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Essen ist ein Bedürfnis – Genießen ist eine Kunst – Band 3


(François de La Rochefoucauld)


Aus einfachen Zutaten schmackhafte Gerichte zubereiten – eine Kunst, die die Mütter und Großmütter Österreichs schon immer beherrschten.


Im Band 3 beschäftige ich mich mit Rezepten von Likören, Marmeladen und einiger vergessener Rezepte. Als Abschluss habe ich einige schöne Geschichten über diverse Bäume, Pflanzen und Blumen niedergeschrieben.


Dieser Band bildet auch den krönenden Abschluss meiner Rezeptbuchreihe!


Ob es eine Fortsetzung gibt? Das wird nicht verraten!


Ich wünsche Euch viel Spaß beim Backen und Köcheln!




Liköre
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Geschichte des Liköres


Die Entstehung vieler traditioneller Likörarten geht auf das Mittelalter zurück, als man versuchte, aus Kräutern und Kräutermischungen mittels Alkohol heilkräftige Stoffe zu extrahieren. Als Vorläufer der heutigen Liköre gelten jedoch die aromatisierten Weine der römischen und griechischen Antike.


Den Ursprung hat die Likörbereitung mit größter Wahrscheinlichkeit in Italien. So bereitete bereits im 13. Jhdt der Leibarzt verschiedener Päpste, Arnoldus Villanovanus, diverse gesüßte Medikamente auf der Basis von Branntwein.


Das italienische „Liquore" (Flüssigkeit) war auch namensgebend für den Likör. Aufgrund der langen Zeit sehr hohen Zuckerpreise war der Genuss von Likören damals auf die wohlhabendsten Schichten der Bevölkerung begrenzt. Als die italienische Adlige Katharina von Medici 1532 den französischen König Heinrich II. heiratete, gehörten ihrem Gefolge auch Spezialisten für die Herstellung von Likören an, die die Kunst der Likörherstellung weitergaben.


In den folgenden Jahrhunderten haben sich dann insbesonders in Frankreich immer neuere und raffiniertere Methoden der Likörbereitung entwickelt. Seit Zucker, zuerst infolge des Kolonialismus, später dann durch den Rübenzucker (der 1747 entdeckt wurde), nach und nach zu einem für breitere Bevölkerungsschichten zugänglichen Rohstoff wurde, gibt es Liköre von fast allen bekannten Früchten und Kräutern.


Alexandre Dumas beschrieb die Sache etwas anders. Zu seiner Zeit wurde nämlich behauptet, Likör sei erst erfunden worden, als Ludwig der XIV. alt wurde, sein Reich zerbröselte, die Revolution begann, kurz: Als der Sonnenkönig echte Sorgen hatte.


Da half nur ein Likör von Zeit zu Zeit.


Als Erfinder des Sorgenbrechers wurde damals Monsieur Fagon, ein geschätzter Alchimist und Leibarzt des Königs, genannt. Fagon habe dieses Getränk zum Trost und zur Verjüngung des Sonnenkönigs gemixt. Jünger wurden, das weiß man ja heutzutage, weder Ludwig noch andere Könige, aber einen gewissen Trost konnte Likör schon damals und kann er heute allen bereiten, die alt werden oder sonstige Sorgen haben.




Brennessel- Likör
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Zutaten:


30 g Brennesselblätter, 5 g Stiefmütterchenblüten, 20 g Gänseblümchenblüten, 10g Ringelblumenblüten, 30 g Holunderblüten, 1 l Wodka, 200 ml Zuckersirup


Zubereitung:


Schritt 1:


Alle Zutaten in ein verschließbares Glas geben+ 2 Wochen bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Täglich 1 mal gut durchschütteln.


Schritt 2:


1 weitere Woche stehen lassen, ohne es zu schütteln.


Schritt 3:


Dann durch ein feines Tuch filtern +in Flaschen abfüllen.




Brombeerlikör
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Zutaten:


700 g Brombeeren (am liebsten frisch)


300 g Kandiszucker


2 Stk. Vanilleschote 1,4 l Vodka


Zubereitung:


Für den Brombeerlikör Kandiszucker, Vanilleschoten und Himbeeren in ein großes Einweckglas (3 oder 5 Liter) geben und über Nacht ziehen lassen.


Am nächsten Tag Vodka hinzufügen, Glas verschließen und für mindestens 4 Wochen (am besten 12 Wochen) auf die Fensterbank stellen und täglich einmal durchschütteln.


Nach 4-12 Wochen den Ansatz durch ein Filtertuch filtern und den Brombeerlikör in Flaschen abfüllen.


Tipp:


Sie können anstatt Brombeeren natürlich auch Himbeeren, Erdbeeren, Stachelbeeren usw. verwenden.




Johannis – Nusslikör
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Zutaten:


9 grüne Walnüsse - diese müssen vor dem 21. Juni gepflückt werden, damit man sie vierteln kann, je 8 g Kalmuswurzel , Anis, Zimtrinde, Fenchelsamen, 8 Nelken, 300 g braunen Zucker


Zubereitung:


Alle Zutaten werden in ein bauchiges Gefäß getan und gut gemischt.


Zum Schluss gießt man 1 Liter guten Kornbrand darüber.


Das alles wird täglich geschüttelt, bis sich der Zucker auflöst. Das wird 2 – 3 Wochen dauern. Je länger der Likör steht, desto besser schmeckt er.


Dann wird er abgeseiht, es werden so 2 Flaschen a 0,7 Liter.


Dieser Likör tut einem kranken Magen gut und schmeckt lecker!




Kaffeelikör
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Zutaten:


75 g Kaffeebohnen, 175 g Kandiszucker, 2 Vanilleschote, 700 ml Braunen Rum (40 Vol.%)


Zubereitung:


Für den Kaffee-Likör die Kaffeebohnen in einen Tiefkühlbeutel einfüllen und mit einem Hammer zerstoßen, aber nicht mahlen.


Mit dem Kandiszucker und den aufgeschnittenen Vanilleschoten in eine saubere, ausgekochte Flasche einfüllen. Mit Rum aufgießen und die Flasche sehr gut verschließen.


Den Likör 1 Woche in den Eiskasten stellen und täglich kräftig schütteln. Durch ein feines Sieb gießen und in eine Flasche zurück gießen. Den Kaffee-Likör kühl lagern und anschließend hält er sich 2-3 Monate.


Tipp:


Der Kaffee-Likör eignet sich sehr gut als gehaltvolle Zugabe beim Kuchenbacken. Auch zum Abrunden nach einem üppigen Essen, ist ein Stamperl Kaffee-Likör genau das Richtige.




Kirschlikör
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Zutaten:


500g Kirschen, 350g Zucker, Weißer Rum; Weinbrand; Schnaps oder Wein, Vanilleschote, Nelken


Zubereitung:


Kirschen entkernen und mit weißem Rum, Weinbrand, Schnaps oder Wein aufgießen. Gewürze beigeben.


4 – 6 Wochen stehen lassen und während dieser Zeit ab und zu schütteln.


Nach ca. 4 – 6 Wochen abgießen und in Flaschen abfüllen.




Kräuterlikör
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Zutaten:


2 Zweige frischer Rosmarin, 8 Salbeiblätter, 10 kleine Zweige frischer Thymian, 4 Zweige Minze, 4 Duftgeranien-Blätter, 3 Espresso-Kaffeebohnen, 1 TL grob zerstoßene Fenchelsamen, 1/2 TL getrocknete Kamille, 1 l Wodka, 300 g Zucker
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