Schlehen Rezepte 1 (Info-Datei):

komplette Datei, siehe Schlehen Rezepte (mit Kennwort)

weitere Infos auf meinem Blog: http://wildkraeuterrezepte.blogspot.com/
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o~ Die kleine, dunkelblaue, pflaumenaehnliche Frucht des Schleh- oder Schwarzdorns wird ~
& hauptséchlich zur Ginherstellung verwendet, doch kann man sie auch einkochen. &
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o~ Die Pflaumenschlehe ist mit der Damaszenerpflaume verwandt und in Europa beheimatet. Sie ~
@,3, wird hauptséachlich fur Konfitlire verwendet. 'f%
¢ ¢
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&« Schlehen dirfen erst gepfliickt werden, wenn sie schon einen Frost Giberdauert haben; sie sind «
zg. dann saftreicher und stisser. Man l&sst sie noch nachreifen, bis sie weich sind und verwendet ﬁ}
oy sie hierauf zu Saften oder zur Bereitung von Likdr. Sie eignen sich aber auch fiir Kompott. o
Yy "y
ﬁf% Der Schlehdorn gehdrt zur Familie der Rosengewdachse. Wir kennen ihn auch als :}
o Schwarzdorn, Bockbeerli, Effken, Spinelle. o~
Yy "y
z} Der 2 bis 3 m hohe Strauch ist mit Dornen besetzt. Die eiférmigen bis lanzettlichen Blaetter ﬁ}
HY sind am Rande fein gezahnt. Die weissen Bliten erscheinen vor der Blatterbildung. Blutezeit: ~
& Marz bis April. &
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« Die Frucht ist eine kugelige, blauschwarze, stark bereifte Steinfrucht mit bitterem, die «
f,}. Schleimh&ute im Mund zusammenziehendem Geschmack. Fruchtreife: Oktober bis ﬂ%
¢ ¢

- November. &
HY ™
%}. Sehr hdufig finden wir den Schlehdornstrauch in Hecken, an Waldrandern und in steinigem ‘;},
o Gelande. Er ist Gber ganz Europa verbreitet. Nach dem ersten Frost werden die Friichte o
&« eingesammelt. Durch die Kalteeinwirkung verlieren sie den sauren, derben Geschmack. «
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< Pikante Schlehen «
A . N
P die Zutaten: o
&« 1000 Gramm Schlehen «
ﬁ:a 750 Gramm Zucker :g.
o~ 200 Milliliter Wasser ~
« 600 Milliliter Apfelessig «
oy 2 Zimt Stangen Pl
o 6 Gewirznelken w
ol 3 Essloffel Senfkorner &
% . . Y
o die Zubereitung: ©
« Die entstielten Schlehen mit kaltem Wasser abbrausen. Auf Kiichenkrepp trocknen und auf «
“,}, einem grossen Backblech iber Nacht einfrieren, damit sie den stark herben Geschmack 'f%
o verlieren. w©
&« Den Zucker in einem passenden Topf karamelisieren. Mit Essig und Wasser abléschen und «
;} kochen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Die Gewdrze sowie die noch gefrorenen Schlehen z}
& dazugeben. Kurz vor das Kochen bringen. o
« Sofort in vorgewéarmte Glaser fiillen und verschliessen. «
:} Die Schlehen sollten erst nach etwa 2 Monaten verzehrt werden. :f}
o~ Vor der Weiterverwertung den Sirup von den Friichten trennen, zur Halfte einkochen und ~
& wieder zu den Schlehen geben. &
z} Pikante Schlehen eignen sich als Beilage zu Wild, Wildgefligel und Ente. :f}
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* Schlehen in Essig ey
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« die Zutaten: «
:}, 500 Gramm Schlehen ﬁ}
o 200 Milliliter Wasser o~
« 1 Teel6ffel Koriander frisch gemahlen «
ﬁ} 3 Lorbeerblatter :f}
o 600 Milliliter Obstessig o~
« 250 Gramm Knoblauch «
z} 500 Gramm Honig :f}
o~ die Zubereitung: ~
& Eine wunderbare Begleitung zu Salaten und Gemusegerichten. &
) . . . . Y
P Die Schlehen mit dem Wasser und den Gewirzen auf kleinem Feuer aufsetzen und langsam e
~ auf den Siedepunkt bringen, sofort absieben und in Glaser fillen. ™
ﬂ,}. Den Sud zusammen mit dem Essig, den Knoblauch und dem Honig aufkochen und heiss Gber a%
zn;a die Schlehen geben. Die Gléser verschliessen und kurz umdrehen. };a
&« Nach flinf Tagen die Flussigkeit aus den Glasern abgiessen, nochmals erhitzen und wieder «
“,}. Uber die Frichte geben. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen. ’f,},
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i Haltbarkeit: 1 Jahr. i
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:}. Tipp: Das mehrmalige Erhitzen des Wiirzsuds erhoht die Haltbarkeit des Produkts. z},
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< Schlehen - stiss-sauer eingelegt «
£ &
« die Zutaten: «
ﬁ:a 1200 Gramm Schlehen :g.
~ 375 Milliliter Rotwein o
« 125 Milliliter Weinessig, mild «
oy 100 Gramm brauner Zucker Pl
o 100 Gramm Rdbensirup w
&« 3 Gewiirznelken «
o 1 Zimt Stange Pl
< 1/2 Teel6ffel Pfefferkorner «
& 1/2 Vanilleschote &
oy 1 Essloffel Senfkorner Pl
&« 1 Orange unbehandelt «
;} die Zubereitung: :f‘g.
& Die nach dem ersten Frost frisch gepfliickten Friichte waschen, abtrocknen und jede Frucht o
« mehrmals mit einer Nadel einstechen. In einem entsprechend grossen Topf Wein und Essig «
:} giessen, Zucker, Sirup, Gewirze, die abgeriebene Schale und den Saft der Orange zugeben :f}
o~ und etwa 4-5 Minuten kochen. o
« Die Schlehen portionsweise in die kochende Flssigkeit geben, jede Portion 3-4 Minuten «
ﬁ} kochen, mit einem Schaumloffel wieder herausholen und in gut verschliessbare Glaser fillen. :f}
« Den Sud mit den Gewirzen dartibergiessen und die Glaser fest verschliessen. «
o o
z} So zubereitet, halten sich die Schlehen mindestens 4-5 Monate. :f}
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oS Siuiss-Saure Schlehen ol
& &
ﬁ:% die Zutaten: ﬁ:%
« 1500 Gramm Schlehen «
ﬁ} 300 Gramm Zucker :fz.
o 500 Milliliter Apfelessig ™
« 200 Milliliter Wasser «
z} 250 Gramm Bienenhonig :f}
o~ 1 Zimt Stange ~
« 5 Nelken «
oS die Zubereitung: ol
« Die Friichte entstielen, waschen und trocknen und tGber Nacht in den Tiefkihler legen. «
o ©
:3“ Den Zucker in einer Pfanne leicht karamelisieren. Mit Wasser abldschen und mit Essig :f}
&« auffullen. Leicht kochen lassen, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Nun Honig, Zimt und «
“,}. Nelken beigeben und alles aufkochen. ’f,},
ﬁr@ Die gefrorenen Schlehen dazugeben, langsam aufkochen und zugedeckt abkiihlen lassen. “r;»
&« Am nédchsten Tag die Beeren in Glaser einflllen. Den Sud erhitzen und 10 Minuten kdcheln «
:}. lassen. Heiss uber die Frichte giessen und die Glaser sofort verschliessen. z},
i« «©
&« Susssaure Schlehen schmecken ausgezeichnet zu Wildgerichten und Sauerbraten. «
%
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