GETRANKE BIER WEIN / FRUCHTSAFT GEMUSESAFT SIRUP / FRUCHTSIRUP

FRUCHTSIRUP

Rezept: Elisabeth Lambert Ortiz. Krauter, Gewiirze & Essenzen. Kindersley 1992 - Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. ganzjahrig international
KURZ VORGESTELLT

Fir Sirups sind alle Friichte, besonders aber Beeren geeignet. Pfiffig ist es, mehrere Arten
in einem guten Verhdltnis zu mischen und ihn mit Krdutern, Gewirzen und Zitrusschalen
zusdtzlich zu aromatisieren.

ZUTATEN (12 PERSONEN)

2 kg Beeren 1 Zitrone
500 g Zucker 5dl Wasser
ZUBEREITUNG

1. Vor dem Verarbeiten der Friichte die Flaschen gut waschen, auskochen und im
warmem Wasserbad bereithalten.

2. Die geriisteten Friichte piirieren und durch ein mit einem feinen Musselintuch
ausgelegten Sieb streichen. Die Tuchenden zusammenfassen und méglichst viel Saft
herauswringen. Schneller kann der Saft mit einem Entsafter gewonnen werden.

3. Saft, ausgepresste Zitrone, Wasser und Zucker in einen Topf geben und langsam
erhitzen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Anschliessend bei starker Hitze
aufkochen.

Die Temperatur reduzieren. Den Sirup mit einem Léffel abschaumen.
5. Den Sirup in die vorgewdrmten Flaschen randvoll abfiillen und sofort gut

verschliessen. Die Haltbarkeit ist durch das Heisseinfillen bis zu einem Jahr
gewahrleistet. Gedffnete Flaschen im Kiihlschrank aufbewahren.
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