Wussten Sie........
Nattrliches Erdbeeraroma setzt sich aus 400 Aromastoffen zusammen.

Es gibt mittlerweile rund 1000 verschiedene Erdbeersorten, verschieden in
der Form, Farbe, Geschmack und Konsistenz, darunter friihe, mittelfriihe,
mittelspate und spate Sorten.

Erdbeeren verwdhnen den Gaumen mit wenig Kalorien: nur 134 KJ/32 Kcal
pro 100 g

Erdbeeren haben den zweithdchsten Vitamin C Gehalt unter den
Obstsorten, Spitzenreiter ist die Schwarze Johannisbeere. 125 g Erdbeeren
decken den Tagesbedarf an Vitamin C

In Erdbeeren steckt noch viel mehr: Folsaure, Vitamin B2, Kalium, Mangan,
Calcium und Eisen.

Erdbeeren wirken anregend auf Verdauung, Nierentatigkeit und
Stoffwechsel.

Bioaktive Substanzen, sekundare Pflanzenstoffe, Gerbstoffe, Phenolsauren
und Salicylsaure zeigen nach neuen wissenschaftlichen Studien

entziindungshemmende, blutdrucksenkende und krebshemmende Wirkung.

Allerdings: Diese , Gesundheitshelfer” sind nur in frischen Friichten voll
enthalten, - lange Transportwege und Lagerzeit schaden.
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Maibowle (f. 12 Personen)

11 Weillwein, fruchtig-herb
6 Pfefferminzblatter frisch

6 Erdbeerblatter frisch

6 Johannisbeerblatter frisch

6 Erdbeerbliten frisch

% Bund Waldmeister frisch

1 Zitrone, Zitronenschale

0,75 | Sekt

Wein mit Blattern, Bluten und Zitronenschale
mischen, Waldmeister an den Stielen
zusammenbinden und in den Wein héngen, aber die
Stiele nicht eintauchen lassen.

Den Waldmeister nach 15 Min. wieder entfernen.
Alle anderen Zutaten noch langer ziehen lassen,
abseihen. Kalten Sekt zugeben, servieren!

Erdbeerbowle . 12 personen)

1 kg Erdbeeren waschen, das Kelchblatt

entfernen und vierteln,

1/2 | Orangensaft

1/2 | Apfelsaft

2 Fl. Mineralwasser

1 Fl. Sekt gekdhlt, in einer grol3en
Schussel servieren.

Erdbeermilch (f. 6 Personen)

500 g Erdbeeren waschen, in den
Mixaufsatz der
Kichenmaschine
fallen, mit

1 Milch gut vermixen.

Erdbeerlimes (ergibtca. 2,5 1)

Y% | Wasser
300 g Zucker aufkochen und abktihlen
lassen.

850 g Erdbeeren plrieren

300 ml Zitronensaft

% | Wodka alle Zutaten
zusammenmischen, in
Flaschen abftllen.
Der Limes ist im Kihlschrank
ca. 1 Monat haltbar.



Rote Grutze (. 6 personen)

1 kg frische Beeren (Erdbeeren, Himbeeren, Rote
und Schwarze Johannis-
Beeren und Kirschen)

1 Vanilleschote

250 ml Wasser

200 g Zucker

60 g Speisestarke

Gewaschene Beeren mit der aufgeschlitzten
Vanilleschote und dem Wasser kurz aufkochen.
Durch ein Sieb streichen, auf 750 ml (evtl. mit
Johannisbeernektar) auffillen. Zucker hinzuftigen und
alles zum Kochen bringen. Die Speisestarke mit
Wasser anrihren zur Fruchtmasse geben, nochmal
aufkochen lassen.

Mit Vanillesol3e oder angeschlagener Sahne
servieren.

Meln Tipp: Rote Grictze, nach der
Zuwberettung sofort in Twist-off Gliiser
aboefiillt, ist wmehrere Monate haltbar.

Kokos-Grutze-Tiramisu (f. 6 Personen)

8 Kokoszwieback

10 El. Batida de Coco (f. Kinder Kokossirup)
500 g Rote Grutze

500 g Magerquark

1 Zitrone Saft

400 ml Schlagsahne

Kokosraspel gerdstet

Eine eckige Form mit Zwieback auslegen, mit 5 El.
Batida de Coco tranken.

Kirschgritze drauf verteilen und glattstreichen.
Quark, Batida de Coco und Zitronensaft verrihren,
die geschlagene Sahne unterheben.

Die Quark-Masse auf der Gritze verteilen und mit
den gerdsteten Kokosraspeln verzieren, kalt stellen.

Meln Tipp: Dreser Leckere Nachtisch
Lhsst sieh gut schon am Vortag
zuberelten.

Bel der klassisehen Tlramisu ersetze
Leh vohe Eler durveh Elerliiedy.



Erdbeer-Parfait (f. 6 Personen)

(auch m. Him-o. Johannisbeeren maoglich)

2 Eigelb mit Zucker in heil3em

80 g Zucker Wasserbad (85-90 Grad) zu
einer dicken Schaummasse
schlagen. Schussel sofort in
kaltes Wasser stellen und die
Masse unter Ruhren erkalten
lassen.

400 g Erdbeeren waschen, purieren, mit

2 El. Zitronensaft unter Eigelbmasse ruhren.

250 ml Sahne steifschlagen, unterheben.
In kleine Formen fillen und
4 Std. tiefgefrieren.

Eis stlrzen, m. Erdbeer-o. Kiwisauce, Erdbeervierteln

garnieren und servieren.

Ananasschiff (f. 4 Personen)

Ananas der Lange nach in 4 Teile
schneiden, dabei die Blatter
nicht abschneiden. Den
mittleren Strunk entfernen. Das
Fruchtfleisch von der Schale
l6sen, in Stucke schneiden und
wieder auf die Schale setzen.

Erdbeeren waschen, mit Zahnstochern
auf dem Fruchtfleisch der
Ananas befestigen.

Himbeersorbet (f. 4 Personen)

(auch mit Erd-o. Johannisbeeren moglich)

150 ml Wasser und

160 g Zucker mit

Zitronenschale und zum Kochen bringen.

5 Min o. Deckel kochen lassen.
Erkalten lassen.

500 g Himbeeren Mit der Halfte des Sirups
purieren. Restlichen Sirup
unterrihren.

Die Sorbetmasse in eine Schissel geben. 1 Stunde

gefrieren lassen. Umrlhren, nochmal 3 Stunden

gefrieren. Dabei alle 30 Minuten kraftig durchrihren,

So dass eine cremige Masse entstent.

Vor dem Servieren evtl. mit einem Purierstab

durcharbeiten. Mit einem Spritzbeutel z. B. in

Sektglaser spritzen u. m. Friichten garnieren.

Erdbeeren mit Frischkase (. 6 personen)
250 g Erdbeeren

100 g Frischkase

Y El. Orangenlikor

100 g Cracker

Grol3e Erdbeeren waschen, gut trockenen lassen.
Vom oberen Drittel (mit Bllitenansatz und Stil) einen
Deckel beiseite legen. Den angemachten Frischkéase
mit dem Spritzbeutel auf den unteren Teil der
Erdbeere spritzen, dann den Deckel wieder
draufsetzen. Mit den Crackern auf einer Platte
anrichten. Als BegrufRungshappchen servieren.



Erdbeer- Florentiner- Tirmchen

500 g Erdbeeren

1 El. Zitronensaft

1 El. Vanillezucker

125 g Maskarpone

1 Be. Schmand

2 P. Sahnesteif

24 Florentiner Kekse oder andere Kekse

Erdbeeren waschen, 8 Erdbeeren beiseite legen.
100 g Erdbeeren mit Zitronensaft und Vanillezucker
purieren, mit Maskarpone, Schmand und Sahnesteif
verrihren.

Ubrige Erdbeeren in Scheiben schneiden.

Kekse auf einer Arbeitsplatte ausbreiten.

Creme in einen Spritzbeutel fullen und auf 6 Kekse

spritzen. Mit Erdbeerscheiben belegen. Wenig Creme

drauf spritzen. Wieder einen Keks daraufsetzen und
das Turmchen weiter abwechselnd aufbauen.
AbschlieRend mit einer Erdbeere garnieren.

wussten Ste:

Flir industriell gefertigte Produdete mit
Erdbeeroeschmacke werden melst Aromen verwenolet.
So betriigt der Mindestgehalt an frischen Fritchten tn
150 ¢ Erdbeerjoghurt wur 9 g = 1 Erolbeere

Erdbeerkuchen

1 Biskuitboden
1 Pck. Sahnesteif drauf streuen
750 g Erdbeeren Im Ganzen draufsetzen

500 g Maskarpone

500 g Saure Sahne

1-2 Pck. Sahnesteif vermischen und auf den
Erdbeeren verstreichen.

1 Biskuitboden zerbrdckeln auf der
Maskarponemasse verteilen,

Puderzucker drauf streuen

Mandelblattchen rosten, damit den Kuchen
garnieren.

Melne Tipps:
Frische Frichte habew noch threw vollen Glanz, withrend
iberlagerte tberveife tief dunkelrot wnd matt erschelnen.

Vor der Verwendung sollten Evdbeeren nur kurz in
retehlich wasser gewaschen werden, eln havter
wasserstrahl kinnte die Frichte verletzen. Anschliebend
abtropfen Lassen wnd danach die Kelehbliitter mit Lelchter
Drehung entfernen. So bleiben sSaft uno Arowa erhalten.



Himbeer — oder

Johannisbeerkonfitlre
roh geruhrt — schnell und fruchtig

500 g Himbeeren o.
Johannisbeeren in den Mixaufsatz
der Kuchen-
maschine geben,
dazugeben und ca.
5 Minuten rihren
lassen,

15 P, Zitronensaure mitrahren.

500 g Gelierzucker

In Twist - off Glaser fullen, verschliel3en.

Melne Tipps:

Rol gertihite Konfitiren schimecken v Gegensatz zu
den gekochten besonders fruchtig. Fitr diese Z ubereitung
sind frische, ebnwandfrele Fritchte notwendio.

Grundsitzlich sind roh geridhrte Konfitiren Lange
haltbar, nicht nur 2-3 Monate. Angebrochene Gliiser
sollten bmmer e Kidhlschrank aufoewahrt werden.

Zttronensiiure unterstitzt die Gelierung und rundet die
natirlich fruchtioe Geschmacksnote ab. el
elngemachten Fricchten sorgt sie fitr ebne Lingere
Hualtbarkeit.

Erdbeerkonfitire

1 kg Erdbeeren
1 kg Gelierzucker
Y% P. Zitronensaure

Erdbeeren waschen und putzen. Purieren und mit Gelierzucker
und Zitronenséure mischen, unter Ruhren aufkochen lassen,
bis das gesamte Kochgut sprudelt.

Jetzt beginnt die Kochzeit. 4 Minuten sprudelnd kochen
lassen, dabei standig weiterriihren.

Wichtig ist das Nachrihren der Konfittre, rihren Sie nach
der Kochzeit die Konfitire noch mindestens 2 Minuten nach.
Dadurch verteilen sich evtl. Fruchtstiicke im Glas und setzen
sich nicht ab.

Machen Sie die Gelierprobe, geben Sie dazu einige Tropfen
auf ein kaltes Teller, schnell zeigt sich, ob die Konfitlire fest
wird. Falls sie flussig bleibt, geben Sie noch eine Messerspitze
Zitronensaure dazu und verlangern Sie die Kochzeit um 1-2
Minuten.

Den Topf vom Herd nehmen, die Konfitlre randvoll in heil3
ausgespulte Glaser fullen, sofort mit Schraubdeckel
verschlieRen.

Meine Tipps:

Verwenden Ste fllr Konfitive bevorzuat eine Evdbeersorte, die m
retfen Zustano ein durchgefivot rotes Fruchtflelsch vorwelst.
padureh erhiilt thre Konfitive eine schine Farbe.

Pflicken Sie ausgereifte Fritchte, wit einem intensiven
Evdbeeraroma, lassen Sle sich gegebenenfalls vow der Verkiuferin
beraten, welche Sorte sich besonders fir Konfititve elgnet.



