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Die Essenz des
Sommers

Sirup ist wieder in und ausgesprochen vielseitig. Mit etwas Spass am
Ausprobieren kénnen viele Aussergewodhnliche selbst hergestellt =
werden. Denn mit Sirup oder Likér kann ohne viel Aufwand ein
Getrank aufgewertet oder ein Dessert verzaubert werden.

as Sommerhalbjahr ist Sirup-

Einkochzeit. «Sirup ist ein

dickflissiges Erzeugnis aus
Trinkwasser, Gewlrzen, Krautern,
essbaren Bliiten, Gemiise, Friichten
sowie Aromen oder Extrakten mit
Zugabe von Zuckerarten» heisst es
dazu in der Verordnung tber alko-
holfreie Getranke im Schweizer
Lebensmittelgesetz. In der
Praxis heisst das: Es gibt
kaum etwas, das nicht zu
einem aromatischen Sirup
verarbeitet werden kann.

Vom Sirup zum Likér
Vorgemacht haben uns
das schon die Araber
im Mittelalter. Dank
eines sehr hohen Zu-
ckeranteils blieben
ihre Frucht- und

Fein Uber Glace:
Rosensirup.

Heilsafte aus Krautern, Wurzeln und
Beeren sehr lange ungekiihlt halt-
bar.

Die allerersten Likore wurden mit
Rosenbldttern und -bliten parfi-
miert - in Italien nannte man sie
«Rosoli»; gestisst wurden sie mit Ho-
nig. Findige Nonnen und Monche er-

weiterten die Angebotspalette
um Krauter- und Beerenliko-
re. Sirups sind deshalb oft
die Basis fiir kostliche Liko-

Dezent dosiert -"j“
Delikatesse:
Liebstockel-Sirup.

Geht auch far
Punsch: Sternanis-
Limetten-Sirup.

Wissenswertes fiir die Sirup-Z

e Zu viel Zucker konnte der Grund dafur sein,

dass der Sirup geliert, da manche Frichte

mehr Pektin enthalten als andere. Zu

festen Sirup kann man noch mal mit
etwas Wasser aufkochen, bis er die
richtige Konsistenz hat.

e Sirup nur in sterilisierte Flaschen
abfullen.

e Kalte Sirups in kalte, heisse Sirups in heisse
Flaschen abfullen.

e Zitronensaure bei heiss abgeftllten Sirups:
ca. 15-20g auf 500-750g Zucker.



Parfum fur den
Fruchtsalat:
Zitronengras-Sirup.

ubereitung
* Zusammen mit dem Zucker kochen.

* Natriumbenzoat bei kalt angesetzten
Sirups: 1g auf 41 fertigen Sirup. Mit wenig
Sirup verrtihren, bis sich das Pulver
aufgelost hat. Vor dem Abfullen unter die
ganze Menge Sirup ruhren.

e Je spezieller der Sirup, desto kleiner die
Flasche.

e Wenn maoglich dunkel und kihl lagern.

* Geoffnete Flaschen im Kuhlschrank
aufbewahren.

re. Die besten und zum Teil immer
noch streng geheim gehaltenen Li-
korrezepte stammen aus den Klos-
tern. Als Likor bezeichnet man aro-
matisierte, stisse  Branntweine.
Entweder werden sie durch die Bei-
gabe von Sirups oder Siften gesiisst,
oder die Frichte und Krauter wer-
den zuerst im Alkohol eingelegt und
erst danach wird Zucker beigeftigt.

Haltbarkeit / Lagerung

Die Tendenz geht heute zu
weniger slissen, aber aroma-
tischeren Sirups. Das ist
durchaus lobenswert und be- |
stimmt auch gestinder. Aller- |
dings hat die Sache einen [
Haken: Je weniger Zucker !
ein Sirup enthalt, desto \‘
weniger lange ist er >
haltbar. Es sei denn, '
man stellt ihn
kiihl. So macht es
denn auch Sinn,
eher mehrere
kleinere Ein-
heiten Sirup zu
produzieren,
als eine grosse
Flasche. Die
Haltbarkeit et-
was verlangern
kann man mit

Cassis-Likor: Passt zu
Wodka, Gin oder
Prosecco.
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Alle Rezepte auf
www.frauenland.ch

Sternanis-Limettensirup, Rosen-
sirup, Zitronengras-Sirup, Lieb-
stockelsirup und Cassis-Likor:
Alle funf Rezepte sowie Servier-
vorschldge finden Sie auf unserer
Website.

Zitronensdure, diese muss mitge-
kocht werden. Bei kalt angesetzten
Sirups hilft Natriumbenzoat. Dieses
ist in Apotheken und Drogerien er-
haltlich.

Selbstgemachte Likore und Schnép-
se sollten in der Regel ldnger und
dunkel lagern, damit sich Alkohol
und Aromen harmonisch verbinden.
Sonnenlicht schadet und verfarbt
die Mixturen. Ruhe und eine Lage-
rung bis zu mehreren Mona-

ten oder gar Jahren sind bei
manchen Alkoholika
das eigentliche Ge-
heimnis.
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