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Unser nelkebza Kochbuch aus Chefkoch.de

Holunderbliitensirup

Holunderbliitensirup

Das Rezept ist ein Grundrezept. Wenn man mehr Sirup méchte, einfach die Mengen

multiplizieren. Aus diesem Grundrezept entstehen ca. 1,5 Liter fertiger Sirup.

Die Holunderbliitendolden im vollreifen Zustand ernten. Die Bliiten sollten sehr stark duften

und gedffnet sein.

Dann je 10 - 15 Bliten mit je einem Liter Wasser ansetzen und 24 Stunden ziehen lassen.
Durch ein feines Sieb seihen und pro Liter Wasser 1 kg Zucker und 15 - 25 g Zitronensaure
zugeben und zusammen aufkochen lassen. Durch das Aufkochen st sich der Zucker leichter
und der Sirup wird langer haltbar.

Noch heil in gut gesplilte Flaschen fiillen.

Tipp: Man kann auch statt der Zitronens&ure pro Liter Ansatz den Saft von 1 - 2 frischen

Zitronen nehmen, mit der Sdure wird der Saft allerdings spritziger.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Ruhezeit ca.1Tag
Gesamtzeit ca. 1 Tag 30 Minuten

Schwierigkeitsgrad simpel
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Q Bild fiir Druck ausblenden

Zutaten fiir 1 Portionen:

Rezept von:

10 Holunderbliitendolden
1kg Zucker
15g Zitronensaure, bis25¢g

1Liter Wasser

harry4fun
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Erfrischender Holunderblitenlikor

Erfrischender Holunderbliitenlikor

Die Holunderbliiten am besten nach einer Schonwetterperiode mittags pfliicken. Dann ist das
Aroma am stérksten. Kurz ausschiitteln um eventuell anhaftende Kéfer zu entfernen, aber nicht

waschen.

Holunderbliiten, Wasser und Zitronensaure 24 Stunden ansetzen, ich nehme einen
Plastikeimer mit Deckel, anschlieRend filtrieren. Das Filtrat mit dem Zucker und dem Korn

vermischen. Ab und zu umriihren. Wenn der Zucker gel6st ist, in Flaschen abfiillen. Q Bild fiir Druck ausblenden

Ich fiille den Likdr immer in kleine Glasflaschen und lagere ihn im Keller. Er ist ca. ein Jahr
haltbar, obwohl der Vorrat bei uns nicht so lange halt. Der Likor ist sofort trinkfertig und Zutaten fiir 1 Portionen:

braucht keine Reifezeit.

35 Holunderbliitendolden, voll erbliht

3 Liter Wasser

Arbeitszeit ca. 30 Minuten S0g  Zitrone(n) - Saure
Ruhezeit ca.1Tag 1kg Zucker
Gesamtzeit ca. 1 Tag 30 Minuten

3 Flaschen Schnaps (Korn)
Schwierigkeitsgrad simpel
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Ratatouille von Viniferiar

(] cHeFkOCH

Rezept online aufrufen

Ratatouille

Hauptgericht mit Baguette oder Reis fiir Vegetarier, als Beilage

zu Lammgerichten fiir alle anderen

Das Gemuse waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Die Gemisezwiebel

grob wiirfeln, den Knoblauch fein hacken. Die Krauter waschen und hacken. Die

Auberginenstiicke einsalzen und mindestens 10 Minuten ziehen lassen und dann griindlich

Q Bild fiir Druck ausblenden

abtupfen.

In einer grofen Pfanne mit hohem Rand das Olivendl erhitzen. Zwiebeln und Zucchini darin

Zutaten fiir 4 Portionen:
anbraten, Paprika zugeben und als letztes die Aubergine zufiigen. Etwa 5 Minuten kraftig
braten. Tomatenmark zugeben und unterrihren, salzen und pfeffern. Knoblauch und Krauter
sowie die geschalten Tomaten und den Zucker dazugeben. Den Herd auf mittlere Flamme 1m.-groe Aubergine(n)

stellen und das Ratatouille etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Wenn notig etwas Wasser zufiigen. .
2m.-grofe Zucchini
Das Gemiise sollte noch etwas Biss haben.

2 groRe Paprikaschote(n), rote
Ratatouille schmeckt einfach mit einem Stiick Baguette oder Reis super, ist aber auch als 2groRe Paprikaschote(n), gelbe
Beilage zu Fleischgerichten klasse. Besonders zu Lamm oder Rind ist das Ratatouille eine
klasse Beilage. Natiirlich kann das Gemiise auch abgewandelt werden, ich gebe auch hin und 1gr.Dose/n Tomaten, geschilte

wieder Champignons dazu, wenn ich das Ratatouille als ,Hauptgericht mache. 1groBe Gemiisezwiebel(n)

Die Lavendelbliiten konnen auch weggelassen werden. Getrocknete Krauter gehen auch, 4Zzehe/n Knoblauch

frische sind aber einfach besser. 1TL Rosmarin, frisch, gehackt

1EL Thymian, frisch, gehackt

1EL Salbei, frisch, gehackt

Arbeitszeit ca. 30 Minuten % TL Lavendelbliiten, getrocknet und zerrieben

Koch-/Backzeit ca. 35 Minuten 171, gehduft Zucker

Gesamtzeit ca. 1 Stunde 5 Minuten
100 ml Olivenal
Schwierigkeitsgrad normal

etwas Meersalz und Pfeffer, schwarzer, aus der Miihle

Y2 Tube/n Tomatenmark
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