Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Minchen-Pasing tfl)F

Seminar Praxis Ernahrung - Kiiche/Konservieren Einmachen

Fruchtsaft (leichter Sirup)

Saft an einem kihlen Ort aufbewahren oder flir eine langere Haltbarkeit in kleine grindlich gereinigte
Plastikflaschen (a ca. 500 ml) fullen, fest zuschrauben und einfrieren.

Saft zum Servieren mit Wasser oder Mineralwasser bis zur gewlinschten Konzentration verdinnen.

Zutaten flr etwa 2 Liter:

Erdbeer-Rhabarber-Saft
750 g Erdbeeren, 1,5 kg Rhabarber
1,2 | Wasser, 600 g Zucker

1. Erdbeeren waschen und putzen.
Rhabarber waschen, ggf. abziehen und in kleine Stlicke schneiden.

2. Wasser aufkochen, Erdbeeren und Rhabarber hinzufiigen.
3. Etwa 10 Minuten lang kochen lassen.
4. Ein breites Kiichensieb auf oder in eine passende Schiussel stellen.

Mit einem sauberen Passiertuch auslegen, Saft hineingieBen.

Etwa 30 Minuten lang abtropfen lassen.
. Saft in den Topf zurtickgieBen. Zucker unterriihren und aufkochen.
. Offen ca. 10 Minuten lang kochen lassen.
. Grundlich abschdumen und kochend heiB in saubere Flaschen mit Schraubdeckel abfillen.
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. Flaschen sofort fest zuschrauben und bei Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Himbeer-Heidelbeer-Saft
1,5 kg Himbeeren, 500 g Heidelbeeren
1,2 | Wasser, 600 g brauner Zucker

1. Beeren sdaubern und in einen Topf geben.
2. Wasser zugeben, aufkochen und ca. 10 Minuten kécheln lassen.
3. Ein breites Kiichensieb auf oder in eine passende Schissel stellen.
Mit einem sauberen Passiertuch auslegen, Saft hineingieBen.
Etwa 30 Minuten lang abtropfen lassen.
. Saft in den Topf zurtickgieBen. Zucker unterriihren und aufkochen.
. Offen ca. 3 Minuten lang kochen lassen.
. Grundlich abschdumen und kochend heiB in saubere Flaschen mit Schraubdeckel abfillen.
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. Flaschen sofort fest zuschrauben und bei Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Himbeersaft (nicht gekocht)

1,2 | Wasser, 1,2 kg Himbeeren, 2 Tl Zitronensdure, 600 g Zucker

. Wasser aufkochen und abkihlen lassen.

. Himbeeren sdubern und in eine Schiissel geben, mit dem Mixstab pirieren.
. Wasser und Zitronensaure untermischen und durch ein Sieb passieren.

. Zucker in den Saft rihren bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.
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. In saubere Flaschen mit Schraubdeckel abfillen und verschlieBen.




Roher Rhabarber-Holunder-Saft

1 kg Rhabarber, ca. 150 g Holunderbliitendolden

600 g Zucker, 1 El Zitronensdaure, 1,2 | Wasser

. Rhabarber waschen und in kleine Stlcke schneiden.

. HolunderblUtendolden nur wenn nétig mit kaltem Wasser waschen.

. Rhabarber und Holunderbliitendolden in einer groBen Schiissel vermischen.

. Wasser und Zucker kochen, bis sich der Zucker gel6st hat, Zitronensaure unterrihren.

. Zucker-Zitronen-Sud Uber die Rhabarber-Holunderbliiten-Mischung gieBen.
. Bei Zimmertemperatur 1 Tag lang stehen lassen, zwischendurch umrihren.
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. Ein breites Klichensieb auf oder in eine passende Schussel stellen.
Mit einem sauberen Passiertuch auslegen, Saft hineingieBen.
Etwa 30 Minuten lang abtropfen lassen.

8. In saubere Flaschen mit Schraubdeckel abflllen und verschlieBen.

Stachelbeersaft mit Kardamom

1 | Wasser, 1,3 kg reife griine Stachelbeeren, 10 Kardamomkapseln, 600 g Zucker

. Stachelbeeren waschen und mit Wasser und Kardamom in einem Topf aufkochen.
. Zugedeckt ca. 10 Minuten lang kochen lassen, bis die Beeren Saft abgegeben.

. Beeren leicht zerdrtcken.
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. Ein breites Klichensieb auf oder in eine passende Schussel stellen.
Mit einem sauberen Passiertuch auslegen, Saft hineingieBen.
Etwa 30 Minuten lang abtropfen lassen.
. Saft in den Topf zurickgieBen. Zucker unterrihren und aufkochen.
. Offen ca. 10 Minuten lang kochen lassen.
. Grindlich abschaumen und kochend heiB3 in saubere Flaschen mit Schraubdeckel abftllen.
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. Flaschen sofort fest zuschrauben und bei Zimmertemperatur abkihlen lassen.

Blutorangensaft

2 kg Blutorangen, 600 g Zucker, 1 2 El Zitronensdure, 750 ml Wasser

1. Orangen grindlich mit heiBem Wasser waschen.

2. Abtrocknen von ca. der Halfte der Orangen mit einem ZestenreiBer oder einer Reibe die duBere
Schale abreiben — mdglichst ohne die weile innere Schicht.

. Orangenschale, Zucker und Zitronensaure in einer Schissel vermischen.

. Wasser aufkochen und darlibergieBen, riihren bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst hat.

. Abkthlen lassen.

. Orangen halbieren und den Saft auspressen und unter den Sirup rihren.
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. Ein breites Klichensieb auf oder in eine passende Schussel stellen.
Mit einem sauberen Passiertuch auslegen, Saft hineingieBen.
Etwa 30 Minuten lang abtropfen lassen.

8. In saubere Flaschen mit Schraubdeckel abflllen und verschlieBen.



