e Marrpelade

vt § a



20 min 48 std

ZUBEREITUNG RUHEZEIT LEICHT

250 g Lowenzahnbliiten Die Bluten von den griinen Hll-

1kg Wiener Sirupzucker fiir Krduter ~ blattern befreien, da diese bitter

3/4 1 Wasser schmecken. Kurz unter kaltem Was-
ser abspllen. Sirupzucker in heiBem
Wasser auflosen. Aufkochen bis die
Losung klar ist und tiber die Bliten
giellen. 48 Stunden kiihl stellen.

Sirup durch ein feines Sieb absei-
hen, in sterile Flaschen fiillen, gut
verschlieRen und kiihl lagern. Fiir
langere Haltbarkeit den Sirup vor
dem Abfillen 3 Minuten kochen.

Kann 2uf perstellun®
an nae
n Cocktails verwe

N rdent

Weitere Rezepte auf www.wiener-zucker.at




20 min 1 Nacht ?

ZUBEREITUNG RUHEZEIT LEICHT
1 kg reife Kirschen Gewaschene, entkernte Kirschen
1/2 | Wasser mit dem Wasser in einem Topf

1kg Wiener Sirupzucker fiir Beeren zum Kochen bringen und ca. 5

Minuten kochen lassen.

AusgekUhlt mit Sirupzucker vermen-
gen und uber Nacht kiihl stellen.

Die Fruchtmasse mit Hilfe eines

Mulltuches auspressen und den

Saft durch ein feines Sieb absei-

hen. Sirup aufkochen, 3 Minuten
kochen lassen und heif in sterile
Flaschen fillen. Gut verschlieRen
und kiihl lagern.

Wiener Sirupzucker fiir
Beeren und Steinobst bildet die
Grundlage fiir fruchtige Getranke
aus Erdbeeren, Kirschen, Weichseln,
Himbeeren, Apfel und vielen mehr
und besteht aus einer ausge-
wogenen Mischung von Wiener
Feinkristallzucker, Zitronensaure
und Pektinase.

Verdiinnung:
1 Teil Sirup + 6 Teile Wasser




20 min 1-2std ?

ZUBEREITUNG RUHEZEIT LEICHT
1kg Erdbeeren Erdbeeren waschen, gut abtropfen
500 g Wiener Gelierzucker 2:1 lassen und entstielen. Die Halfte
1Vanilleschote purieren, restliche Erdbeeren in
40 g Bitterschokolade Stiicke schneiden, dazugeben und
(Kochschokolade) mit Gelierzucker verriihren. Das

ausgeschabte Mark der Vanille-
schote darunterziehen und die
Schotenhalfte dazugeben. An
einem kihlen Ort 1—2 Stunden
ziehen lassen.

Die Fruchtmasse unter Riihren
zum Kochen bringen und 4-6
Minuten sprudelnd kochen. Gelier-

) 2 eignet probe machen. Kochtopf von der
¢ GelierZ ichten,
Wiene crellung nlet L Kon- Herdplatte nehmen, Vanilleschote
e
sichzur ¥ " unpekﬂ“ entfernen. Die in kleine Stiicke
ige
fmcht\§ einks \\ ker\:me(er\ geschnittene Schokolade darunter
aren. a
fieur trone rihren, rasch in vorbereitete Gla-
und 20 Gelieren

patiric ser fiillen und gut verschlieBen.




Puesecce
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20 min

ZUBEREITUNG

500 g Himbeeren

1kg Wiener Gelierzucker 1:1

400 ml Prosecco Frizzante

eine Hand voll junger Blatter einer
Bio-Zitronenmelisse

Tip:

Ein ku\'\nar'\scher Gen:iit .
ind Biskuitome\ettes, gefu .
o H'\mbeer—Fr‘\schkése—CreT:em
1Glas Konfitiire (250 8) .m\hkése
ines Bechers Frisc!
inhalt ein e

. n, /4 \ geSC
ruhre rziehen und kalt-

B‘\skuitome\ettes
mit Himbeeren

ver
obers darunte
stellen. Kleine

it fallen und
dami gam'\e\’en.

§

LEICHT

Himbeeren moglichst trocken
verlesen, in einem Topf mit Gelier-
zucker verriihren und kurz ziehen
lassen. Inzwischen die Zitronen-
melisse-Blattchen in feine Streifen
schneiden.

Prosecco in die Fruchtmasse
rihren, unter Riihren aufkochen
und 4 bis 6 Minuten kochen. In
den letzten Minuten die Zitronen-
melisse dazugeben.

Gelierprobe machen. Die Konfitiire
in moglichst kleine Glaser fillen
und sofort verschlieRen.



oMauillen - o Maehn -
cManmelade

20rnir1 BOmin ? é ‘g

ZUBEREITUNG RUHEZEIT LEICHT
1kg Marillen Marillen waschen, entkernen und
500 g kg Wiener Bio Gelierzucker 2:1  vierteln. Mit Gelierzucker und
Saft von einer Zitrone Zitronensaft vermengen und ca.
2 EL geriebener Mohn 30 Minuten ziehen lassen. Unter

Rihren aufkochen und 4 bis 6
Minuten kocheln lassen. Gelier-
probe machen. Mohn unterriihren,
in vorbereitet Glaser fullen und
sofort verschlielen.

Gelierprobe: Einige Tropfen auf
einen kalten, glatten Teller geben.
Wird die Probe beim Erkalten fest,
ist die Konfitlre fertig.

Fiir Bio Fans gibt es Wiener
Gelierzucker 2:1jetzt auch in Bio-
qualitat, was dem Konsumenten-

wunsch nach regionalen, klima- und
umweltschonend produzierten Bio
Lebensmitteln entgegen kommt.
Er besteht nur aus Bio Kristall-
zucker und Pektin.



weif3en Sehekolade

ZUBEREITUNG LEICHT
1,5 kg Pfirsiche Pfirsiche kurz in kochendes Wasser
500 g Wiener Gelierzucker 3:1 tauchen, in Eiswasser abschrecken,
200 g gehackte weiRe Schokolade Schale abziehen, entkernen und in

kleine Stlicke schneiden. Rasch mit
Wiener Gelierzucker mischen und

in einem groRen Topf zum Kochen
bringen.

Unter Rihren 4 — 6 Minuten
sprudelnd kochen lassen. Gelier-

W: probe machen. Kochtopf von der
j) -gnet Herdplatte nehmen und die weiRe

nef C\e\'\e(zuc\(e;?;\\ung\’on Schokolade unterrithren. Rasch
\Nc:bes’t szur 1! e\’c\deﬂin in vorbereitete Glaser fillen und
s‘ﬂuc‘r\ti\%, e:: \ees-Ef :\:@Z\&m sofort verschlieRen.
o s gen Ve
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Sppel- Limetten - Gelee

20 min

ZUBEREITUNG

2 Tage

RUHEZEIT

v

LEICHT

11/2 kg Apfel
1 kg Wiener Gelierzucker 1:1
3 Limetten

Tipp:

Die librig gebliebenen
Apfelstiicke mit der Flotten Lotte
passieren und aus dem Piiree
gleichschwer mit Wiener Fein-
kristallzucker sowie mit einer
Zimtstange und dem Saft einer 1/2
Zitrone ein Apfelmus kochen. Fiir
eine langere Haltbarkeit im
Wasserbad pasteurisieren.

Apfel waschen und in Stiicke
schneiden, dabei nur die Kerne
entfernen. Mit 11 Wasser ca. 30
Minuten zugedeckt weich diins-
ten und den Saft durch ein steriles
Mulltuch oder ein feines Sieb
abrinnen lassen.

11Saft abmessen und in einem
Topf gut mit Gelierzucker verriih-
ren. Die gewaschenen Limetten in
hauchdiinne Scheiben schneiden
und dazugeben. Unter Rithren zum
Kochen bringen und 4 bis 6 Minu-
ten sprudelnd kochen. Gelierprobe
machen. Randvoll in méglichst klei-
ne Glaser flllen, gut verschlieBen
und zwei Tage an einem kiihlen Ort
ruhig stehen lassen.

Weitere Rezepte auf www.wiener-zucker.at
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Diese Wiener Zucker Reieptbﬂchér kénnen
Sie gerne unter www.wiener-zucker.at bestellen.
Clubpreis EUR 10,— statt EUR 14,90 pro Buch
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Wiener Zucker Club Postfach 105 2460 Bruck/Leitha Tel. +43 2272 602 12033




