© des Titels »Limonade, Sirup und Slush aus dem Thermomix®« (978-3-7423-0166-6)
2017 by riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen
Nahere Informationen unter: http://www.rivaverlag.de

ELISABETH ENGLER

AUS DEM THERMOMIX

DIE 70 BESTEN REZEPTE

Tragen Sie sich jetzt unter
www.m-vg.de/thermomix fUr unseren
Newsletter ein und erhalten Sie zu
neuen Verdffentlichungen Leseproben
und kostenlose Rezeptel!

riva



© des Titels »Limonade, Sirup und Slush aus dem Thermomix®« (978-3-7423-0166-6)
2017 by riva Verlag, Miinchner Verlagsgruppe GmbH, Miinchen

Vorwort
Nahere Informationen unter: http://www.rivaverlag.de

Vorwort

Dass wir alle zu wenig trinken, ist den meisten von uns bewusst. Arztlich empfohlen werden
etwa 2 | Flussigkeit, wobei ein Teil bereits mit der Nahrung aufgenommen wird. Trotzdem
bleiben immer noch 1,5 | tbrig. Und seien wir mal ehrlich: Das schaffen viele nicht, oder
zumindest nicht immer und jeden Tag.

Im Sommer féllt es uns zumindest leichter, unsere Trinkmenge hoher zu halten, man bewegt
sich mehr, schwitzt mehr (weil es zumindest hoffentlich heiR ist) und man I&sst sich gerne mit
einem eisgekuhlten Getrénk verwohnen.

Und damit ein solches nicht nur ein Genuss sondern auch noch gleichzeitig gesund ist,
stellen wir es am besten selbst her — in unserem Kichenwunderfreund.

Denn damit werden frische Friichtchen, feine Gewtirze und leckere Krauter zu einem feinen
Drink, der uns erfrischt, den Feierabend verstt, die Pause verldngert, unser Immunsystem
anregt oder uns einfach nur gut in den Tag starten lasst.

Ideal: Wir steuern die Menge an Zucker, die wir in unseren Drink mischen, selbst. Eigenver-
antwortlich und nach unserem Geschmack. Und wer seinen Zuckerkonsum reduzieren will,
kann den Zucker bei den meisten Rezepten (im Sirup-Kapitel angegeben) ersetzen.

Auf alle Falle sind unsere selbst hergestellten Getrénke um Léngen besser als gekaufte
Limonaden und Softdrinks und wesentlich gestinder — fir die ganze Familie.

Ubrigens lassen sich die meisten Sirupkonzentrate auch auf Vorrat herstellen und somit kén-
nen wir selbst nach Monaten noch unsere Sehnsucht nach dem Sommer mit seinen wunder-
baren Duften und Aromen stillen.

Und jetzt geht es erst einmal los: Let's mix together!

Elisabeth Engler
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Tipps fur den Umgang mit dem Thermomix®

Mixtopf und Deckel nach dem Sirupkochen sofort auswaschen! Die Frucht-Zucker-Masse klebt sonst sehr
lastig, wenn man sie eintrocknen lasst. AuBerdem konnen Fruchtsauren die Dichtungen beschadigen, wenn
sie zu lange im Mixtopf sind.

Beim Pulverisieren von Zucker oder Gewdirzen verteilt sich das feine Pulver in der Regel iberall im Mixtopf.
Mit einem Spatel lasst es sich schlecht nach unten schieben, vor allem bei kleineren Mengen. Da hilt ein
Kiichenpinsel. Unter den Messbecher noch ein Kiichenpapiertuch stecken, dann kommt der feine Zucker-
staub nicht durch. Vor dem Offnen des Mixtopfes etwas warten, bis sich der Staub gelegt hat.

Die eingebaute Waage ist nicht immer genau, fiir das Abwiegen von sehr kleinen Mengen, zum Beispiel bei
Gewdirzen, empfiehlt sich eine externe Digitalwaage (mit 1-g-Schritten).

Der Mixtopf wird gerade beim Einkochen von Zuckerhaltigem wie Sirup extrem heiB! Deshalb bitte den
Deckel sehr vorsichtig 6ffnen. Der heife Dampf, der aus dem Mixtopf steigt, kann bose Verbrennungen
hervorrufen!

Praktischerweise ldsst sich Gekochtes direkt aus dem Mixtopf gut ausgieRen. Doch sehr HeiRes oder Kochen-
des nur durch einen Trichter (siehe Seite 12) in Flaschen abftillen - so vermeidet man Verbrennungen und
Kleckern!

Wird heiBes Gargut im Mixtopf piriert, schiitzt normalerweise der Messbecher (MB) vor dem Heraussprit-
zen. Ist der Mixtopf sehr voll oder das Gargut recht schwer, kdnnte es dennoch zu gefahrlichen kleinen
Spritzern kommen. Daher entweder den Messbecher (mit einem Tuch dazwischen) beim Mixen festhalten
oder ein Tuch darauflegen.

Beim Reduzieren von Séften darf der Messbecher nicht aufgelegt werden, sonst kann der Dampf nicht her-
aus. Um dennoch vor Spritzern geschiitzt zu sein, einfach den Garkorb auf den Deckel des Mixtopfs stellen
(Angabe im Rezept: »mit aufgesetztem Garkorb).

Solite der Inhalt doch stérker tiberkochen, als der Rand des Deckels fassen kann (am besten immer dabeiblei-
ben!), hilft es zumeist, die Stufe kurz zu erhéhen und dann wieder zu reduzieren. Gerade beim TM31, der einen
etwas kleineren Mixtopf hat, kann dies vorkommen. Kocht dennoch Gargut tber, etwas davon abschdpfen.

Der Messbecher misst gefiillt 100 ml, halb gefiillt (Markierung) 50 ml Inhalt. Er wurde in vielen Rezepten daher
als Hilfe zum Abmessen verwendet - das geht meist noch schneller als Abwiegen.

Sollte sich einmal unerwiinschter Schaum beim Kochen von Friichten bilden, kocht man wéhrend der
letzten 3-4 Minuten im Linkslauf.

Lassen Sie Ihre Kinder gerne beim Sirupkochen helfen - sie bekommen einen besseren Bezug zu dem,
was sie zu sich nehmen, und werden es noch mehr schétzen. Auch sind sie gerne beim Einsammeln von
Friichten oder Bliten dabei. Doch beim Abfillen und Hantieren mit KochendheiBem darf man sie nicht
allein lassen!
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Grundsatzliches zu Sirup und Zucker

Um einen guten Sirup als Grundstoff fiir unsere Limonaden, Bowlen und Slushes zu erhalten,
der nicht einfach nur st schmeckt, sondern auch im verdiinnten Zustand noch ein kréftiges
Fruchtaroma behélt, missen wir zunédchst einmal ein Fruchtkonzentrat herstellen.

Bei den meisten Séften erreichen wir dies durch das Reduzieren auf der Varomastufe: Ein
Teil der Flussigkeit verdampft, wéhrend die Aromastoffe und Fruchtriicksténde in konzentrierter
Form erhalten bleiben. Der dann hinzugefligte Zucker (oder Zuckerersatzstoff) sorgt fur die
notige Slke und konserviert gleichzeitig (z. B. Xylit — Stevia hat keine die Haltbarkeit verlangern-
de Wirkung).

Mischt man sich dann einen Drink mit Saft, Wasser, Sprudel, Wein etc. zusammen, ver-
dunnt man so das Konzentrat wieder. Uberraschenderweise verdiinnen die meisten Men-
schen, je ofter sie selbst gekochten Sirup trinken, immer stérker — sogar Kinder verwenden
stetig weniger davon.

Dieser Zuckerersatzstoff wird (nicht ohne den Einsatz von chemischen Stoffen) grob gesagt
aus Zellulose hergestellt, z. B. aus finnischen Birkenholzern oder aus Mais. Er enthélt etwa
40 % weniger Kalorien als herkémmlicher Zucker, hat positive Auswirkungen auf die Z&hne
und ist sogar gut gegen Karies (deshalb wird er oft in Zahncremes und Kaugummis verarbei-
tet). Eine mogliche vorbeugende Wirkung gegen Osteoporose wird derzeit wissenschaftlich
erforscht. Die Verstoffwechselung verlduft fur Diabetiker glinstiger als bei Zucker, weil es den
Blutzucker- und Insulinspiegel nur in geringerem MaRe beeinflusst.

Xylit hat &hnliche Back- und Kocheigenschaften wie Zucker (karamellisiert aber erst ab 200 °C)
und schmeckt auch fast gleich — je nach Produkt mit einem ganz leichten kiihlenden Effekt. Sei-
ne Sulkraft entspricht beinahe der von Zucker (etwa 2 % weniger).

Doch bei der Verwendung von Xylit bitte aufpassen: Fur Hunde ist dieser Stoff extrem gif-
tig bis todlich (fir Katzen allerdings nicht), aulerdem kann der sogenannte »Birkenzucker
auch Durchfall verursachen. Meist gewdhnt sich der Darm nach einiger Zeit daran, ansonsten
nicht zu viel davon zu sich nehmen. Genaue Empfehlungen zur Verzehrmenge wurden nicht
gefunden, wer unter plétzlichen Blahungen und Durchfall leidet, sollte erst einmal das Xylit
wieder reduzieren und nur langsam steigern. Ein kompletter Austausch von Zucker durch Xylit
ist nicht zu empfehlen!

Xylit schmilzt bei etwa 94 °C, 16slich ist es aber bereits bei niedrigen Temperaturen. Es wirkt
hydroskopisch, also Wasser entziehend, was zum einen bewirkt, dass es zum Verklumpen neigt
(was nicht weiter schlimm ist, es lasst sich ohne Qualitatsverlust wieder zerteilen), zum anderen
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sehr vorteilhaft fur die Herstellung von solchem Sirup ist, bei dem man Friichte statt mit Zucker
mit Xylit mischt und mehrere Stunden lang Saft ziehen Idsst. Bitte nicht fir Kinder unter 2 Jah-
ren verwenden. Fir unsere Sommerlimonaden ein gut geeigneter Zuckerersatz.

Stevia (Inhaltsstoff Steviosid, E960)

Stevia rebaudiana ist eine Pflanze, die einen hohen Anteil an einem extrem stiRen Wirkstoff,
dem sogenannten Steviosid und Rebaudiosid A, in ihren Bléttern hat. Dieser wird meist mit
Lésungsmitteln extrahiert, gebleicht, oftmals entbittert, kristallisiert oder wieder aufgeltst und
als Tabs, Pulver oder Stevia-FlussigstiBe, manchmal auch gemischt mit anderen StRungs-
mitteln, verkauft. Auch hier finden also weitreichende chemische Prozesse statt. Im Grunde
genommen konnte man die Blatter als Tee bereits zum StiRen verwenden, doch da tritt die
problematische Seite von Stevia schnell ans Licht: der Nachgeschmack. Von vielen nicht nur
als bitter, sondern auch als unangenehm empfunden, wird die Verwendung der unbearbei-
teten Steviablatter verworfen. Man muss testen, ob ein Produkt im Verkauf ist, das einem
schmeckt. Einen Versuch ist es auf alle Félle wert, denn Stevia enthélt keine (!) Kalorien, macht
also nicht dick und bt keinerlei Einfluss auf den Zuckerstoffwechsel aus, weshalb es nattrlich
auch ideal fur Diabetiker ist. In der EU wurde der aus Stevia gewonnene Ststoff erst 2011
als Lebensmittel zugelassen, wahrend Stevia in Asien bereits seit 1940 zum Einsatz kommt.

In Stidamerika wird Stevia bereits seit Langem als medizinisches Kraut gegen Bluthochdruck,
Ubergewicht, Karies und bei leichteren Herzproblemen verwendet. Wikipedia.de vermerkt hier-
zu: »Untersuchungen in Brasilien und Japan zeigten, dass bei einem Konsum von weniger als
38,5 mg Steviosid je kg Korpergewicht und Tag keine Toxizitét zu erwarten ist.«

Eine 70 kg schwere Person sollte dauerhaft nicht mehr als etwa 0,7 g (700 mg) Steviosid-
konzentrat zu sich nehmen, was der StBkraft von 200 g Zucker entspricht (ausgehend von
der 200-fachen StRkraft von Zucker; Herstellerangaben).

Kindern unter 2 Jahren gebe ich kein Stevia, da ich nicht weil3, wie es eventuell auf sie wirkt.
Ansonsten ist es, sofern der Geschmack stimmt, hervorragend zum StiBen von Getrédnken
geeignet.

Erythrit (E968)

Dieser Zuckerersatzstoff kommmt zwar auch in der Natur vor (z. B. in Erdbeeren, Pistazien und
Pflaumen), wird aber von der Lebensmittelindustrie durch eine Fermentation von Zucker (in
Form von Glucose und Saccharose) mithilfe von osmophilen Pilzen hergestellt.

Erythrit enthélt keine Kalorien, stl3t allerdings nur etwa 70 % so stark wie Zucker (das
SuRempfinden ist jedoch individuell). Wie auch Xylit und Stevia ist es positiv bei der Karies-
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prophylaxe zu bewerten; zudem verursacht Erythrit meist weniger Darmprobleme in der Um-
stellungsphase.

Der Geschmack wird als unterschiedlich angenehm empfunden, denn zuerst schmeckt es
auf der Zunge etwas kihlend, bevor die StiBe kommt. Danach hat es keinen Beigeschmack
mehr.

Der Preis ist derzeit noch relativ hoch, da, um die exakte StiRkraft zu erreichen, 1,3 kg Erythrit
gegenUber 1 kg Zucker notig wéren und der Kilopreis viel hoher liegt als der von Zucker.

Leider kann auch Erythrit fir Hunde (und fur Fruchtfliegen) tddlich wirken.

Fur die Herstellung von Likéren ist Erythrit ungeeignet, da es sich in Ethanol schlecht l6st. Es
wirkt auch nicht hydroskopisch, was fur die Herstellung von Sirup aus Friichten schade ist. Aus
diesem Grund wird der Gebrauch von Erythrit in den hier aufgefiihrten Rezepten nicht emp-
fohlen. Doch dies soll jeder fur sich entscheiden, probieren Sie es ruhig einmal aus — aber
eher bei Rezepten, in denen Sirup aus Saft oder Wasser gekocht wird. Fir die Sommerdrinks
dagegen eignet sich Erythrit als kalorienfreie Variante durchaus. Achten Sie jedoch (besonders
bei Kindern) darauf, dass nicht zu viel davon getrunken wird, sonst kann es zu Blahungen und
Durchfall kommen.

Bitte nicht fur Kinder unter 2 Jahren verwenden.

Haltbarkeit

Die hier aufgefiihrten Sirupe werden entweder noch kochend heil} abgeftillt oder enthalten
einen hohen, konservierenden Zuckeranteil. Damit sind sie recht lange haltbar. Einmal ange-
brochene Flaschen bitte im Kuhlschrank aufbewahren und ztigig aufbrauchen.

Konkrete Angaben zur Haltbarkeit lassen sich jedoch nicht machen, ich habe schon Sirupe
der gleichen Charge sowohl monatelang aufheben kénnen als auch nach wenigen Wochen
entsorgen mussen, weil sie zu garen begannen.

Flaschen, die beim Offnen sduerlich, hefeartig und gérig riechen, miissen entsorgt werden!
Ebenso Flaschen, bei denen sich Schimmel absetzt.

Dennoch halten sich die meisten Sirupe bis zu einem Jahr, wenn man sauber arbeitet
und das Zucker-Frucht-Verhaltnis in etwa bei 1:1 liegt. Keine Angst: Das fertige Getrénk selbst
enthélt dann gar nicht mehr so viel Zucker, da der Sirup stark verdtinnt wird.

Die Limonaden und Slush-Getrénke dagegen sind nicht zum Aufheben gedacht. Sie werden
kurz vor dem Verzehr hergestellt und frisch getrunken. Verwendete Friichte enthalten somit ihre
ganzen Vitamine und Inhaltsstoffe. Das in den Slushes enthaltene Eis schmilzt im Sommer so-
wieso recht schnell. Die Limonadenkriige nicht in die Sonne stellen, am besten abdecken und
vor unerwiinschten Insekten (vor allem Wespen und Bienen!) schiitzen.

11
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Einkochen von Sirup

Verwenden Sie nur sauber gesplilte, geruchsfreie (eventuell mit Essigwasser ausspulen) Flaschen.

Eigentlich gentigt das Waschen der Flaschen in der heil3en Sptlmaschine (bei 70 °C). Wer
jedoch ganz sichergehen will, der sterilisiert die Flaschen vor dem Gebrauch: 10 Minuten in den
vorgeheizten Backofen (120 °C) stellen, darin auskuhlen lassen und dann gleich verwenden.
Auch das Beftillen vor Kochbeginn mit kochendem Wasser, das man in der Flasche ldsst, bis sie
bendtigt wird, ist eine gute und zeitsparende Methode.

Beim Einfullen immer mit einem Edelstahltrichter arbeiten. Dieser ist im Gegensatz zu den
meisten Kunststofftrichtern absolut hitzebestandig. Zuckerlésungen werden extrem heil}, das
hei3t, Spritzer auf der Haut fihren schnell zu Verbrennungen. Da der Sirup meist heil} durch
den duinnen Flaschenhals abgefiillt wird, ist ein Trichter unerlésslich.

Beim Abftillvorgang bitte Fenster und Turen schlieBen, bei Zug kann es zu Spannungen im
Glas kommen, bei denen Flaschen springen kénnten. Die Flaschen nach dem Einfillen sofort
gut verschlieBen, eventuell mit einem Geschirrtuch abdecken. Das typische »Plopp-Gerdusch«
(meist nach 30-60 Minuten) zeigt an, dass sich in der Flasche ein Vakuum gebildet hat. Da-
durch verlangert sich die Haltbarkeit noch einmal.

Verwenden Sie ruhig gebrauchte, saubere und geruchsneutrale Flaschen. Nur rostige Stel-
len im Deckel gehen gar nicht! Sie wiirden den Sirup ungeniel3bar machen. Besonders klei-
nere Flaschen mit 200 bis 300 ml Inhalt sind gut geeignet, denn einmal geoffnet, sollte man
den Sirup zlgig aufbrauchen. Auch sind unsere Sirupe begehrte Geschenke — mit denen
man aber eher, wie Sie sehen werden, etwas geizt, wenn die Saison vorbei ist und man bis
ins ndachste Jahr warten muss, um wieder welche herzustellen (besonders bei Blitensirup —
viele Fruichte gibt es bereits als TK- oder Importware ganzjahrig).

Zeitangaben in diesem Buch

Die Zeitangaben bei den Rezepten beziehen sich nur auf die reine Arbeitszeit; Einkoch-, Kihl-
und Ziehzeiten sind nicht mitgerechnet.
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er einmal mit dem Kochen von Sirup beginnt, kommt so schnell nicht mehr davon los!
WDenn unser DIY-Sirup hat bis auf den Namen kaum etwas mit den meisten kauflichen
Sirupprodukten gemeinsam, diese bestehen hauptséchlich aus viel Farbe, Wasser und Zucker
und enthalten dafur kaum nattrliche Aromen.

Unser Sirup ist ausgesprochen vielseitig — einfach mit spritziigem oder stillem Wasser nach Gusto
aufgegossen, ergibt er ein preiswertes und feines Getrdnk. FUr einen noch besseren Kuhleffekt an
heiBen Sommertagen ergdnzen wir dieses mit EiswUrfeln oder Crushed Ice.

Aber unser Sirup ergibt nicht nur einfache Limo: Er schmeckt auch fantastisch aufgegossen mit
Sekt, Prosecco oder Wein, gibt komplexeren Sommergetrdnken und Bowlen eine aromatische
Abrundung und verfeinert Slushes, Granitas, Eiscreme, Desserts, Kuchen ...

Kristallzucker [6st sich gerade in kalten Getrédnken nur unwillig auf — unser Sirup dagegen ist
sofort einsatzfdhig und bringt die feinsten Aromen mit. Wer kann da noch widerstehen?2
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Holunderblitensirup

. Wasser und Zucker in den Mixtopf wiegen. 20 Min./100 °C/Stufe 2/

(® 10 Minuten ) S
mit aufgesetztem Garkorb zu einem Sirup kochen.

=

Zutaten fir 2,21

15| Wasser 2. Holunderbliitendolden nach Kafern durchsuchen, dicke Stiele abschnei-

1,5 kg Zucker den, in eine groRe Schiissel geben.

20 voll erbliihte, groke Holunder- 3. Zitronen heiR abwaschen, abtrocknen und in diinne Scheiben schneiden.
bliitendolden Zu den Bliiten geben.

Sl o 4. Zuckersirup noch warm dartibergieRen. Abgedeckt 3 Tage lang an einem

kithlen Ort ziehen lassen.

5. Danach durchfiltern und abfiillen. Bei Verwendung der hier angegebenen
Zuckermenge muss der Sirup nicht aufgekocht werden, was die feinen
Aromen schont. Wer dennoch ganz sicher gehen will, kocht den gefilterten
Sirup in 2 Portionen 10 Min./Varoma/Stufe 1.5/mit MB auf
und fiillt ihn dann noch heiB in saubere Flaschen ab.

Spatestens mit der Erfindung des beliebten Sommercocktails »Hugo« begann die Renaissance
dieses in Vergessenheit geratenen Blutensirups. Er eignet sich nicht nur fur leckere Som-
merdrinks und Limonaden, sondern auch zum Sufden und Aromatisieren von Desserts, Eis,
Kuchen und Konfitiren und ist der Sommersirup schlechthin!

Nach dieser Anleitung lasst sich auch ein sehr feiner Akaziensirup herstellen (aber auch Ganse-
blumchensirup und Fliederblitensirup — echten Flieder, nicht Schimetterlingsflieder verwenden!).
Verwenden Sie dazu 0,7-1 | frische Bluten der Scheinakazie (Literma oder Schussel
verwenden).
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Waldgeisterdrink

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

@ 5 Minuten Im Mixtopf 1 MB Waldsirup mit 0,7 | trockenem Weilwein, 2 EL Limetten-
saft, 2 -1 MB Grappa und 200 g Eiswiirfeln 10 Sek./Stufe 10/mit MB
mixen. Gleich in Glaser fillen und servieren.

Zutatenfir 1,11

1 MB Waldsirup (siehe Seite 24)
0,7 | WeiBwein, trocken

2 EL Limettensaft

12— 1 MB Crappa

200 g Eiswirfel

Flower-Power-Drink

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

@ 5 Minuten Rum und Sirup in den Mixtopf abmessen. Etwa 1 cm Ingwer schdlen, mit
Zutaten fiir 0.3 einer Reibe eine teeloffelgrole Menge dazureiben. Eiswiirfel dazuschitten,
: alles 10 Sek./Stufe 10/mit MB crushen. In die Glaser fillen und
servieren.

2 MB weiBer Rum (am besten
Rhum Agricole)

3 EL Hibiskusbliitensirup
(siehe Seite 25)

1 kleines Stiick Ingwer

200 g Eiswirfel
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Leckerer DIY-Sirup

Hugo classic

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

@ 5 Minuten 1. Die Minzblétter zwischen den Fingern leicht zerrebeln und anquetschen,

Zutaten for 11 damit sich das dtherische Ol gut entfaltet. In den Mixtopf geben.

4 Triebspitzen frsche Minze 2. Limetten abwaschen, abtrocknen, vierteln.

2 Limetten mit essbarer Schale 3. Limettenviertel mit den Eiswirfeln und dem Sirup in den Mixtopf geben

200 g Eiswirfel und 10 Sek./Stufe 4/Linkslauf/mit MB auspressen (so presst

1 MB Holunderbliitensirup man die Limetten aus; falls die Eiswtirfel recht groR sind, nochmals wieder-
(siehe Seite 14) holen, aber nicht langer, sonst wird das Ganze bitter).

0,75 Prosecco 4. Mit dem Prosecco aufgieBen und 5 Sek./Stufe 3/mit MB mischen.

einige Limettenscheiben zum In Gléser abftllen (evtl. vorher die Limettenviertel entfernen) und mit Limet-
Garnieren tenscheiben garnieren.

Variante:

Fir etwas weniger Alkoholgehalt
ersetzt man 0,25 | Prosecco durch
spitziges Mineralwasser oder ver-
wendet gleich einen alkoholfreien
Prosecco.
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Lowenzahnblitensirup

Lowenzahnbliten nicht waschen, sondern nur ausschiitteln, griine Teile

20 Minuten ) . .
@ abzupfen und die Bliiten in den Mixtopf geben.

Zutatenfir 1,61

1 Irisch gepfliickte Lowenzahn-

=

N

Wasser und Zucker dartiberwiegen. Vanilleschote in Stiicke schneiden.

bliiten 3. Zitrone waschen, abtrocknen, die Schale mit einer Reibe abnehmen,
1 kg Wasser Saft auspressen. Schale und Saft sowie die Vanillestiicke zugeben. Alles
1 kg Rohrohrzucker 20 Min./100 °C/Stufe 1.5/ohne MB kochen. In eine Schissel
1 Vanilleschote umschiitten und tiber Nacht abgedeckt stehen lassen. Mixtopf spiilen.
1Bio-Ztrone 4. Anderntags durch ein Tuch filtern und gleich in Flaschen fillen oder vorher

nochmals 10 Min./100 °C/Stufe1.5/ohne MB aufkochen und hei

Variante: abfiillen.
Wer mag, kocht 20 g klein gehackten

Ingwer mit.

Beruhmt schon in der Volksheilkunde fur seine gesundheitsfordernden Eigenschaften,
schafft es der Lowenzahnblitensirup sicherlich auf die Liste lhrer Favoriten!

Sammeln Sie bitte nicht an befahrenden Wegen oder auf gespritzten Wiesen und Feldern.

Zum Abzupfen der Blitenblatter Einmalhandschuhe Uberstreifen, die Pollen verfarben sonst
die Hande!

Falls sich das Messer im Mixtopf schlecht dreht (kann bei grofoen Bliten vorkommen), auf
Turbostufe a Sek. wixen, aber nicht purieren.

Besonders lecker in einer feinen Wildkrauterbowle; diese sieht besonders schon aus, wenn
wan in Eiswirfel eingefrorene Bliten und Krauter verwendet!
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Waldmeister-Fizz

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

@ 5 Minuten Gin, Sirup und Zitronensaft mit den Eiswarfeln im Mixtopf 10 Sek./Stu-

Zutaten for 0,351 fg 10/mit MB mixen. Durch ein Sieb in Longdrinkgldser abgieRen, mit
Mineralwasser aufspritzen und sofort servieren.

1 MB Gin oder Wodka

2-3 EL Waldmeistersirup
(siehe Seite 28)
4 EL Zitronensaft
6 Eiswirfel
1,5-2 MB Mineralwasser spritzig

Birnensirup mit Lavendelduft

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

(® 5 Minuten 1. Birnensaft im MKtOPIf)4§ Min./Varoma/Stufe 1.5/mit aufge-
Zutaten fiir 0,6 | setztem Garkorb einkochen.

11 Bimensaft (Direktsaft) 2. Zitrone Waschep, abtrockneq, Schale mit einer Reibe abnehmen und ngt
1 Bio-Zitrone auspressen. Beides sowie die Lavendelbliiten und den Zucker zum Bir-

nensaft geben. 6 Min./100 °C/Stufe 2/ohne MB kochen, dann
10 Min./Stufe 1/ohne MB zichen lassen. Durch ein Sieb in Fla-
schen gieBen.

1 EL Lavendelbliiten
400 g Zucker

Dieser Sirup gelingt auch wit Erythrit statt Zucker.
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Leckerer DIY-Sirup

Zitronensirup pur

® & 0 06 0 6 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 O O O 0 O 0 0 O O 0O 0 0O O 0 0 0 O 0 0 0 0 0 00

@ 15 Minuten Zitronen heiR abwaschen und abtrocknen.

—
.

Zutaten fir 11 2. Von 3 Zitronen die Schale mit einer Reibe abnehmen, alle Zitronen aus-
10 BioZitronen pressen und Fruchtfleisch ausfiltern.

Wasser 3. Saftin den Mixtopf abwiegen, mit Wasser auf 700 g verlangern.

800.g Zucker 4. Zucker und Zitronenschale dazugeben, 25 Min./37 °C/Stufe 2/ohne

MB riihren. Somit bleiben die Vitamine (zumindest fiir einige Tage) erhalten.
Wer den Sirup langer aufheben will, lasst ihn 12 Min./100 °C/Stufe 2/
Mit frisch aufgeschnit- ohne MB kochen. Dann abfiillen.
tenen Zitronenscheiben,

Wasser und Eiswur-
feln serviert ein
erfrischender Genuss -
nicht nur im Sommwer!
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Klarer Bananen-Karamell-Sirup

(® 10 Minuten
Zutaten fur 0,51

2 reife Bananen (350 g)

350 g brauner Rohrohrzucker
12 MB sehr heiBes \Wasser
31> MB Wasser

50 g Zitronensaft

Alternativ den Karamellsirup im
Thermomix® zuberetten:

Zucker in den Mixtopf geben,
5 Min./120 °C/Sanftriihrstufe/
ohne MB schmelzen. Dann 2 MB
sehr heiBes Wasser (am besten
sogar kochendes Wasser) trépfchen-
weise durch die Deckel6ffnung
(wichtig, sonst wird der Zucker
sofort hart und kann das Messer
beschadigen!) hinzugeben. Wenn
alles gelst ist, 1 weiteren MB heiBes
Wasser langsam hinzugeben.

Danach wie bei 2. beschrieben
weiterkochen.

Banane schélen, in Stticke schneiden, 130 g abwiegen, beiseitestellen.

50 g vom Zucker in einem kleinen Kochtopf zum Schmelzen bringen. Mit
dem heiBen Wasser abloschen, 1 Minute wallend kochen lassen.

Dann mit 1 MB Wasser aufgieRen, unter Rilhren aufkochen, beiseitestellen.

Restlichen Zucker und (briges Wasser sowie den etwas abgekiihlten Kara-
mellsirup in den Mixtopf geben. 3 Min./100 °C/Stufe 2/ohne MB
zum Kochen bringen, durch die Deckeloffnung (dann spritzt es nicht hoch)
die Bananenstiicke sowie den Zitronensaft hinzugeben. 15 Min./110 °C/
Sanftriihrstufe/ohne MB kochen.

Durch ein mit einem Tuch ausgelegtes Sieb passieren, dabei nicht zu fest
driicken, es soll nur der Klare Sirup ausgefiltert werden, dann sofort ab-
ftillen.

Wer ein intensiveres Bananenaroma machte, fiillt den frisch gekochten Si-
rup mit den Bananensticken in eine Schiissel um und lasst ihn noch 1 Tag
lang abgedeckt an einem kiihlen Ort ruhen. Dann erst klar filtern, nochmals
kurz aufkochen und heiB abfillen.

Der Sirup schimeckt fein auch Uber Pfannkuchen, Pudding
oder Eis.

Als Getrank wit Kokoswasser, Ananas- oder Orangensaft
aufgief>en und Crushed Ice dazugeben oder zum Sufden von
Milchixgetranken und Smoothies verwenden.

Super geeignet zum Mixen von Cockftails!
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