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PN Stachelbeere Kompott ™ -
INTA - AT
NN Zutaten: 2RV
.".\\\ ’[ \ ! N ':’ ﬁ
DAY, 500 g halbreife Stachelbeeren C il s,
A Ys Liter Wasser , { s
' 4 150 g Zucker w NS
A 2ot
| Zubereitung: L
': " ‘ Y ¢
s\ 7 Die Stachelbeeren mit einer Schere von Stielen -ty
'.'." s und Bluten befreien und waschen. \ % -
(.; ¢ - Das Wasser mit dem Zucker zum Kochen bringen, A
oS die Stachelbeeren hineingeben, wieder zum Kochen .. | :
e bringen und bei schwacher Hitze weich kochen BT
nhy (nicht durchriihren!). g
o
Hite Evtl. noch mit Zucker abschmecken. e “.)'_

» 3 In warme sterilisierte Glaser einflllen, verschlief3en. Lo
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Stachelbeer-Mandeltraum -~ !~
- A
Zutaten: 1 I\
/, NER
1 kg Stachelbeeren \.'#
. 175 ml Zitronensaft : s’
'y . 300 ml Wasser N s
i/ 1 kg Zucker Sl
;': Y 100 g geriebene Mandeln ‘-:o o\
b Zubereitung: [
" A = - ! o
- O] \ e -
r ," Von den Stachelbeeren die Stengel und Blutenansatze abschneiden. -

{{ A= Zucker im vorgeheizten Backofen auf niedrigster Stufe 15 Min. __ L% Ty
TS erwarmen. s o :
b “ Stachelbeeren und Zitronensaft und Wasser mit dem erwéarmten AV,

" Zucker in einen Topf geben und bei niedriger Temperatur rihren bis ¢ “
Hive sich der Zucker vollstandig geldst hat. =~ j
» 3 Die Mischung unter gelegentlichem Ruhren 15 — 20 Min. sprudeind .Q‘ ¢ ‘

I ', eindicken lassen. Den Topf vom Herd nehmen und die Gelierprobe b\
e bi machen. Die Mandeln einriihren und das Ganze etwas abkiihlen -
gt lassen. bl A T
ey ‘ In warme sterilisierte Glaser einfullen, verschliel3en. > g
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