Heller
rup

Ein frischer, exotischer Sirup mit einer ausgewogene Saure und
angenehmem Karamellaroma; der Sternanis ist nicht zu dominant,
Vanille rundet alles ab.

Zutaten fir 4 dl Sirup
4 Limetten

500 ml Wasser

400 g Rohrzucker

15 g Zitronensdure

6 Sterne Sternanis

a Stange Vanille, aufgeschnitten

Die Limetten heiss abwaschen und abtrocknen. Die Schale mit
einem Sparschaler diinn abschalen oder mit einem Zestenreisser
grosstmaoglich abreissen. Die Schale sofort in die Pfanne zum
Wasser geben. Zwei Limetten auspressen. Den Limettensaft
zusammen mit Zucker, Zitronensaure, Sternanis und Vanille ins
Wasser geben. Unter Ruhren aufkochen und auf rund vier
Deziliter einkdcheln lassen. Der Sirup sollte keinesfalls zahflussig
sein, sonst kann er bitter werden. Absieben und heiss in
sterilisierte Flaschen abfllen.

Serviervorschlage

e 1 KL in den heissen Espresso oder in eine
Tasse starken Schwarztee geben

e 1 KL in den Prosecco
(mit 1 bis 2 Scheibchen
Kumgquat) geben

e (ber frisch aufgeschnittene
Ananas oder Vanille-Eis geben
(passt auch zu Lebkuchen)

e als Sirup eisgekihlt
(Dosierung eher starker)

e als Punsch-Variante ins
heisse Wasser geben
(Dosierung eher starker)
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Rosen-Sirup

Ein lieblicher, erfrischend blumiger Sirup, der so gar nicht parfumiert
schmeckt. Je nach verwendeter Duftrosen-Sorte wird der Sirup
farblich intensiver. Unbedingt ungespritzte Rosenblatter verwenden
und sie sofort nach der Ernte verarbeiten!

Zutaten fiir einen Liter Sirup

1 | Wasser

3 Handvoll frische Rosenblatter |

3 Handvoller frische Rosenblatter I
1 kg Zucker

20 g Zitronensaure

Das Wasser und drei Handvoll Rosenblatter aufkochen, die Pfanne vom
Herd nehmen und alles 20 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb in eine
Pfanne giessen.

Diesen Rosensud erneut mit drei Handvoll Rosenblattern aufkochen;
nochmals 20 Minuten ziehen lassen und durch ein Sieb abgiessen.
Jetzt den Rosensud mit dem Zucker und der Zitronensdure zusammen
aufkochen und heiss in sterilisierte Flaschen abfullen.

Serviervorschlage
e den Fruchtsalat damit abschmecken (etwa einen Essloffel pro Portion)

e Einen Kaffeloffel Sirup in die Portion kalte Gurken- oder Melonensuppe
e Einen Kaffeloffel Sirup in eine Vinaigrette-Salatsauce geben
o Uber Beerensorbets geben

e |n Nature-Joghurt
rhren

® |n einem Glas Prosecco/
Champagner
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Zitronengras-Sirup

Als Alternative zu Hugo und Aperol-Spritz! Dieser Sirup ist
eine tolle Basis fur spritzige Getranke und eine erfrischende
Erganzung fur sommerliche Desserts.

Zutaten fiir einen Liter Sirup
10 Stangel Zitronengras

1 | Wasser

400 g Zucker

15 g Zitronensdure

2 Limetten, Schale und Saft

Zitronengras mit einem Hammer oder schweren Messerrlcken flach
und faserig aufschlagen, klein schneiden. Wasser, Zucker, Zitronensaure
und Zitronengras aufkochen. Vom Herd ziehen und Limettensaft und
—schale dazugeben, gut verriihren. Abkuhlen lassen, abdecken und
24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen. Abseihen, in eine Flasche
abfullen und kahl aufbewahren.

Variante: Zusatzlich einen Bund frischen Basilikum
in das heisse Wasser geben und mitziehen lassen.

Serviervorschlage
e als Marinade fur den Fruchtsalat

e als Limonade mit eisgekihltem Mineralwasser
(und einem Zweig Minze)

e 3 cl mit 1 Limettenscheibe, 3 Minzeblattern und Eis verrthren,
mit Ginger Ale auffillen

e 3 cl mit 2 cl Zitronensaft, 4 Basilikumblattern und Eiswirfel
vermischen, 6 cl Gin zugeben

1 bis 2 KL in den Prosecco oder Champagner geben
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Liebstockel-Sirup

Seien Sie mutig, der aromatisch-frische Sirup tberrascht.

Er schmeckt nicht nach Maggi-Gewdirz. Sein bittersisslicher,
Geschmack erinnert eher leicht an Sellerie und passt hervorragend
zu einem Aperitif. Sparsam dosieren.

Zutaten fiir zirka 5 bis 6 dl Sirup

350 g Zucker

350 ml Wasser

6 Handvoll Liebstockel-Blatter, grob gehackt
10 cm Liebstockel-Stiel, grob gehackt

7 g Zitronensdaure

Zucker und Wasser in eine Pfanne geben und zum Kochen
bringen, kurz kécheln lassen. Den Liebstockel dazu geben
und auf der ausgeschalteten Herdplatte noch etwas
kocheln lassen. Vier bis sechs Stunden ziehen lassen.

Den Sirup durch ein Sieb in eine Pfanne giessen,
Zitronensaure beigeben und nochmals aufkochen,
sofort vom Herd nehmen. Abgiessen und heiss

in zwei kleine, sterilisierte Flaschen abfllen.

Serviervorschlage

e ¥ bis 1 Kaffeloffel pro Glas nicht zu stissen Prosecco.
Passt wunderbar zu Aperohdppchen mit Terrine,
Fleisch und wirzigem Kase

o 1 Kaffeloffel in eine Bloody Mary oder einen
Tomatensaft geben.

e |ovage Gin Spritz: 3 cl Sirup mit 8 cl Gin, etwas
Limettensaft, 2 Limettenschnitzen und Eiswurfel
verrihren; mit 1 Schuss Mineral Ubergiessen
und mit Prosecco auffillen

1 Kaffeloffel in die Sauce Bolognese geben
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Cassis-Likor
nach Chruter-Oskl

Oskar Martis Cassis-Likor war in der Moospinte in Minchenbuchsee
ein Hit. Besonders auch als herrlicher Aperitif, aufgespritzt mit
Weisswein oder Schaumwein. Mit Champagner wird das Getrank
zum Kir Royal.

Zutaten fiir 1,25 Liter Likor

750 g schwarze Johannisbeeren (auch tiefgekthlt)
400 g Rohrzucker, fein

1 Stlick getrockneter Ingwer (daumennagelgross)
1 Gewiirznelke |
7 dI Obstbranntwein (40 Vol.%) /

Die entstielten Johannisbeeren mit einem Holzstéssel in
einem Topf zerdriicken. Den Zucker zugeben, alles kurz ’
aufkochen und sofort wieder abkihlen lassen. Die
Masse in eine weithalsige Flasche einfullen, den
Ingwer und die Gewurznelke beigeben und mit
dem Obstbranntwein auffillen. Die Flasche
verschliessen, gut durchschitteln und
an einen sonnigen Platz stellen. Etwa
zwei bis drei Wochen durchziehen
lassen und in dieser Zeit ofters
durchschitteln. Danach den Inhalt
durch einen Kaffeefilter giessen

und ablaufen lassen. In passende,
sterilisierte Flaschen abfullen. Kuhl
und dunkel aufbewahren. Der Likor
kann sofort getrunken werden,

wird aber durch langeres Lagern
noch besser.

Serviervorschlag

1- bis 2 EL Cassislikor Gber Orangen-
salat ode Kirschkompott. Und zum
Abrunden von Feigen- oder
Waldbeerensauce.

1 EL Cassislikor tber geschmorte Feigen,
oder gedinstete Apfel und Birnen
oder gebratene Bananen.

1 TL Cassislikor Gber gebackenen
Schafs- oder Ziegenfrischkase.
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