Landhotel Grinberg am Traunsee

Traunsteinstralle 109
4810 Gmunden
www.gruenberg.at
i.pernkopf@gmail.com
Tel. 07612 77700

Getrocknetes Suppenpulver
ZUTATEN

400 g Zwiebeln

300 g Karotten

80 g Lauch

300 g Tomaten

200 g Sellerie

60 bis 80 g Steinsalz
20 g frische Petersilie

ZUBEREITUNG

Das geputzte und vorbereitete Gemise grob schneiden und faschieren, gut mit Salz
vermischen und dunn auf mit Backpapier oder einer Silikonmatte ausgelegte Backbleche
mithilfe einer Winkelpalette oder Tortenschaufel dinn aufstreichen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 75 bis 85 ° C und leicht gedffneter Ofentir ca. 4 Stunden trocknen, kann je nach
Flussigkeitsgehalt des Gemuses auch langer dauern. Die getrocknete Platte von Hand grob
zerkleinern und in einer ausgedienten Kaffeemihle oder einer Kiichenmaschine fein reiben.
Gut verschlossen aufbewahren.

Selbstverstandlich kénnen auch andere frische Kréuter wie Liebstdckel, Thymian, Majoran,
Basilikum oder Sellerieblatter mitgetrocknet werden.

Fein gemahlene Lorbeerblatter, Pfefferkdrner, Wacholderbeeren und Muskatnuss sowie fein
geschnittene Paprikaschoten, gelbe Riben, Petersilienwurzeln, Fenchel, Oliven und Kapern
kdnnen eine zusatzliche, feine Geschmacksnote bilden.

Fir 1 Suppentasse benttigt man ca. 1 TL Pulver

Das Pulver eignet sich sehr gut zum Wuirzen von Suppen, Saucen und Marinaden

Eiercognac oder -likor 1
ZUTATENFURCA.11/2L
500 ml Milch (Hé&lfte kann durch Obers ersetzt werden)
300 g Feinkristall-, Kandis- oder Rohzucker « 6 Eidotter
40 g Vanillezucker oder 1 aufgeschnittene Vanilleschote
500 ml Weinbrand, Korn oder Wodka (38 %) « 60 ml Rum (54 %)
ZUBEREITUNG

Milch mit Kristallzucker und Vanille(zucker) aufkochen. Eidotter mit dem Mixstab in die
heiRe Masse gut einmixen und nur noch kurz auf der Feuerstelle belassen. Vom Herdnehmen,
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noch einige Minuten weitermixen und auskuhlen lassen. Weinbrand und Rum dazugeben. In
Flaschen fillen und kiihl sowie dunkel lagern. VVor dem Servieren aufschtteln.

TIPPS

Cognac oder Likor passen sehr gut zu diversen Eisbechern.
Als Gewiirze kdnnen Sie gemahlenen Zimt, Koriander, Sternanis oder Bittermandeldl
beimengen.

Rhabarber-Erdbeer-Marmelade
ZUTAT EN FUR CA. 6 GLASER A 250 ML

600 g Erdbeeren « 600 g Rhabarber ¢ Schuss Zitronensaft oder Prise
Zitronensaure « 500 g Gelierzucker 3 : 1 « etwas Alkohol (80 %)

ZUBEREITUNG

Erdbeeren falls erforderlich sanft waschen, gut abtropfen lassen und in kleine Stiicke
schneiden oder mit dem Mixstab zerkleinern. Rhabarberstangen waschen, schélen und in 1 cm
lange Stiicke schneiden. Beide Frichte zusammen mit Zitronensaft und der Hélfte des
Gelierzuckers in einen grof3en Topf geben, mischen und mindestens 3 Stunden oder am besten
Uber Nacht zugedeckt stehen lassen. Unter Ruhren zum Kochen bringen, restlichen
Gelierzucker unterriihren und 5-10 Minuten sprudelnd kochen lassen. Nach ca. 5 Minuten die
erste Gelierprobe (s. S. ??) vornehmen.

Wenn die Konsistenz palit, sofort in heill ausgespulte Glaser fillen, mithilfe einer Pipette
einige Tropfen Alkohol dariibertraufeln, anzinden und sofort verschlielen. Eventuell
aufsteigenden Schaum vor dem Einftllen abschdpfen.

TIPPS

Ruhren Sie vor dem Abfillen der Glaser 120 ml Eierlikor in die Marmelade, verringern Sie
dann aber die Fruchtmenge um 120 g.
Anstelle von Erdbeeren kdnnen auch Himbeeren oder Heidelbeeren verwendet werden.

bei Riickfragen stehe ich gerne unter
i.pernkopf@hotmail oder

0699 17770071

zur Verfugung

Ingrid Pernkopf

www.gruenberg.at
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TI1PPS UND TRICKS FURS EINKOCHEN UND EINLEGEN

e Am Anfang ist es ratsam, eher kleine Mengen auszuprobieren. Sie werden rasch lhre
personlichen Favoriten finden.

e Manche Rezepturen sind von der Grundmenge eher klein gehalten. Sie konnen diese je
nach Bedarf anpassen (z. B. die Zutaten einfach verdoppeln).

e Bevorzugt werden in diesem Buch vor allem klassische, sortenreine Marmeladen, aber
auch Frichtemischungen haben ihren Reiz. Die angeflihrten Rezepturen und Tipps
sollen Thnen viel Anregung zur eigenen Kreativitat und fur Variationsmoglichkeiten
bieten.

e Glasrander sollten Sie unbedingt auf schadhafte Stellen kontrollieren. Fullen Sie die
Glaser moglichst randvoll und stellen sie dann auf ein feuchtes Tuch, da sie sonst
zerspringen koénnten.

e Bei Marmeladekombinationen sollten die Friichte saisonal zusammenpassen: Holler-
Zwetschke, Holler-Birne oder Erdbeere-Rhabarber u. a.

e Marmeladen missen unbedingt sprudelnd kochen. Die Kochzeit darf nicht verringert
werden.

e Bei Gelierhilfen ist das sprudelnde Kochen der gesamten Menge notwendig, Dies ist
wichtig, damit genugend Feuchtigkeit (Flissigkeit) verdampfen kann, die Masse
keimfrei wird und die Geliermittel voll zur Wirkung gelangen.

e Kocht die Marmelade zu lange, wird das Pektin zerstort und die Marmeladen werden
dadurch z&h- bzw. dinnflissig.

e Ist die Marmelade zu dinn geraten, nochmals aufkochen lassen und zusétzlich
Geliermittel darunter riihren.

e Schwer gelierende Marmeladen aus pektinarmen Frichten nicht mit luftdichten Twist-
off-Deckeln verschlieRen, sondern mit Einmachfolie. So kann im Laufe der Zeit die
Feuchtigkeit verdunsten.

e Der Zuckeranteil sollte zwischen 54 und 60 % betragen. So hat eine etwaige
Schimmelpilzbildung keine Chance. Zuckerarme Marmeladen sind besonders anfallig
fur Schimmelbefall.

e Uberreife Friichte enthalten oft schon zu Alkohol umgewandelten Zucker, der leichter
zum Verderb fuhren kann.



