie bei unserer Umfrage mit!
Stimmen Sie ab, welche Antwort
fUr Sie zutreffend ist.

Abstimmen kdnnen Sie ausschliesslich
auf www.lemenu.ch

So stimmten Sie ab:
Wie viele Gaste haben Sie schon
maximal bekocht?

bis zu 4 Gaste
09 (R 100%

5 bis 8 Gaste
0% X2 100%

9 bis 10 Gaste
09 BRA 100%

mehr als 10 Gaste



