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AUS BLU% KRAUTERN AUS BE/}R &STEI OBST
ZUTATEN T ZUTATEN
% Liter Wasser gl 1 kg Friichte ™y |
1 kg Wiener Sirupzucker fur 2 (z.B. Kirschen, Ribisel, Marillen, Erdbeeren) | ;:i
Holunderbliten & Krauter ¥ %, | Wasser . -.‘:"
BlUten, Krauter, Gewlirze -H 1 kg Wiener Sirupzucker fir - -
nach Belieben B 1 Beeren & Steinobst 1
td e g 2
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG
1. % Liter Wasser aufkochen, 1 kg Sirupzucker 1. Frichte waschen (und entkernen). Mit dem Wasser in einem
Holunderbliten & Krauter im heiBem Wasser auflésen Topf zum Kochen bringen und 5-10 Minuten kochen lassen bis sie
und weiterkochen bis die Losung klar ist. weich werden bzw. aufplatzen.
2. Bliten, Krauter und Gewdrze je nach gewtinschter Intensit&t 2. Vollstandig auskiihlen lassen; mit Wiener Sirupzucker
(hier heiBt es experimentieren) in die Zuckerlésung geben, vermengen und Uber Nacht kihl stellen.
umrlhren und 48 Stunden kihl stellen
3. Die Fruchtmasse mit Hilfe eines Mulltuches auspressen und
3. Sirup durch ein Sieb in einen Topf abseihen, den Saft durch ein feines Sieb abseihen. Sirup aufkochen,
3 Minuten sprudelnd kochen 3 Minuten kochen und heif3 in sterile Flaschen fillen.
Gut verschlieBen und kihl lagern.
4. Noch heiB in sterile Flachen fillen,
gut verschlieBen und kiihl lagern
Hinweis: Wiener Sirupzucker Beeren ist Feinkristallzucker mit
Hinweis: Beim Wiener Sirupzucker ist Feinkristallzucker bereits Zitronensaure und Pektinase, diese verhindert, dass der Sirup in
mit Zitronens&ure im richtigen Verhaltnis gemischt. der Flasche durch das Pektin der Friichte fest wird.
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SIRUP ' 5

ZUTATEN
2 kg geputzter Rhabarber
(m&glichst eine rotstielige Sorte)
1,5 | Wasser
Saft einer Zitrone
2 kg Wiener Sirupzucker fir
Holunderbliten und Krauter
1 Bund Minze (optional)

ZUBEREITUNG
1. Den geputzten, klein geschnittenen Rhabarber in
einem groflen Topf mit dem Wasser zum Kochen bringen
und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kochen, bis er zerfallt.
Sirupzucker hineinriihren. Zitronensaft und - wenn gewiinscht
- ein Bund Minze (gewaschen, gut trockengeschiittelt)
in den Topf geben und fiir 3-4 Stunden bei

Zimmertemperatur ziehen lassen.

2. Den Saft durch ein Sieb abseihen, aufkochen und
3 Minuten kochen lassen. Noch hei} in sterile Flachen fiillen,
gut verschliefen und kiihl lagern.

Entdecken

Sie unsere
\\? Videoanleitung

auf Youtube.




Entdecken

Sie unsere

Videoanleitung
auf Youtube.

Kirschen

SIRUP

ZUTATEN
1 kg reife Kirschen
0,5 ' Wasser
1 kg Wiener Sirupzucker
fiir Beeren & Steinobst

ZUBEREITUNG
1. Gewaschene, entkernte Kirschen mit dem Wasser zum Kochen
bringentnd ca. 5 Minuten kochen: Ausgekihlt mit Sirupzucker
vermengen und Uber Nacht kihl stellen. Die Fruchtmasse mit

Hilfe eines Mulltuches auspressen und den Saft durch ein feines
Sieb abseihen.

2. Sirup aufkochen, 3 Minuten kochen und heiB in sterile
Flaschen fullen. Gut verschlieBen und kihl lagern.

lTipp: Funktioniert auch mit 1 kg Ribisel.
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SIRUP

ZUTATEN
3 Bio-Zitronen (in Scheiben)
Saft von 2 Zitronen
1 grof3e Handvoll frische Lavendelbliten
2 kg Wiener Sirupzucker fur
Holunderbliten & Krauter
2 Liter Wasser

ZUBEREITUNG
1. Die Zitronen unter flieBend heiBem Wasser waschen,
trockentupfen und in Scheiben schneiden. Mit dem Saft der
Zitronen und den Lavendelbliten in einen Topf geben. Sirup-
zucker im erwdrmten Wasser auflésen und auf die Lavendelbliten
leeren. Zugedeckt tiber Nacht an einem kiihlen Ort ziehen lassen.
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2. Durch ein Haarsieb seihen und anschlieBend 5 Minuten —
kocheln lassen. Sofort in vorbereitete, sterile Flaschen fillen.

Py / .
Kuhl und dunkel lagern. Nach dem Offnen im Kihlschrank y Bei besonderen Anlassen wie
aufbewahren und rasch verbrauchen. Hochzeiten und Geburtstagen

verfeinert Lavendelsirup

Hinweise: Bei Sonnenschein geerntet weisen Lavendelbliiten trockenen Sekt.
das beste Aroma auf. Damit sich die dtherischen Ole des Tn kleine Flaschen gefullt
Lavendels entfalten kdnnen, wird er nur mit einer warmen und hitbsch verpackt wird er zum
Zuckerlésung aufgegossen. exldusiven Gastgeschenk.
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SIRUP

ZUTATEN
2 Bund Zitronenmelisse
2 Bund verschiedene Minzsorten:
z.B. Pfefferminze, Hugominze, spanische Minze
12 Zweige Rosmarin
2 Bio-Orangen
2 Bio-Zitronen
1% | Wasser
2 kg Wiener Sirupzucker fir
Holunderbliiten und Krauter
Saft von 2-3 Limetten

ZUBEREITUNG
1. Kréuter waschen und trockentupfen. Orangen und Zitronen
unter flieBend heiBem Wasser waschen und in diinne Scheiben
schneiden. Das Wasser zum Kochen bringen und den Sirupzucker
darin auflésen. Die Kréuter mit den Orangen- und Zitronen-
scheiben in den heien Sirup geben, umrihren, zudecken
und 24 Stunden kihlstellen.

Entdecken 2 . 2. Abseihen, Limettensaft dazugeben, aufkochen und

Sie unsere . i 3 Minuten kochen lassen. Heif3 abfillen und sofort verschlieBen.
Videoanleitung :

auf Youtube.
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Auf Crushed Ice m1t
gekuhltem Mineralwasser 3
serviert, ist dieser Sirup

an heiflen Sommertagen €me
angenehme Erfrischung.
[
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ZUTATEN
1,51 Wasser
2 kg Wiener Sirupzucker .
fur Holunderbliten & Kréuter A ] \ " . 1™
15 griine Pfefferkérner I ¢
3 groBe Bund Basilikum
Saft von 3 Zitronen
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ZUBEREITUNG
~*. Das Wasser aufkochen; Sirupzucker unter Rtthren—
hineinrieseln lassen und kochen bis die Lésung klar ist.
Die Zuckerlésung abkihlen lassen.

2. Die Pfefferkdrmer im Mérser leicht zerstoBen _‘
und mit den klein geschnittenen Basilikumblattern
und dem Zitronensaft in die Zuckerlésung rihren.
Zugedeckt Uber Nacht an einem kiihlen Ort stehen lassen.

3. Die Mischung durch ein Haarsieb in einen Topf seihen.
Den Sirup aufkochen und 3 Minuten kécheln lassen.
Sofort in sterile Flaschen fillen und gut verschlieBen.

Kiihl und dunkel lagern. Nach dem Offnen im
Kihlschrank aufbewahren und rasch verbrauchen.

Tipps: Die Basilikumblatter miissen vollstandig mit der
Zuckerlésung bedeckt sein. Das zitronig-milde Aroma von
griinen Pfefferkérnern entwickelt sich erst beim Kochen.
Damit es im Sirup nicht dominiert, werden die Kérner
zerstoBen in die kalte Zubereitung gegeben.
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ZUTATEN
1,5 | Granatapfelsaft (ca. 9 Granatépfel)
750 ml Orangensaft (ca. 8 Bio-Orangen)
2 kg Wiener Sirupzucker fir
Holunderbliten & Krauter
2 Zimtrinden
6 Nelken

ZUBEREITUNG
1. Die Granatéapfel waschen, halbieren und mithilfe einer
Saftpresse auspressen. Zwei Orangen unter flieBend heiBem
Wasser waschen, trockentupfen und nur die oberste Schicht der
Schale abschalen. Alle Orangen auspressen.

2. Granatapfelsaft, Orangensaft und -schalen mit dem
Sirupzucker in einen Topf geben. Die Zimtrinden und die
Nelken dazugeben. Bei mittlerer Hitze zum Kochen bringen
und ca. 5 Minuten kécheln lassen. Den Topf vom Herd ziehen,
die Gewdirze entfernen. Den hei3en Sirup sofort in vorbereitete,
saubere Flaschen fiillen und fest verschlieBen.

Hinweis: Alternativ einen Entsafter verwenden.
Dafiir die Granatapfel halbieren, in eine Schiissel mit
Wasser legen und die Kerne unter Wasser mit den
Fingern aus den Kammern I6sen.
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eft fur selbstgemachte
Kostlichkeiten aus der Flasche mit
wertvollen Praxistipps zum Einkochen.
Viele weitere Rezepte finden
Sje auf unserer Website.

Dein Rezepth

QVENER
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www.wiener—zucker.at
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