Salicyl-Zwetschgen

3 kg Zwetschgen, 750 g Zucker, 1 l Wasser, 4 g Salicylsäure

Zucker mit Wasser bis zum Sieden kochen, dann die Zwetschgen darin kochen, diese dürfen aber nicht springen. Dann alles in einen vorgewärmten Steinguttopf giessen. Salicylsäure mit weinig Kirsch oder Träsch auflösen, über die Zwetschgen schütten. Dann mit Pergaminpapier verbinden.

Auch Birnen können gleich gemacht werden, nur müssen diese bedeutend länger kochen

Rahm pasteurisieren

Den frisch gewonnenen Rahm in kalt ausgespülter Chromstahlpfanne auf mindestens 75 ° C erhitzen (Temperatur messen) oder kurz aufkochen. In saubere, vorgewärmte Gläsli mit Schraubverschluss giessen und sofort verschliessen.

Achtung: Glas auf Zeitung/Holzbrett stellen, kein Durchzug! Nach dem Abkühlen in den Kühlschrank stellen. Auch nicht ganz gefüllte Gläser halten gekühlt wie Pastmilch 4 bis 5 Tage! 

Wichtig: Der Rahm lässt sich erst am nächsten Tag zu Schlagrahm weiterverarbeiten

Rahm heiss einfüllen

Wird der frische Rahm aufgekocht und randvoll in kleine vorbereitete Gläser heiss eingefüllt, lässt er sich im Kühlschrank 6 bis 8 Wochen wie UHT-Rahm aufbewahren.

Zucchetti süsssauer

500 g Zucker, 5 dl Weinessig, 1 Zimtstange, 1 Lorbeerblatt, 2 – 3 Nelken, Pfefferkörner zusammen aufkoche, 10 Min. ziehen lassen. Zucchetti 3 Min. im Salzwasser aufkochen. Heiss abfüllen.

Curry-Zucchetti

1. Tag: 3 kg Zucchetti waschen und in Stücke schneiden. 1 Tasse Zwiebelringe und ½ Tasse Salz darüber geben. In einer Schüssel liegen lassen

2. Tag: Zuerst alles gut spülen. Sirup: 2 Tassen Weinessig, 2 Tassen Wasser, 2 Tassen Zucker, 3 gehäufte TL Curry, ½ TL Pfeffer aufkochen und über die Zucchetti giessen

3. Tag: Sirup allein nochmals aufkochen mit ½ Tasse Zucker, wieder heiss übergiessen.

4. Tag: Zuchetti mit Sirup ca. 10 Min. kochen und in heisse Gläser füllen. Sofort verschliessen

Bärlauchpasta

100 g Bärlauch durch den Fleischwolf treiben. Mit 1 dl Olivenöl und 10 g Salz mischen und in kleine Gläser abfüllen, verschliessen. 

Für Spaghetti, Saucen, Salat, Suppen.

