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Verwertung von Obst

Der Anbau von Obst im eigenen Garten ist eine sinnvolle Frei-
zeitbeschaftigung, macht Spafs, liefert Gewissheit dariiber, welche
Kulturmethoden und ,Produktionsmittel” wie Diinger und Pflan-
zenschutzprdparate angewandt wurden und fiihrt dementspre-
chend zu gesunden Ernteprodukten. Neben dem frischen, rohen
Obst zeichnen sich auch dessen Verwertungsprodukte durch einen
hohen gesundheitlichen Wert in Form von Mineralstoffen, Vitami-
nen, Ballast- und sekundaren Pflanzenstoffen aus, auch wenn die
Zubereitung der Friichte die Gehalte verdandert und meist reduziert.
Dennoch gibt es heutzutage z. B. spezielle Gelierstoffe, die zur
Herstellung von Gelee und Marmelade den Einsatz groller Mengen
von gesundheitsbedenklichem Zucker ausschlieSen und gleichzei-
tig die Kochzeit erheblich verkiirzen. Dadurch werden wertvolle
Inhaltsstoffe wie Vitamine und sekundére Pflanzenstoffe geschont,
die Konzentration mancher Substanzen nimmt sogar zu.

Die im Fachblatt getroffene Auswahl an Verwertungsmoglichkeiten
und Rezepten fiir 26 Obstarten stellt natiirlich nur einen kleinen
Ausschnitt dessen dar, was insgesamt moglich ist — Kuchen und Tor-
ten wurden z. B. gar nicht berlicksichtigt.

Vielfalt der Verwertung

Nahezu alle Kern-, Stein-, Beeren- und Wildobstarten lassen sich,
wenn man die oft in einem kurzen Zeitraum anfallenden Erntemen-
gen nicht vollstindig selbst verzehren oder verschenken kann, mit
Hilfe vielfdltiger Methoden verwerten. Diese unterscheiden sich
hinsichtlich mechanischer Bearbeitung, Energieaufwand und Ver-
wendung von Hilfsstoffen.

Tiefgefrieren

Die einfachste Art der Verwertung ist das Tiefgefrieren. Hierbei
bleiben wertvolle Inhaltsstoffe des Obstes besser erhalten als bei
anderen Verwertungsmethoden: Eine Stunde bei Wdrme oder ein
Tag Aufbewahrung im Kiihlschrank fiihrt meist zu starkeren Verlus-
ten als ein Monat in der Tiefkiihltruhe. Ideal fir das Eingefrieren ist
Beeren- und manches Wildobst.

Leicht verderbliches Obst

Zum Gefrieren ist besonders solches Obst empfehlenswert, das
nach dem Auftauen roh gegessen wird. Sonst kann es sinnvoller
sein, es gleich als Kompott, Konfitlire, Saft, Wein oder Trocken-
frucht zu konservieren.

Gute Gefriereigenschaften weist das Beerenobst auf. Das gilt vor
allem fiir Brombeeren, die Beeren der Felsenbirne, Erdbeeren (mit
kréftig roter Farbe und festem Fruchtfleisch), Heidelbeeren, Him-
beeren, Johannisbeeren und Preiselbeeren. Allerdings kénnen die
Friichte beim Frosten zusammenkleben, besonders im nassen oder
zerdriickten Zustand. Werden sie hingegen auf einer flachen Platte
vorgefroren und dann erst verpackt, sind sie einzeln entnehm- und
verwendbar.

So sind sie brauchbar fiir Joghurt, Kompott, Kuchen, Musli, Milch-
getranke, Quark, Stispeisen, Bowle, aber auch als Garnierung.
Ein Obstkuchenboden lésst sich mit Beeren belegen, vorgefrieren
und anschlieBend verpacken. Erst vor dem Verzehr kommt der
Guss Uber das gefrorene Obst. So bleiben Aroma und Aussehen der
Friichte gut erhalten (Hofb).
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Fast alle Kern-, Stein-, Beeren- und Wildobstarten lassen sich zu
schmackhaften Gerichten verarbeiten.

Fruchtsifte

Roh eingefrorene Fruchtsdfte (z. B. aus Johannisbeeren, Sanddorn,
Kornelkirschen) sind eine Bereicherung fiir jedes Getrank, bringen
Farbe und Kihle in den Tee, konnen aber auch fiir Salatmarinade
Verwendung finden. Sie werden in kleinen Gefrierbehéltern oder
als Eiswiirfel tiefgefroren (Hofb).

Fruchteis

Frische, vollreife Friichte entsteinen, zerkleinern, mixen, eventuell
auch durchpassieren (z. B. Beerenobst). Nach eigenem Geschmack
stiBen (z. B. 1-2 gestrichene Essloffel Honig oder Zucker pro 100 ml
Fruchtbrei), bei Bedarf noch mit etwas Zitronensaft abschmecken.
Pro Person rechnet man 50 ml Fruchtbrei, fiir ausgesprochene Eis-
liebhaber auch 100 ml.

Den abgeschmeckten Fruchtbrei méglichst in flache Behilter fil-
len, tiefgefrieren. Da der Fruchtbrei ohne Sahne eingefroren wird,
betragt die Haltbarkeit etwa 6 Monate. AuBerdem bleiben die Wert-
stoffe gut erhalten, da das Fruchtpliree nicht erhitzt wird.

Erst kurz vor Gebrauch das Gefrorene herausnehmen. Lost sich der
Eisblock etwas schlecht, dann kurz den Behilter ins kalte Wasser
tauchen. Die gefrorene Fruchtmasse fein reiben. Am besten geht
dies mit kleinen Gemlisereibgerdten, bei denen man die zu bear-
beitende Ware nicht direkt in der Hand hélt. So bleiben die Hande
warm und unversehrt. Bei grofReren Mengen leistet eine elektrische
Kiichenmaschine gute Dienste.

Den Fruchtschnee nun etappenweise zur geschlagenen Sahne ge-
ben und vermischen. Fiir 200 ml Fruchtpiree bzw. Eismasse rechnet
man 50-100 ml Sahne. Wer das Eis fruchtiger haben méchte, nimmt
weniger Sahne. Das fertige Frucht-Sahne-Eis kann je nach Masse
0,5-1 Stunde im Gefriergeridt bleiben, ohne seine lockere Struktur
zu verlieren. Bei langerem Aufenthalt gefriert es starker zusammen.
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Variante: Verschiedene Eissorten schichtweise zusammensetzen.
Tipps: Alles, was mit der Eisbereitung zu tun hat, vorkiihlen (Reib-
gerdt oder Reibeisen, Schissel, Rihrbesen, Riihrgefal3, Teller, Eis-
becher). Dann schmilzt das Eis nicht so schnell. Das ist besonders
bei hochsommerlichen Temperaturen wichtig (Hofb).

Selbst gemachtes Eis aus verschiedenen Beerenobstarten ist frei von
Geschmacksverstarkern und chemischen Farbstoffen.

Trockenobst

Das Trocknen von Obst gehort zu den dltesten Konservierungs- und
Verwertungsmethoden (iberhaupt. Durch die im Gegensatz zum
Einkochen niedrigen Temperaturen von 30-50 °C und den Verzicht
auf Wasser bleiben die wertvollen Inhaltsstoffen weitgehend erhal-
ten. Im Vergleich zum Tiefgefrieren ist der nétige Energieaufwand
nur auf kurze Zeit beschrankt. Das Trocknen in der Backrohre ist
nicht ideal, da sich die notwendigen niedrigen Temperaturen kaum
einstellen lassen — was aber mit den heutzutage erhdltlichen Trock-
nungs- oder Dorrgerdten gut moglich ist.

Apfel

Apfel mit oder ohne Schale in 0,5-1 cm dicke Spalten oder Rin-
ge schneiden, auf Siebe legen und ins Trocknungsgerét geben. Je
nach Luftfeuchtigkeit, Temperatur (30-50 °C), Menge und Zer-
kleinerungsgrad kann der Trocknungsvorgang 1-2 Tage dauern.
Die Aufbewahrung der ledrigen Trockenware erfolgt dunkel in
gut verschliefbaren Gldsern. 7 kg Frischdpfel ergeben etwa 1 kg
Trockengut. Angetrocknete Apfel, die nur einen Teil der Trocknungs-
zeit benotigen, lassen sich zerkleinert einfrieren. Sie eignen sich
dann ohne Einweichen hervorragend fiir Friichtekuchen, Friichte-
brot, Auflauf, Strudel, Getreidebrei und Musli (Hofb).

Birnen

Uberreife, teigige Birnen je nach GroRe halbieren, vierteln oder
achteln, Kernhaus entfernen. Kleine Friichte lassen sich auch im
Ganzen dorren. Allerdings dauert der Trocknungsprozess durch
die geschlossene Oberfldche langer. Noch nicht teigige Birnen 1-2
Stunden im Backofen bei 150 °C ,nachreifen” lassen, bis sie braun
sind. Dadurch bekommen sie den typischen Kletzengeschmack.
Nach dem Zerteilen und Entkernen auf die Roste des Trockenap-
parates geben, bei etwa 50 °C dorren. Trocknungszeit 2-3 Tage, je
nach Zerkleinerung und Masse. 5 kg Birnen ergeben etwa 800 g
Trockenware. Gut geeignete Sorte: 'Gute Graue' (Hofb).

Erdbeeren

Durch das Trocknen wird der Erdbeergeschmack noch intensiver.
Da leicht Schimmel und Fiulnis auftreten, muss der Wasserentzug
zligig erfolgen. Dies ist nur in einem Trocknungsgerat moglich.
Gewaschene, aromatische Erdbeeren in Scheiben schneiden oder
vierteln, auf Siebe ausbreiten. Bei 30-50 °C trocknen (Hofb).

Felsenbirne

Da die ausgereiften Friichte Stifie mitbringen, eignen sie sich zum
Trocknen und lassen sich dann wie Korinthen einsetzen. Wie bei
allen Beeren erschwert die Aullenhaut die Wasserabgabe. Lange-
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re Trocknungszeiten miissen hingenommen werden. Die Friichte
schrumpfen stark, die Kerne liegen konzentriert vor (Hofb).

Holunderbliiten

Holunderbliiten brauchen eine besonders sorgféltige Behandlung.
Sie durfen nur bei wirklich trockenem Wetter und wenn der Tau ab-
getrocknet ist, geschnitten werden. Kranke oder beschadigte Bliiten
werden sorgféltig entfernt. Getrocknet wird im Schatten, in einem
warmen, luftigen Zimmer, im Gartenhduschen oder auf dem Dach-
boden, wobei die Bliten auf unbedrucktes Papier oder ein weifles
Tuch gebreitet oder auch als StraufSichen aufgehangt werden. Wer
nachhelfen mochte, kann die Dolden locker ausgebreitet in der of-
fenen Backrohre bei 30-45 °C trocknen oder im Dérrgerat kontrol-
lierter Warme aussetzen (NEW).

Mirabellen

Mirabellen sind hervorragend zum Trocknen geeignet: Waschen,
halbieren, entsteinen. Mit der gewdlbten Seite auf die Siebe legen
und in den Dorrapparat geben. Zwischen 30 und 50 °C trocknen.
Einfrieren im halbtrockenen Zustand méglich (siehe Apfel) (Hofb).

Stachelbeeren

Da Stachelbeeren nur feine Samenkerne haben, eignen sich aro-
matische, siille, voll ausgereifte Beeren auch zum Trocknen. Rote
Friichte sehen am schonsten aus. Blitenansdtze und Stiele entfer-
nen, Friichte halbieren. Nebeneinander auf Siebe legen, offene Sei-
te nach oben. Bei 30-50 °C im Dorrgerdt trocknen (Hofb).

Zwetschgen, Pflaumen

Vollreife, schon etwas eingezogene Friichte bringen das beste Er-
gebnis. Die Trocknungszeit ist bei geteilten Zwetschgen wesentlich
kiirzer. Entsteinte Ware ist in der Kiiche vorteilhafter. Nur in einem
Trocknungsgerdt verlduft der Wasserentzug optimal. Gewaschene
Friichte halbieren, Steine entfernen. Mit der Schnittfliche nach
oben nebeneinander auf ein Gitter legen. Im Trocknungsapparat
bei 40-50 °C doérren. Das Trocknen kann je nach Gerdt und Be-
schickung 2-3 Tage dauern. Einfrieren im halbtrockenen Zustand
moglich (siehe Apfel, Hofb).

Saft

Die aus Obst gewonnenen Séfte sind sehr gesund. So kann z. B.
Apfelsaft Entziindungen der Darmschleimhaut lindern und Darm-
krebs vorbeugen. Wichtig dabei ist insbesondere, dass naturtriiber
Saft viel effektiver als gefilterter, klarer Saft ist. Ursache hierfiir sind
vermutlich die an die Trubstoffe gebundenen, gesundheitswirksa-
men zu den sekunddren Pflanzenstoffen gehdrenden Polyphenole.
Festes Obst wie Apfel, Birne und Quitte ldsst sich in kleinen Men-
gen mit einem elektrischen Haushaltsentsafter (Saftzentrifuge) aus-
pressen. Die Friichte gelangen durch den Fiilltrichter auf eine ro-
tierende Reibe. Die Fruchtriickstinde sammeln sich im Sieb, das
immer wieder entleert werden muss. Bei Gerdten mit einem auto-
matischen Tresterauswurf gelangt der Rest in einen seitlich ange-
brachten Behilter. Der Saft flieSt durch die Zentrifugalkraft durch
Abflussrinnen nach auBen. Die Saftausbeute ist bei Maschinen
ohne Tresterauswurf meist hoher. Andere Methoden und Geréte zur
Saftgewinnung wie Dampf- und Frostentsaften (v. a. fiir Beeren- und
Steinobst), Kleinkorb-, Pack- oder Hydropresse sind ausfiihrlich im
Fachblatt ,Fruchtsaft- und Fruchtweinbereitung fiir Gartenfreunde”
beschrieben.

Bei groferen Obstmengen empfiehlt es sich, das Dienstleistungs-
angebot von Obst- und Gartenbauvereinen mit vereinseigenen Kel-
tereien wahrzunehmen.

Brombeersaft

Eingefrorene Beeren auftauen. In ein Sieb zum Abtropfen Gber ei-
nem Auffanggefdll geben. Die Restmasse in einem Baumwoll- oder
Leinentuch ebenfalls ins Gefds hinein auspressen. Kleine Mengen
bewiltigt auch eine Handfruchtpresse. Riickstinde zusammen mit
anderen frischen Friichten fur Fruchtsolle, Aufstrich oder Tee ver-
wenden (Hofb).
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Heidelbeersaft

Heidelbeeren ohne oder mit wenig Wasser langsam erhitzen, kurz
kochen. Den Saft abseihen, heil% in Flaschen fillen. Oder Beeren
in den Dampfentsafter geben und etwa 30-45 Minuten kochen
(Schnellkochtopf 10-20 Minuten). Den heillen Saft ungesiifit oder
gesiifit in Flaschen fiillen. Heidelbeersaft eignet sich gut zum
Mischen mit anderen Saften und schmeckt auch in einem alkohol-
freien Punsch (Hofb).

Holundersaft

Man kann die Beeren im Dampfentsafter entsaften oder mit etwas
Wasser weich kochen und iiber Nacht durch ein Tuch ablaufen las-
sen. Der ungesiilite Saft muss im Einmachtopf oder Backofen bei
80 °C 20 Minuten lang sterilisiert werden. Ansonsten gibt man auf
1 1 Saft 500 g Zucker. Der Saft wird zum Kochen gebracht und der
Zucker unter Rihren dazu gegeben. Ca. 5 Minuten kochen lassen.
Etwas Zimt und Zitronensaft zugeben und in vorbereitete (Twist-
off-)Flaschen ftillen (NEW).

Vogelbeersaft

Beeren mit Wasser oder Apfelsaft kochen, den abgeseihten Saft
heill in Flaschen fiillen und verschliefen. Oder Beeren 30-45
Minuten in den Dampfentsafter geben (Schnellkochtopf 10-20
Minuten). Den Saft gesiif’t oder ungesiifit heil’ in Flaschen fiillen,
verschlieen. Spater mit anderen Saften mischen oder zum Tee
geben. Riickstdande sind fiir Fruchtaufstrich brauchbar (Hofb).

Essi

Ausg%ngsmaterial ist Obstwein mit max. 9 % Alkohol, méglichst
ungeschwefelt, da sonst die Essiggdrung gehemmt wird. Er kommt
in eine bauchige oder weite Flasche, die nur zur Halfte gefillt wird,
damit die Essigbakterien ausreichend Sauerstoff erhalten. Die Off-
nung des Gefdfes wird mit luftdurchldssigem Material (z. B. Watte)
abgedeckt, damit Essigbakterien Zutritt haben. Man kann auf eine
spontane Besiedlung mit Essigbakterien warten oder aber kiufliche
Essigkulturen zusetzen. Mdglich ist auch die Impfung mit uner-
hitzten Essigsorten. An einem warmen Ort bei 22-28 °C sind die
Warme liebenden Mikroorganismen besonders aktiv. Allerdings
bleiben bei niedrigeren Temperaturen die Aromastoffe besser erhal-
ten. Mehrmaliges Schiitteln sorgt fiir eine bessere Sauerstoffzufuhr.
Die Garung kann je nach Aufientemperatur 2—10 Wochen dauern.
Den fertigen Essig ldsst man durch ein Tuch oder einen Kaffeefilter
laufen. Einen Rest kann man zurlickhalten, um eine Starterkultur fir
neuen Essig zu haben. Zusétzlich zur Essigsdure enthilt Essig vie-
le wertvolle Inhaltsstoffe wie Fruchtsauren, Vitamine, Gerb-, Farb-
und Aromastoffe. Die Verwendungsmoglichkeiten von Essig sind er-
heblich vielféltiger, als man auf den ersten Blick vermutet: Aperitif,
Durstloscher, Entziindungshemmer, Mittel gegen Rheuma, Gelenk-
und Hauterkrankungen, Allergien, Schlaflosigkeit und Asthma.
Unter Zusatz ausgewdhlter Pflanzen(teile) lassen sich auferdem
verschiedenste wohlschmeckende Essigsorten herstellen.

Apfel-, Brom-, Erd-, Him-, Johannis- und Vogelbeeren in Essig
Beeren (auch Reste vom Frostentsaften) in ein Glas geben, mit so
viel Obstessig tibergieBen, dass sie bedeckt sind. Dunkel stellen,
nach 2—-4 Wochen abseihen, Beeren auspressen. Der geférbte Essig
eignet sich z. B. fiir Salatmarinade oder, verdiinnt, als Getrank:
1 Teeloffel Fruchtessig auf 1 Glas Wasser oder Apfelsaft geben, nach
Bedarf mit Honig stiflen (Hofb).

Himbeeressig mit Estragon

10 Himbeeren, 1 Zweig Estragon, 500 ml Weillweinessig

Saubere, abgetrocknete Beeren und Estragon in eine Flasche
geben und mit Essig auffiillen, bis alles gut bedeckt ist. An einem
warmen, sonnigen Platz 2-3 Wochen durchziehen lassen, dabei
hin und wieder schiitteln. Den Essig abfiltern und in klare Glas-
flaschen abfillen, damit die zarte Farbe schon zur Geltung kommt!
Den Estragon kann man ohne weiteres auch wahrend des Ver-
brauchs in der Flasche lassen. Den fertigen Essig kiihl und dunkel
lagern (GAP).
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Aus Beeren- und Wildobst ldsst sich zusammen mit verschiedenen
Krautern eine grofSe Vielfalt an Fruchtessigen zaubern.

Holunderbliitenessig

5 frische Holunderbliitendolden, 3 | Obstessig, 2 Gewiirznelken
Alle Zutaten miteinander aufriihren und 10 Tage zugedeckt in
einem Topf ziehen lassen. Den Essig durch ein feines Tuch seihen,
in Flaschen abfiillen und verkorken. Holunderblitenessig hat ein
sehr angenehmes Aroma und eignet sich gut fiir Salate, die mit
Friichten oder Beeren kombiniert werden (NEW).

Konfitiire

Konfitiiren sind Aufstriche aus verschiedensten Obstarten. Anders
als Gelee enthalten sie Fruchtstiicke, da sie nicht aus Saft, son-
dern aus ganzen Friichten hergestellt werden. Marmeladen sind
entgegen dem allgemeinen Sprachgebrauch nicht alle moglichen
Fruchtaufstriche, sondern laut EU-Verordnung nur die aus Zitrus-
friichten gewonnenen. Egal, ob Marmelade oder Konfitiire, beide
werden mit je nach Obstart verschiedenen Mengen an Zucker,
Pektin und Fruchtsduren hergestellt.

Apfel-Ingwer-Konfitiire

1 kg Apfel, etwas Apfelsaft, 50 g kandierter Ingwer, 500 g Gelier-
zucker 2:1, 2 EL Zitronensaft, etwas Calvados

Apfel schilen, grob raspeln oder mit etwas Apfelsaft im Mixer
zerkleinern. Ingwer klein hacken. Alles mit dem Gelierzucker
vermischen. Nachdem die Fruchtmasse Flissigkeit gezogen hat,
eventuell Uber Nacht, bringt man sie unter haufigem Umrihren
zum Kochen. Die Kochzeit — entsprechend der Angabe auf der
Zuckerpackung, meist 4 Minuten — beginnt erst, wenn die Masse
sprudelnd kocht. Den Calvados erst ganz zum Schluss zugeben.
Die in der Zwischenzeit sehr heils ausgespiilten Twist-Off-Gldser
werden zum Austrocknen mit der Offnung nach unten auf ein
sauberes Kiichentuch gestellt. Zur Gelierprobe gibt man ein paar
Tropfen des Kochgutes auf einen Teller. Ziehen sie eine Haut und
erstarren, dann kann man die Konfitire in die Glaser fillen.

Zum Verhindern von Schimmelbildung fillt man das fertige Koch-
gut kochendheil’ und randvoll in die Glaser — man kann die Gldser
dazu auf ein feuchtes Tuch stellen, damit sie nicht platzen — und
verschliefSt sie sofort mit den ausgekochten Schraubdeckeln. Die
Glaser dann zum Abkiihlen auf den Kopf stellen (GAP).

Die beschriebene Vorgehensweise gilt grundsatzlich fir alle hier
erwahnten Konfitiiren, Fruchtaufstriche und Gelees des Kreis-
verbands fiir Gartenbau und Landespflege Garmisch-Partenkir-
chen (GAP). In allen weiteren Rezepten werden deshalb nur noch
die jeweiligen Zutaten angegeben sowie Abweichungen und Beson-
derheiten in der Zubereitung genauer beschrieben. Zur Herstellung
von Gelee gilt Ahnliches: Man mischt Fruchtsaft mit der empfohle-
nen Menge Gelierzucker, bringt die Mischung zum Kochen und
verfahrt weiter wie oben beschrieben.

Apfel-Zucchini-Orangen-Konfitiire
1,2 kg Apfel, 300 g Zucchini, 500 g Gelierzucker 3:1, 2 unbe-
handelte Orangen, 2 Zitronen
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Apfel schilen und fein schneiden oder raspeln, Zucchini mit Scha-
le raspeln. Alles mit abgeriebener Schale einer Orange, Saft von
Orangen und Zitronen vermischen, den Zucker unterriihren und
nach Grundrezept weiterverarbeiten (sieche Apfel-Ingwer-Konfitiire
GAP).

Birnen-Ingwer-Konfitiire

1,5 kg aromatische Birnen, 1 unbehandelte Orange, 1 unbehan-
delte Zitrone, 750 g Gelierzucker 2:1, 100 g Ingwer (kandiert oder
frisch), 1 Messerspitze Kardamom

Birnen schélen, Kernhaus entfernen und durch die grobe Scheibe
des Fleischwolfs drehen. Orange und Zitrone heils abwaschen,
diinn schadlen und die Schale in feine Streifen schneiden. Den Saft
auspressen. Diese Zutaten mit dem Zucker aufkochen, fein gehack-
ten Ingwer zugeben und 5 Minuten kochen. Zuletzt den Kardamom
untermischen. Nach Grundrezept weiterverarbeiten (sieche Apfel-
Ingwer-Konfitlire GAP).

Dreifrucht-Hollerbliiten-Konfitiire

1 kg gemischte Friichte (Aprikose, Pfirsich, Rhabarber), 500 g Ce-
lierzucker 2:1, eine Handvoll Hollerbliiten

Reife Friichte, gewaschen und geputzt, je nach Sorte klein ge-
schnitten, piriert oder im Ganzen, werden mit dem Gelierzu-
cker vermischt. Alles nach Grundrezept weiter verarbeiten (siehe
Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP). Ganz zum Schluss die Hollerbliiten
zugeben. Die Masse sollte dann nur noch einmal kurz aufwallen
(GAP).

Himbeer-Apfel-Konfitiire

700 g Himbeeren, 800 g Apfel, 2 EL Zitronensaft, 500 g Gelier-
zucker 3:1, 2 TL Zimt

Die Apfel schalen, klein schneiden und musig kochen, Zitronen-
saft, Himbeeren und Gelierzucker zugeben. Nach Grundrezept
weiterverarbeiten (sieche Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP), ganz am
Schluss noch "2 Teel6ffel Zimtpulver unterriihren (GAP).

Holunderkonfitiire

3 kg Holunderbeeren, 1,5 kg Celierzucker, Vanille, Zimt, Gewtirz-
nelken, Koriander, Ingwer, Rum

Die Beeren abzupfen und mit wenig Wasser weich kochen. Durch
ein Sieb passieren. Je nach Geschmack mit Vanille, Zimt, Gewdirz-
nelken, Koriander, Ingwer oder Rum wiirzen. Man kann auch je
nach Geschmack noch Apfel-, Johannisbeer- oder Pflaumenmus
hinzugeben (NEW).

Aus reifen Holunderbeeren kann man Konfitiire, Saft und Frucht-
aufstrich herstellen.

Johannisbeer-Erdbeer-Konfitiire

500 g schwarze Johannisbeeren, 250 g Erdbeeren, 250 g Gelier-
zucker 3:1

Johannisbeeren kurz aufkochen, durch die Flotte Lotte passieren. Mit
grob zerkleinerten oder gemixten Erdbeeren vermischen und nach
Grundrezept weiterverarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-Konfitlire GAP).
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Mirabellenkonfitiire mit Rumfeigen

800 g Mirabellen, 200 g getrocknete Feigen, 3 EL Rum, 500 g
Celierzucker 2:1

Die Feigen zerkleinern und eine Weile in Rum einweichen, die
Mirabellen entsteinen und piirieren oder dampfentsaften. Dann
alles vermischen und nach Grundrezept weiterverarbeiten (siehe
Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP).

Pfirsichkonfitiire mit Rosmarin

1 kg reife Pfirsiche, 500 g Gelierzucker 2:1, 2 Zweige frischer
Rosmarin, 1 unbehandelte Zitrone, 2-3 Tropfen Bittermandel6/
Die Pfirsiche 2 Minuten blanchieren, hduten, Fruchtfleisch klein
wiirfeln. In einem Topf mit Gelierzucker vermischen und zuge-
deckt mindestens 2 Stunden ziehen lassen, bis sich reichlich Saft
gebildet hat. Die Fruchtmasse grob piirieren, Rosmarin waschen,
Nadeln abzupfen. Zitrone heils waschen, trocknen, die Halfte der
Schale diinn abschélen, zusammen mit dem Rosmarin fein hacken.
Zitronensaft auspressen. Rosmarin, Zitronenschale, Saft und Bitter-
mandeldl zur Pfirsichmasse geben, nach Anleitung kochen, heif} in
Glaser fiillen (siehe Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP).

Diese Konfitire passt auch gut zu Fleisch (GAP)!

Rhabarber-Himbeer-Konfitiire

700 g Rhabarberstiicke, 300 g Himbeeren,
500 g Gelierzucker 2:1

Zubereitung nach Grundrezept (s. Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP).

Saft einer Zitrone,

Stachelbeer-Johannisbeer-Konfitiire

750 g Stachelbeeren, 250 g schwarze Johannisbeeren, 500 g
Ge-lierzucker 2:1

Zubereitung nach Grundrezept (s. Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP).

Zwetschgen-Holler-Konfitiire

750 g Zwetschgen (zerkleinert), 250 g Hollerbeeren, 500 g Celier-
zucker 2:1, 1 Sternanis, 2 TL Zimt, Saft einer Zitrone

Die Zubereitung erfolgt nach dem Grundrezept (sieche Apfel-Ingwer-
Konfitiire GAP). Kostlich schmeckt diese Konfitiire auch, wenn man
anstelle des Gelierzuckers 500 g Rohrzucker verwendet, und zum
Gelieren 'Fruchtgel' (Geliermittel aus Apfelpektin) dazugibt. Rohr-
zucker ist fir viele dunkle Konfitliren geeignet, er gibt ein feines,
Karamellaroma. Allerdings sind nach diesem Rezept hergestellte
Konfitiiren weniger lang haltbar, man sollte stets nur kleine Mengen
davon zubereiten (GAP).

Gelee

Gelee ist gallertartig verfestigter Saft von Friichten und enthélt keine
Fruchtstiickchen. Die Verfestigung beruht auf der Wechselwirkung
von Fruchtsauren, Zucker und Pektin, einem in den Zellwanden der
Friichte nattirlich vorkommenden Kohlenhydrat. Da aber nicht alle
Obstarten selbst tiber geniligend Pektin verfiigen, verwendet man
zum Einkochen wie bei Marmeladen und Konfitliren Gelierzucker,
der neben Zucker auch Pektin und auflerdem organische Sduren
enthalt.

Apfelgelee mit Johannisbeersaft

700 ml Apfelsaft aus sduerlichen, nicht ganz reifen Apfeln, 200 ml
Johannisbeersaft, 500 g Celierzucker 2:1

Die Zubereitung erfolgt nach dem Grundrezept (sieche Apfel-Ing-
wer-Konfitlire GAP).

Holler-Apfel-Gelee

1,5 kg Hollerbeeren, 0,5 | Wasser, 750 g sduerliche Apfel, 250 ml
trockener Weilswein, 1 unbehandelte Zitrone, Gelierzucker 2:1
Hollerbeeren mit Wasser 10 Minuten kochen lassen, Apfel vierteln,
in einem zweiten Topf im Wein weich kochen. Holler und Apfel in
einem Tuch abtropfen lassen. Saft mit entsprechender Menge Ge-
lierzucker aufkochen, abgeriebene Zitronenschale und Zitronensaft
zugeben, nach Grundrezept weiterverarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-
Konfitiire GAP). Anstelle der Apfel kann man auch Birnen verwen-
den, dann gibt man noch Y2 Zimtstange dazu.
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Holunderbliitengelee

25 Holunderbliitendolden, 200 ml Apfelsinensaft (ungezuckert),
20 g Geliermittel, 1125 g Zucker

Blitendolden gut ausschiitteln, in 1 | Wasser kurz aufkochen,
24 Stunden stehen lassen und dann durch ein Sieb gief8en. Von der
Kochflissigkeit 800 ml abmessen, mit dem Apfelsinensaft auf 1 |
auffillen.

Die weitere Zubereitung erfolgt nach Anleitung auf dem Packchen
Geliermittel. Wenn die Flussigkeit anfangt fest zu werden, Holun-
derbliten mit Hilfe eines Holzstdbchens darin verteilen. Glaser mit
Twist-off-Deckeln verschlieRen (NEW).

Holunder-Rotwein-Gelee mit Nelken

1,5 kg Holunderbeerdolden, 0,25 | Rotwein, 6 Nelken, 500 g Extra-
Gelierzucker

Dolden abspiilen, verlesen (nicht entstielen) und entsaften. Von
dem Saft einen dreiviertel Liter abmessen. Mit dem Rotwein und
den Nelken in einen Topf geben. Gelierzucker zufligen und unter
Rithren zum Kochen bringen. Dann 1 Minute kochen. Heif$ in sau-
bere Glaser fiillen und sofort verschliellen (ergibt 4 Glaser a 400 g,
NEW).

Kornelkirschengelee

900 ml Kornelkirschsaft, 500 g Gelierzucker 2:1, 1 Zimtstange,
etwas Vanille, Zitronensaft zum Abschmecken

Die Kornelkirschen dampfentsaften und den Saft nach Grundrezept
weiterverarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP).

SN,

Kornelkirschen lassen sich gut zu Gelee verarbeiten.

Quittengelee

900 ml Quittensaft, 500 g Gelierzucker 2:1, etwas Vanille oder ab-
geriebene Zitronenschale

Quitten aufschneiden, Stiele und Blitenansatz entfernen, vierteln
und in wenig Wasser kurz kochen, dann dampfentsaften. Saft
abkihlen lassen, dann mit den restlichen Zutaten vermischen und
nach Grundrezept weiterverarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-Konfitiire
GAP).

Sauerkirschgelee mit ganzen Friichten

1| Sauerkirschsaft, 700 g Gelierzucker 2:1, 250 g entsteinte
Sauerkirschen, Saft einer Zitrone

Saft und Zucker unter Rithren zum Kochen bringen. Dann die Kir-
schen und den Zitronensaft zugeben und nach Grundrezept weiter-
verarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP).

Schlehengelee

900 ml erkalteter Schlehensaft, 500 g Gelierzucker 2:1, 1 gehaufter
El Zucker, Saft einer Zitrone

Die Vorbereitung der Schlehen fiir Saft und Gelee ist etwas zeit-
aufwendig, aber lohnend. Da die Friichte nach dem ersten Frost
geschmacklich viel besser werden, sollte man sie vor dem Ver-
arbeiten einmal kurz einfrieren. Die Schlehen auftauen lassen,

mit kochendem Wasser uberbrithen, (gleiche Menge Wasser
und Friichte) und 24 Stunden stehen lassen. Dann den Saft ab-
giellen, aufkochen, erneut tber die Schlehen gieen und wieder
24 Stunden ziehen lassen. Diesen Vorgang noch einmal wieder-
holen. Schlehen soll man nie kochen und auch nicht dampf-
entsaften, der Saft wird dann bitter! Den gewonnenen Saft
nach Grundrezept weiterverarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-Konfitiire
GAP).

Vogelbeer-Apfel-Gelee

500 ml Vogelbeersaft, 400 ml Apfelsaft, 500 g Gelierzucker 2:1
Bei den Vogelbeeren verwendet man am besten die Friichte der
veredelten Mahrischen Eberesche (Sorbus aucuparia 'Edulis’).
Da ebenso wie bei den Schlehen die Friichte nach dem ersten Frost
an Geschmack gewinnen, empfiehlt es sich, sie vor dem Weiter-
verarbeiten kurz einzufrieren.

Die Vogelbeeren dampfentsaften, die Séfte nach Grundrezept wei-
terverarbeiten (siehe Apfel-Ingwer-Konfitiire GAP). Man kann auch
ausschliefSlich Vogelbeersaft verwenden. Da das reine Vogelbeer-
gelee dann noch etwas herber wird, sollte man etwas mehr Zucker
zugeben (GAP).

Kompott, Mus, Piiree

Zu Kompotten werden Friichte mit halbwegs fester Konsistenz
verarbeitet und zwar mit oder ohne Schale, ganz oder zerkleinert,
auf jeden Fall entkernt. Man fiillt sie dicht aneinander liegend
in Glaser, bedeckt sie mit abgeschmeckter Fliissigkeit und pasteu-
risiert sie.

Ahnlich erfolgt die Herstellung von Fruchtmus. Hierfiir werden
Friichte mit relativ wenig Zucker und Wasser so lange eingekocht,
bis fast die gesamte Flussigkeit verdampft ist. Anschliefend passiert
oder mixt man den entstandenen Brei und fillt ihn heil in fest
verschliefbare Glaser ein.

Auch eine Fruchtpresse mit Schneckengewinde kann hilfreich
sein, die Stiele, Spelzen, Schalen und Kerne gesondert auswirft. Je
nach Grole der Sieboffnung ist der Presssaft mehr oder weniger
dick und wird dann als Fruchtpiree, Fruchtmus oder Fruchtsol’e
bezeichnet.

Apfelkompott

500 g geschilte, entkernte Apfel (fest kochend), 1/2 | Wasser,
50-75 g Honig, Zucker oder anderes Siiungsmittel, nach Belieben
Gewilirze (z. B. Zimtrinde, Vanilleschote, Ingwer, Piment)

Apfel zerkleinern (Spalten, Wiirfel, Kugeln). Um das Braunwerden
durch die Luft zu vermeiden, sofort in den kochenden Sud geben,
vorsichtig ziehen lassen. Die Garzeit hdangt von der Apfelsorte und
der Zerkleinerungsart ab. Heil$ in Gldser mit Schraubverschluss
fullen (randvoll), verschlielen, ein paar Minuten auf den Kopf
stellen. Damit die oberste Schicht sich nicht braun verfarbt, kann
das Schraubglas auch einige Zeit in dieser Stellung verbleiben.
Die Menge des Siilungsmittels hdngt von der Apfelsorte, aber
auch vom personlichen Geschmack ab. Wer mehr Saft im Kom-
pott wiinscht, kann den Fliissigkeitsanteil erhhen. Gewiirze mit
dem Sud mitkochen oder vor dem Verzehr in pulverisierter Form
zugeben. Am besten immer nur mit einem Gewdirz experimen-
tieren (Hofb).

Aprikosenkompott

Aprikosen, gestiliter Aufguss (150-200 g Honig oder Zucker auf
1| Wasser)

Friichte in gleichmélige Stiicke schneiden, in Glaser schichten,
sofort mit heiem Sud lbergiefen, um Verfirbungen zu ver-
meiden. Die Gldser ins heifle Wasserbad geben und 30 Minuten
bei 85 °C pasteurisieren. Kleine Aprikosen ganz in Gléser ge-
ben, die Einweckzeit verldngert sich dann um 10 Minuten. Fur
1 kg Friichte werden etwa 0,5-0,75 | Wasser benétigt. Damit an
der Oberflache keine Braunfarbung eintritt, am besten auch
beim Einwecken Schraubgldser verwenden. Sie lassen sich
randvoll fillen und nach dem Pasteurisieren sofort auf den Kopf
stellen (Hofb).
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Kleine Aprikosen kann man ganz in die Gladser geben.

Birnenkompott

1 | Wasser oder 1 | Apfel- oder Birnensaft oder 0,75 | Rotwein
und 0,25 | Holundersaft, 50-150 g Honig, Zucker oder anderes
StiBungsmittel, Saft von 0,5-1 Zitrone, 1,5-2 kg reife, feste Birnen,
nach Belieben Gewiirze (z. B. Zimtstange, Nelken, Piment)

Birnen schdlen. Entsprechend dem Verwendungszweck zerklei-
nern. Sofort in den kochenden Sud geben. Vorsichtig garen, heil’ in
Schraubglaser geben, verschlieBen. Saftige, schmelzende Friichte
besser im Wasserbad pasteurisieren, weil ihre Form so besser erhal-
ten bleibt. Erhitzungsdauer: 30 Minuten bei 85 °C. Feste Birnen
leicht vorkochen.

Man kann die Birnen auch mit Apfeln, Aprikosen, Pfirsichen oder
Weintrauben mischen (Hofb).

Hagebuttenpiiree

Blitenansatze und Stiele wegschneiden, waschen. Hagebutten mit
Wasser oder Apfelsaft bedecken (evtl. tiber Nacht einweichen).
Dann in der Flussigkeit sehr weich kochen (ideal im Dampfdruck-
topf). AnschliefRend kurz mixen (bei der Kartoffelrose nicht notwen-
dig), das Durchpassieren wird dadurch erleichtert. Bei Bedarf noch
Flussigkeit zugeben. Die Masse ist wegen des hohen Pektingehaltes
sehr quellfihig. Den Brei durch ein Passiergerit treiben. Je feiner
das Sieb ist, desto weniger sind spater Samenhérchen bemerkbar.
Bei Bedarf noch Flssigkeit zugeben. Nach Belieben siiRen (auf 1 |
100-200 g Honig oder Zucker). Das Puree halt sich aber auch un-
gesiift. Heils in Schraubglaser fiillen, verschlielen (Hofb).

Holunderbeerkompott

250 g Beeren, 1 kleine Birne, 125 g Zwetschgen, 30 g Schwarz-
brotrinde, 30 g Zucker, je nach Geschmack: Vanille, Zimt, Gewtirz-
nelken, Koriander, Ingwer, Rum

Holunderbeeren abspiilen, mit einer Gabel von den Dolden strei-
chen, verlesen und abtropfen lassen. Birne schalen, entkernen und
vierteln. Zwetschgen entkernen. Alle Friichte zuckern und mit we-
nig Wasser zum Kochen bringen. Schwarzbrotrinde zerbréckeln
und mit den gewiinschten Gewdirzen zufligen. Alles ca. 10 Minuten
lang zu einem musartigen Kompott kochen und im Anschluss nach
Belieben warm oder kalt servieren (2 Portionen, NEW).

Zwetschgenmus mit Riibensirup

2 kg Zwetschgen, 5 %iger Essig, Zimtstange, Nelken, einige griine
Walntisse, Zuckerriibensirup

Die Zwetschgen entsteinen und halbieren. Die Fettpfanne mit Essig
einreiben und den Boden mit einer ganz dinnen Essigschicht
bedecken. Die Zwetschgen darauf verteilen. Gewiirze je nach
Geschmack, und einige aufgeschnittene griine Walniisse zugeben.
Im Backofen bei 180-200 °C ca. 2-3 Stunden garen, dabei mog-
lichst nicht umriihren. Wenn die Masse gut eingekocht ist, mit dem
Mixstab piirieren, je nach Geschmack mit Zuckerriibensirup
stilen, nochmals kurz erhitzen und kochendheils in Glaser ab-
fiillen (GAP).
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Likor

Likor wurde vermutlich im Hochmittelalter urspriinglich als Medi-

zin in den Klostern Italiens an- und eingesetzt (das italienische

liquore heif8t Flussigkeit). Dadurch machte man sich die Wirkung

von Heilpflanzen im alkoholischen Auszug zunutze, wobei dem

Alkohol eine dreifache Aufgabe zukommt:

e Losen der Wirkstoffe aus den Pflanzen

e Konservierung der Wirkstoffe

e geschmackliche Verfeinerung der ,Medizin” in Kombination mit
Honig oder Zucker.

Birnen- oder Apfellikor

Sehr reife Birnen oder Apfel, weiller Kandiszucker, Doppelkorn,
evtl. Ingwerwurzel

Das Obst schilen, vom Kernhaus befreien, in kleine Wiirfel schnei-
den und ein weithalsiges Schraubdeckelglas damit bis zu Halfte
fullen. Danach das Glas bis zu zwei Drittel mit weilem Kandis-
zucker auffiillen und einige Male auf einer weichen Unterlage
aufstofien.

Wer Ingwergeschmack mag, kann eine Wurzel dazugeben.
Doppelkorn bis 2 cm unter den Glasrand aufgiellen. Das Glas
mit dem Schraubdeckel verschlielben, an die Sonne oder an einen
warmen Ort stellen und den angesetzten Likor ab und zu bewe-
gen. Nach 3 Wochen den Likor durch ein feines Sieb giefSen, in
eine Flasche fiillen und noch etwa 2 Wochen kihl und dunkel
aufbewahren (Bib).

Holunderlikor

0,25 | gekochter Holundersaft, 1 Tasse frische Beeren, 2 EL Zucker,
1| Zwetschgenwasser, Gewdirze (z. B. Vanille, Zimt, Nelken, Bitter-
mandelextrakt)

Der Saft wird mit dem Zucker und den Gewiirzen, je nach
Geschmack, verriihrt. Den Saft und die Beeren in eine weithal-
sige Flasche fiillen und mit dem Zwetschgenwasser tbergiefSen.
Verschlieffen und an einem warmen Ort 6 Wochen lang ziehen
lassen. Abseihen und in Flaschen fiillen. Anstelle des Zwetschgen-
wassers kann auch klarer Korn, weiller oder normaler Rum ver-
wendet werden (NEW).

Johannisbeerlikor mit Vanille

200 g schwarze Johannisbeeren, 125 g weilSer Kandis, "2 Vanille-
schote, 700 ml Korn

Vollreife, saubere Friichte werden mit Kandiszucker und Vanil-
le in saubere Glasflaschen gefiillt. Dartber giel’t man den Korn.
Die Flaschen gut verschlieBen und den Ansatz bei Zimmertem-
peratur 6-8 Wochen durchziehen lassen. Dabei, v. a. am An-
fang, ab und zu gut schiitteln, damit sich der Kandiszucker ganz
auflost. Dann wird der Likor abgeseiht oder gefiltert, in Flaschen
abgefillt und soll noch einige Wochen im Keller ruhen. Sehr gut
ist auch eine Mischung von rotem und schwarzem Johannisbeer-
likor. Dazu werden die Likore zundchst getrennt hergestellt und
dann vermischt (GAP).

Walnusslikor

250 g Walnusskerne, 2 | lieblicher Weillwein, 1 Vanilleschote,
Y2 Zimtstange, 300 g Einmachzucker, 500 ml Obstler

Die Nusse im Mixer grob zerkleinern. Wein, Vanilleschote, Zimt
und Zucker vermischen und erhitzen, bis sich der Zucker gel6st
hat. Die Weinmischung etwas abkihlen lassen, mit den Nussen in
einen Glasballon fiillen und tiber Nacht kiihl stellen. Am nachsten
Tag den Obstler zugeben, den Ballon gut verschliefen und den
Ansatz an einem kihlen, dunklen Ort vier Wochen ziehen lassen.
Dann den Likor abfiltern und in Flaschen abfillen.

Die Haltbarkeit betragt bei kiihler Lagerung (nicht im Kiihlschrank!)
ca. drei Monate (GAP).

Verschiedene Getrianke
Aus vielen Obstarten lassen sich auer Saft, Wein und Likor noch
andere Getrdanke herstellen, die je nach Jahreszeit erfrischend oder
auch warmend sein konnen.
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Apfelbowle

3 Apfe/, Saft einer Zitrone, 2 unbehandelte Zitronen, 2 Limetten,
Zitronenmelisse, 1 | Apfelsaft, 0,75 | Cidre, 0,75 | Ginger Ale

Apfel waschen, vierteln, Kerngehduse herausschneiden. Apfel-
viertel in diinne Spalten teilen und mit Zitronensaft betrdufeln.
Zitronen und Limetten waschen und in Scheiben schneiden.
Zitronenmelisseblattchen abzupfen.

Gut gekihlten Apfelsaft und Cidre in ein Bowlegefdl gieen.
Apfelspalten, Zitronen- und Limettenscheiben hinzufiigen. Mit
Ginger Ale auffillen und mit Melisseblittchen bestreuen. Gut
gekiihlt servieren (Bib).

Apfelglithwein

Fiir 3—4 Personen: 1 Flasche Apfelwein, 0,25 | Apfelsaft, abgerie-
bene Schale einer halben Zitrone, 60 g Zucker, 1 Stiick Zimtstange,
4 Nelken, 1 Orange (in Scheiben geschnitten)

Alle Zutaten in einem Topf erhitzen, jedoch nicht kochen, damit
der Alkohol erhalten bleibt. Heifs servieren und genief8en (Bib)!

Apfel-Kefir-Drink

2 Apfel, 1 EL Zitronensaft, 1 EL Vanillezucker, 0,125 | Orangensaft,
500 g Kefir, Zimt

Apfel waschen, vierteln, entkernen. Mit Zitronensaft, Vanillezucker
und Orangensaft im Mixer pirieren. Kefir dazugeben und alles
gut durchmixen. Den Drink in hohe Glaser fillen und mit Zimt
bestauben (Bib).

Apfelpunsch

1 1 Apfelsaft, 1 | Wasser, 1 Zimtstange, 2 ungespritzte Orangen,
1 Tropfen Zimtrindendl, 1 Tropfen Ingwerdl, 3 EL Akazienhonig,
3-5 Tropfen Orangendl

Den Apfelsaft mit Wasser erhitzen, die Zimtstange mit sieden
lassen. Die Orangen in Scheiben schneiden und dazu geben.
Atherische Ole — wichtig ist dabei, reine (!) dtherische Ole zu
verwenden — in den Honig traufeln und kurz vor dem Servieren
einriihren (Bib).

Apfelschalentee

Selbst Apfelschalen (von ungespritzten Apfeln), die beim Backen
von Kuchen anfallen, lassen sich weiter verarbeiten. Schalen auf
einem Backblech ausbreiten und bei 50-80 °C und leicht ge-
offneter Backofentiir trocknen lassen. Zwischendurch wenden und
aufpassen, dass sie nur trocknen und nicht rosten.

Eine Handvoll Schalen mit 1 | kochendem Wasser libergiel’en und
10 Minuten ziehen lassen. Der Tee wird umso aromatischer, je
trockener die Schalen sind. Sie lassen sich gut in einer verschlos-
senen Dose mehrere Wochen aufbewahren (Bib).

Apfelschalen,
aus denen sich
Tee herstellen
ldsst, kbnnen

z. B. mit Schal-
maschinen im
Rahmen von
Kinderaktionen
gewonnen
werden, die bei
allen Beteiligten
Begeisterung
und Zufrieden-
heit auslésen.

Glithwein mit Hollersaft

1 I Holunderbeersaft, 1 | Rotwein, 3 EL Zucker, 4 Nelken, 1 Zimt-
stange, 1 TL geriebene Zitronenschale (unbehandelt)

Den Saft mit den Gewiirzen und dem Zucker aufkochen, abseihen,
nochmals mit dem Wein erhitzen. Anstelle des Zuckers kann auch
Honig verwendet werden, der aber nicht mit erhitzt wird; man stfSt
damit nachtraglich (NEW).

Hollersekt

10-15 Holunderbliitendolden, 5 | Wasser, 500 g Zucker, 2 un-
behandelte Zitronen, 0,1 | Obstessig

Wasser und Zucker aufkochen, erkalten lassen, dann mit allen
Zutaten in ein grofBes Gefall geben. An einem warmen Ort zu-
gedeckt etwa 2-4 Tage stehen lassen, bis es leicht zu gdren an-
fangt (kleine Bldschen steigen hoch). Nun wird alles abgeseiht und
in Sektflaschen (sind besonders stabil) gefiillt, mit Plastikkorken
verschlossen und in einen kihlen Keller gegeben. Es muss ofter
kontrolliert werden, ob der Korken fest auf der Flasche sitzt. Nach
4—-6 Wochen ist der Hollersekt trinkbar (NEW).

Holunderbeerpunsch

0,5 | Apfelsaft, 0,5 | Holunderbeersaft, "> Zitrone, 1 Zimtstange,
3-4 Nelken, 100 g Kandiszucker, 0,5 | schwarzer Tee, 0,25 | weil3er
Rum, 2 Zitrone zum Servieren

Holunderbeersaft mit Apfelsaft mischen und mit Zitronensaft,
Gewlirzen und Kandiszucker zum Kochen bringen. Heillen Tee
und Rum zugeben, alles noch einmal erwdrmen, aber nicht mehr
kochen lassen. Durch ein sehr feines Sieb in feuerfeste Glaser
giellen und heill mit einer Zitronenscheibe servieren (NEW).

Holunderbliiten-Sirup

3 | Wasser, 2 kg Zucker, 3 Zitronenscheiben, 18 Holunderbliiten-
dolden, 60 g Zitronensdure

Zucker und Wasser aufkochen und erkalten lassen; Dolden
ohne Stangel mit Zitronenscheiben, Zitronensdure und Sirup ver-
mischen, 5-6 Tage in einem Steinguttopf kithl zugedeckt ste-
hen lassen. Danach den Sirup abseihen und in Flaschen fiillen,
verkorken und nochmals an einem kihlen Ort ruhen lassen
(NEW).

Holunderbliiten-Sorbet

15 Holunderbliitendolden, 300 g Zucker, 0,2 | WeilSwein, 1 Zitrone,
2 Limetten, 1 Eiweils, 1 Flasche trockener Sekt

Mit Eismaschine: 0,8 | Wasser, Zucker, Weillwein und den Saft
von 1 Zitrone und 2 Limetten verrithren. Saubere Holunderdolden
zuftigen. Zugedeckt mindestens einen Tag ziehen lassen. Flissigkeit
durch ein mit Kiichenpapier ausgelegtes Sieb gieflen. In der Eis-
maschine ca. 30 Minuten gefrieren lassen. Ein Eiweil} steif schlagen
und unterheben. Im Tiefkiihlschrank noch mal durchfrieren lassen.
Ohne Eismaschine: Flissigkeit in einer Metallschale im Tiefkiihler
mindestens 3 Stunden durchfrieren lassen. Zwischendurch drei-
mal mit dem Schneidestab vom Handriihrgerdt durchmixen. Den
Eischnee dabei unterziehen.

Sorbet mit einem Eiskugelformer portionieren. Jeweils 1-2 Kugeln
in eine Sektschale geben. Mit gekiihltem Sekt auffiillen (NEW).

Holunderbliitentee — frisch
Vier Dolden mit 0,5 | Wasser aufkochen. Man ldsst 5-10 Minuten
ziehen, gieft ab und trinkt den Tee tber den Tag verteilt (NEW).

Holunderbliitentee — getrocknet

Zwei gehdufte Teeloffel getrockneter Bliiten mit % | kochen-
dem Wasser tberbriihen. 5 Min. ziehen, abgieen, warm trinken
(NEW).

Holunderbowle

10 Holunderbliitendolden, Zitronenmelisseblitter, 2 Flaschen Weil3-
wein, 1 Flasche Sekt

Holunderbliten mit dem Wein und der Zitronenmelisse ein paar
Stunden im Kihlschrank ziehen lassen. Vor dem Servieren abseihen
und den gekiihlten Sekt dazugeben (NEW).
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Sonstige pfiffige Ideen

Neben all den bisher genannten gibt es weitere originelle Verwer-
tungsmoglichkeiten, die sich in keine Schublade stecken lassen,
sondern vielleicht am besten nur als kleine stifSe ,Verfiihrungen”
oder wiirzige Schmanker! zu bezeichnen sind.

Apfelpulver

Getrocknete Friichte in elektrischer Kaffeemiihle mit Schlag-
messer zu Pulver vermahlen. In gut verschlielbare Glaser geben
oder einfrieren. Kein Auftauen erforderlich. Verwendung als
wertvolles, ballaststoffreiches, schwaches SiiBungsmittel (beson-
ders fur Diabetiker geeignet) fiir Musli, Getreidebrei, Joghurt,
Quark (Hofb).

Apfelstreusel

4 Apfel, % Tasse Haferflocken, > Tasse brauner Zucker, > Tasse
Mehl, 1 TL Zimt, "> Tasse Margarine, kleine Riihrschiissel, Auflauf-
form mit 20 cm Durchmesser

Apfel schilen, in Stiicke schneiden und in der Auflaufform vertei-
len. Die weiteren Zutaten in der Riihrschissel vermengen und tber
die Apfel bréseln. Bei 175 °C 35-40 Min. backen. Heil oder kalt
servieren (Bib).

Apfeltiramisu

100 g Loffelbiskuit, 500 g Apfelmus, 250 g Quark, 200 g Frischkase,
80 g Zucker, 5 EL Apfelsaft, Kakao

Loffelbiskuit in eine rechteckige Auflaufform geben und so anord-
nen, dass moglichst viel hineinpasst. Danach mit Apfelsaft betrdu-
feln und das Apfelmus dariiber verteilen. Quark, Frischkdse und
Zucker miteinander verriihren und auf das Apfelmus heben. Zum
Schluss noch mit etwas Kakao bestreuen (Bib).

Birnen-Igel

4 Birnenhélften, 20 g Mandelstifte, 250 ml Milch, 1 Packchen Scho-
koladensolse

Birnenhilften auf Teller legen. Aus Milch und Pulver eine Schoko-
sol’e zubereiten und Uber die Birnen giefen. Das ,Schnduzchen”
soll frei bleiben. Dann in den tbergossenen Teil die Mandelstifte
stecken. Fiir 2 Stunden in den Kihlschrank stellen (Bib).

Bratapfel mit Quark-Sanddorn-Fiillung

4 Apfel, Zimt, Ahornsirup oder Honig, 80 g Quark, 2 Figelb,
Naturvanille, 2-3 EL Sanddorn mit Honig

Apfel waschen, Kerngehiuse ausstechen und dann auf ein gefette-
tes Backblech oder in eine Auflaufform setzen. Quark, Eigelb, Sand-
dorn mit Honig und etwas Naturvanille miteinander verriihren und
in die Apfel fiillen. Bei 200 °C 30 Min. backen. AnschlieBend mit
Ahornsirup betrdufeln oder mit Honig bestreichen und Zimt dari-
ber streuen (Bib).

Holunderbliitenmousse

Fiir 10 Portionen: 180 g weille Schokoladenkuvertiire, 200 g Mas-
carpone, 150 g Magerquark, 0,4 | Holunderbliitensirup, 6 Scheiben
Gelatine, 400 g Sahne, 150 g geschlagenes Eiweil3

Kuvertiire in einer Schiissel im Wasserbad nach Vorschrift zum
Schmelzen bringen. Mascarpone, Magerquark und Holunderbli-
tensirup vermengen und mit der Kuvertiire vermischen. Die im kal-
ten Wasser eingelegten und gut ausgedriickten Gelatineblétter in
einer Schiissel ins heifse Wasserbad stellen, verflissigen und in die
obige Masse einriihren. Bis kurz vor dem Stocken abkiihlen lassen.
Das Eiweils und die Sahne sorgfaltig unter die Masse heben. Sofort
in geeignete Formen fiillen und im Kiihlschrank 3—4 Stunden durch-
kiihlen lassen. Dazu passen ausgezeichnet frische Wald-, Heidel-,
Johannis- oder Stachelbeeren (NEW).

Karamellisierte Apfel
675 g Apfel, 115 g Butter, 25 g Paniermehl, 50 g gemahlene Man-
deln, 4 EL Ahornsirup, Schale von 2 Zitronen

Apfel schilen, Kerngehiuse ausstechen und in 1 cm dicke Ringe
schneiden. Apfel in Pfanne mit Butter anbraten, bis sie goldgelb
und weich sind, dann herausnehmen. Paniermehl zur Butter in die
Pfanne geben und 1 Min. rosten. Mandeln und Zitronenschalen
unterriihren und weitere 3 Min. unter stindigem Riihren résten. Die
Paniermehlmischung tiber die Apfel geben und mit warmem Sirup
betrdufeln. Mit Schlagsahne servieren (Bib).

Pflaumenchutney, scharf

500 g sehr reife Pflaumen, 250 g Zucker, 4 EL geriebener Meer-
rettich, 4 EL scharfer Senf, 1 TL gemahlene Peperoni

Die entsteinten Pflaumen weich diinsten, dann purieren. Das Mark
mit Zucker verriihren und 15 Min. auf kleiner Flamme kocheln,
(Vorsicht — brennt leicht an). Nach dem Erkalten mit den Gewlirzen
vermischen, in Glaser fillen und verschlieRen (GAP).

Quittenbrot

Quittenstiicke, Gelierzucker, Vanillinzucker

Die vom Quittengelee (siehe Quittengelee GAP) tibrig gebliebenen
Fruchtstiicke noch warm durch die Flotte Lotte drehen. Das Mus
im Verhaltnis 2:1 mit Gelierzucker vermischen und etwas Vanillin-
zucker dazu geben. Diesen Brei auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech streichen und im Backofen bei max. 160 °C eindicken lassen.
Ist der Brei fest geworden, kann man ihn in Stiicke, Streifen etc.
schneiden. In Blechdosen lagern (GAP).

N
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Quittenbrot, auch Quittenpaste oder Quittenkonfekt genannt.

Senfzwetschgen mit Rotwein

2 kg Zwetschgen, 30 g Senfkérner, 250 ml Weinessig, 250 ml Rot-
wein, 150 g Zucker, 2 Gewiirznelken, 1 Zimtstange

Zwetschgen so entsteinen, dass die Halften noch zusammenhan-
gen. Essig, Wein, Zucker, Nelken und Zimt einmal aufkochen las-
sen, Zwetschgen portionsweise 2—-3 Minuten darin blanchieren,
herausnehmen und in Glaser fiillen. In jedes Glas Senfkorner ge-
ben. Sud durch Sieb tiber Zwetschgen giellen, Glaser verschliefen
und drei Wochen ziehen lassen. Haltbarkeit etwa sechs Monate.
Gut zu Kassler, Schinken in Brotteig und zu Wild (GAP)!

Quellennachweis

Dank fiir das Uberlassen der Rezepte gilt den Kreisverbinden fiir
Gartenbau und Landespflege Garmisch-Partenkirchen und Neu-
stadt an der Waldnaab, den Obst- und Gartenbauvereinen Bibertal
sowie Frau Hermine Hofbauer:

Bib: Obst- und Gartenbauvereine Bibertal (Kreisverband Giinz-
burg): ,Bibertaler Fruchtparade”.

GAP: Kreisverband Garmisch-Partenkirchen: ,Soibergmacht! Re-
zepte aus dem Werdenfelser Land”.

Hofb: Hermine Hofbauer: ,Verwertung von Obst und Gemiise
aus dem Garten”, Obst- und Gartenbauverlag, Miinchen.

NEW: Kreisverband Neustadt an der Waldnaab: ,Holunder — Traum-
hafte Rezept-Variationen”.

und mit Unterstiitzung des Bayerischen Staatsministeriums fiir Erndghrung, Landwirtschaft und Forsten sowie der Kreisfachberatung fiir Gartenkultur und Landespflege.
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