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andere Pflanzenteile sowie Zucker, dazu kommt ein Branntwein. Alle Zutaten werden in ein Glas gegeben und mit der Spirituose Ã¼bergossen. Dabei darauf achten, dass die Zutaten vollstÃ¤ndig mit FlÃ¼ssigkeit bedeckt sind. Nun muss alles eine bestimmte Zeit durchziehen. Dieser Vorgang wird auch Mazeration genannt:. 
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2  Vorwort



Schon seit früher Kindheit ... … durfte ich beim Sammeln und Haltbarmachen dabei sein. Bereits als dreijähriges Kind ging ich mit meiner Oma Lindenblüten sammeln. Gut erinnere ich mich noch, wie wir auf den dunklen Speicher hochstiegen und dort auf Zeitungsblättern die duftenden Blüten zum Trocknen ausbreiteten. Meine Oma und meine Mutter gaben mir ihr Wissen über Kräuter, das Sammeln und die Haltbarmachung mit den verschiedensten Methoden weiter. Meine Oma bereitete aus Kräutern beispielweise einen Schwedenbitter-Likör zu, und auch mich steckte ihre Begeisterung an. So habe ich schon zu Schulzeiten selber Liköre gemacht. Über die Jahre konnte ich so sehr viel praktische Erfahrung sammeln. Doch nicht nur Liköre wurden bei uns zuhause selbst hergestellt, auch das Haltbarmachen von Obst und Gemüse mit unterschiedlichsten Methoden war und ist in meiner Familie ein großes Thema. Ich bin daher meiner Oma und meiner Mutter sehr dankbar, dass sie mir so viel beigebracht, mich immer begleitet und unterstützt haben. Meine Erfahrung und einen Teil meiner Likörrezepte möchte ich mit diesem Buch mit Ihnen teilen – und ich wünsche mir, dass auch Sie viel Freude am Ausprobieren, am Selbermachen von guten Produkten, am Genießen und Verschenken finden! Ich wünsche Ihnen gutes Gelingen und viel Spaß mit meinen Rezepten.



Ihre Susanne Oettle
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Die Herstellung von Likören Dieses Buch ist entsprechend den Jahreszeiten in Kapitel gegliedert, denn für das Gelingen der Liköre finde ich es sehr wichtig, nur vollreife Zutaten der Saison zu verwenden. Das wichtigste Grundprinzip bei der Herstellung ist, bei jedem Arbeitsschritt auf Hygiene zu achten. Davon hängen das Gelingen und die Haltbarkeit Ihres Likörs ab.



Grundausrüstung und Vorbereiten der Gläser



Vollreifes Obst und frisch geerntete Kräuter – die Voraussetzung für aromatische Liköre.



Der Likör wird zunächst in einem verschließbaren Gefäß angesetzt. Ich verwende Bügelgläser, die es in den verschiedensten Größen gibt. Diese sind hygienisch einwandfrei, den Gummi kann man austauschen, aber auch auskochen. Schraubverschlüsse haben nach dem ersten Gebrauch kleine Haarrisse, in denen sich Keime tummeln können. Ich spüle die Gläser mit heißem Wasser und einem Flaschenreiniger (im Handel für Mostereibedarf erhältlich, vgl. Bezugsquellen S. 110). Die Gläser stelle ich anschließend noch bei 80 °C (Umluft) für 20 Minuten in den Backofen, dann sind sie sterilisiert. Zum Filtern des Liköransatzes brauchen Sie ein feinmaschiges Sieb. Ein einfaches Haushaltssieb reicht aus, beispielsweise ein Salatsieb. Beim Abfiltern von Beeren oder Minze empfiehlt es sich, ein Kunststoffsieb zu verwenden, da diese Lebensmittel mit Metall reagieren können und der Likör eventuell durch den Kontakt mit einem Metallsieb einen metallischen Geschmack bekommt. Müssen feine Teile herausgefiltert werden, kann das Sieb noch mit Verbandsmull aus Baumwolle (nicht aus Synthetikfasern!) oder einer Mullwindel ausgelegt werden. Zum Abfiltern von Gewürzen reicht ein kleines Sieb, beispielsweise ein Teesieb. Auch mit Kaffee- oder Teefiltern können Schwebeteilchen entfernt werden. Das Einfüllen des Likörs in die Flaschen gelingt am einfachsten mit Hilfe eines Trichters. Dekorative Flaschen mit Verschlüssen erhalten Sie im Haushaltswarengeschäft oder im Versandhandel (vgl. Bezugsquellen S. 110).
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Ansetzen des Likörs Grundzutaten für den Ansatz sind Gewürze, Obst, Kräuter oder andere Pflanzenteile sowie Zucker, dazu kommt ein Branntwein. Alle Zutaten werden in ein Glas gegeben und mit der Spirituose übergossen. Dabei darauf achten, dass die Zutaten vollständig mit Flüssigkeit bedeckt sind. Nun muss alles eine bestimmte Zeit durchziehen. Dieser Vorgang wird auch Mazeration genannt: Aromen und Farbe werden aus den Früchten oder anderen Zutaten herausgezogen und gehen in die Flüssigkeit über. Wärme beschleunigt diesen Prozess, daher werden die Ansätze meist an einen warmen Ort, z. B. auf die Fensterbank, gestellt. Man kann sie auch einfach bei Zimmertemperatur ziehen lassen. Ansätze mit Zutaten, die an der Sonne stark ausbleichen, beispielsweise Beeren, lässt man dagegen am besten an einem dunklen Ort ziehen, damit der Likör eine schöne Farbe bekommt. Wichtig ist, dass der Ansatz gut durchgeschüttelt wird. Sind die Zutaten sehr eng eingeschichtet, kann man auch mit einem Kochlöffel umrühren. Der Zucker muss sich während der Ansatzzeit vollständig auflösen. Vor allem Kandiszucker, der grobkörnigere braune Zucker oder Rohrzucker lösen sich nur langsam auf, daher ist hier das regelmäßige Schütteln besonders wichtig. Generell sollten Sie immer wieder ein Auge auf den Ansatz werfen.



Filtrieren Wenn der Ansatz durchgezogen ist, werden die festen Bestandteile wie oben beschrieben abgefiltert und der Likör in Flaschen gefüllt.



Reifezeit Manche Liköre sind sofort nach dem Abfüllen in Flaschen genussfertig. Die meisten Liköre jedoch sollte man besser „vergessen“, sie werden erst durch Lagerung rund und harmonisch. Auch die Konsistenz verändert sich dabei, sie wird etwas öliger. Damit die Farbe erhalten bleibt, bewahrt man die Spirituosen am besten dunkel und kühl auf, z. B. im Keller oder in einem Vorratsschrank. Haltbar sind sie im Prinzip unbegrenzt – allerdings verlieren Liköre mit der Zeit nicht nur ihre frische Farbe, sondern auch ihr Aroma. Ab wann die Qualität eines Likörs schlechter wird, lässt sich meiner Erfahrung nach nur schwer pauschal sagen. Als Richtwert: Beerenliköre schmecken ein Jahr und etwas länger, Gewürz- und Kräuterliköre ein bis zwei Jahre. Generell ist ein selbst gemachter Likör ein sehr individuelles Produkt: Bei meiner eigenen Produktion stelle ich immer wieder fest, dass sich beispielsweise die Farbe desselben Likörs je nach Charge unterscheidet.



Das Einfüllen in Flaschen gelingt mit einem Trichter.
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Die Zutaten Hochprozentige Spirituosen, Zucker und aromagebende Zutaten wie Kräuter, Obst oder Gewürze sind die Grundzutaten der meisten Liköre. Charakteristisch ist ihr hoher Zuckergehalt und ein Alkoholgehalt von mindestens 15 Vol.-%.



Alkohol Für die Herstellung von Likören werden hochprozentige Spirituosen verwendet, die man unter dem Oberbegriff Branntweine zusammenfasst. Sie enthalten mindestens 37,5 Vol.-% Alkohol. Ich bevorzuge Wodka, Doppelkorn, Weinbrände und Rum. Obstbrände verwende ich nicht, da sie meiner Meinung nach einen kratzigen Effekt im Hals hinterlassen. Wodka eignet sich sehr gut, da er ein optimaler Träger für die Aromen ist, wobei sein eigener Geschmack völlig in den Hintergrund tritt. Die weißen bzw. klaren Spirituosen (wie Wodka oder Doppelkorn) eignen sich eigentlich für alle Liköre. Weinbrand und brauner Rum sollten nur für dunkle Liköre (z. B. Heidelbeere, Brombeere) verwendet werden, da sie sonst die Farbe beeinträchtigen. Getrocknete Kräuter und Gewürze liefern Geschmack.



Obst, Kräuter, Pflanzenteile, Gewürze Für das Gelingen des Liköres ist es unerlässlich, nur einwandfreies und frisches Obst zu verwenden. Braune Stellen müssen großzügig abgeschnitten werden. Je vollreifer und aromatischer die Früchte, desto geschmacksintensiver wird der Likör. Ich bevorzuge Früchte der Saison, möglichst aus regionalem oder Bio-Anbau. Kräuter erntet man idealerweise aus eigenem Anbau im Garten oder auf dem Balkon. Meiner Erfahrung nach schmecken sie am aromatischsten, wenn sie in den Morgenstunden geerntet werden. Kräuter sollten sofort nach der Ernte weiterverarbeitet werden. Ersatzweise können Sie auch auf getrocknete Kräuter zurückgreifen, dann etwa die Hälfte der Menge verwenden. Der Likör wird damit aber nicht ganz so aromatisch. Neben Kräutern eignen sich auch andere Pflanzenteile für Liköre, beispielsweise Wurzeln, Blütenblätter, Blätter oder junge Triebe. Sammeln Sie nur solche Pflanzen in der Natur, die sie genau kennen und achten Sie auf den Schutz der Natur. Gewürze sollten Sie möglichst nach Bedarf einkaufen, durch eine lange Lagerzeit büßen sie an Geschmack ein. Bewahren Sie die Gewürze dunkel in luftdicht verschlossenen Behältern auf.



Pannenhilfe  9



Zucker Neben dem bekannten weißen Haushaltszucker können je nach Likör viele andere Zuckerarten verwendet werden: brauner Zucker, weißer und brauner Kandiszucker oder (Roh-) Rohrzucker sind Sorten, die ich häufig einsetze. Bei farbintensiven Likören ist weißer (Kandis-)Zucker geeigneter, da sich durch dunklen Zucker der Likör bräunlich verfärbt und seine schöne Farbe verliert. Brauner Kandiszucker und Rohrzucker eigen sich dementsprechend besser für dunkle Liköre wie z. B. mit Heidelbeere oder Schlehe. Daneben bringen die dunkleren Zuckersorten einen leicht karamelligen Geschmack in den Likör. Honig hat mehr Süßkraft als Zucker, daher kann man davon entsprechend weniger verwenden (100 g Zucker können durch etwa 75 g Honig ersetzt werden). Er verleiht dem Likör eine besonders abgerundete Süße und bringt seinen sortentypischen Geschmack mit. Verwenden Sie nur klaren Honig. Ich nehme gern Waldhonig von regionalen Imkern.



Für Liköre eignen sich unterschied liche Zuckersorten.



Pannenhilfe Trotz sorgfältiger Vorbereitung der Zutaten kann es passieren, dass Sie von Ihrem Likör enttäuscht sind. Sie sollten sich nicht entmutigen lassen, sondern einen neuen Versuch starten. Denn nur durch Erfahrung lernt man dazu.



Leicht Abhilfe lässt sich schaffen, wenn der Likör nicht süß genug ist: In diesem Fall einfach noch ein wenig Zucker unterrühren. Ist der Likör „spritig“ und schmeckt man den Alkohol zu sehr heraus, liegt es meist daran, dass der Likör noch nicht lange genug gereift ist. Er muss dann einfach länger lagern. Eine blasse oder unschöne Farbe kann man durch etwas flüssige Lebensmittelfarbe aufpeppen. Da die Farbe geschmacksneutral ist, spricht nichts gegen ihre Verwendung, wenn Sie keinen Wert auf 100 Prozent natürliche Zutaten legen. Wenn das Getränk trüb ist, wurden nicht alle Schwebeteile herausgefiltert. Der Likör wird trotzdem gut schmecken. Einen völlig klaren Likör könnte man bei bestimmten Zubereitungsarten nur herstellen, wenn man wie in der Industrie Enzyme einsetzen würde. Eine leichte Trübung ist daher bei einem hausgemachten Likör kein Qualitätsmangel. Wenn Sie sich daran stören, können Sie den Likör nochmals filtern, am besten durch ein Mulltuch oder einen Kaffeefilter.
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FRISCH AUS DEM GARTEN 

Den Ingwer schÃ¤len und fein wÃ¼rfeln, mit 50 g Zucker,. Zimt und Quitten in einen Topf geben. Aufkochen las- sen, zugedeckt bei schwacher Hitze 15 Minuten ...
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Wald 

walden aus zu ihrer Unterkunft fÃ¼hrte, war vÃ¶llig zugeschneit. Sie hielten an der Dorf- schenke und fragten, ob sie die Pension En- gelbrecht anrufen kÃ¶nnten ...
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Schnitzel Deluxe - rhein+wiese 
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Bewässerung im Garten- und Landschaftsbau 

übertragen werden. Grundsätzlich ist es konsequent, .... Saugspannungen werden in cm Wassersäule, hPa oder dem deka- dischen Logarithmus (lg) der cm ...
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Freude und Ärger im Garten 

den Mund wässerig machen, das Geld aus der Tasche locken .... Die Anfänger haben immer leicht einen .... und Vorausblick beim Anlegen eines Gartens, denn.
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Der Werker: Garten- und Landschaftsbau 

GÃ¤rtnermeister Peter Reichelt, Remlingen, haben sich durchs ganze Manuskript gekÃ¤mpft und viele wertvolle ErgÃ¤nzungen geliefert. Roger Brandkamp.
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Der Wald 
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