
Zucker und Gewürz Variationen
als Geschenkidee

 

Rezept Nummer 1  von Claudia Kraft

Fruchtaromen Zucker

Orangenzucker
Himbeerzucker
Erdbeerzucker

Orangenzucker: ca 100 g Zucker je Orange.
Bio  Orange  gründlich  mit  heißem  Wasser  waschen,  dann
abgetrocknet fein abreiben (nur die orangefarbene Schicht (die
weiße  ist  zu  bitter)  und  gut  mit  dem  Zucker  vermischen.
Anschließend  auf  mit  Backpapier  ausgelegtem  Backblech
verteilen (wenn es nicht nur 1 Orange ist) und offen 1 -2 Tage
trocknen lassen. Man darf gerne hin und wieder rütteln, das
muss aber nicht unbedingt sein. Ich habe es dann in den Multi
mit Messer gegeben und auf mittlerer Stufe den “verklebten”
Zucker  gemixt.  Mit  P  Taste  oder  GM  würde  es  Puderzucker
werden, was ich nicht wollte. Jetzt umfüllen in ein großes
Schraubglas oder so wie ich in kleine Gläser.
Ideal zum Backen, für Joghurt, Cremes oder andere Dessert
sowie zum Süßen von Tee. Man könnte die Orangenschalen auch
kurz  vor  Gebrauch  wieder  aussieben.  Wer  ihn  für
Frischkäsefrostings oder Buttercremes einsetzen will, sollte
ihn vorher mit der GM zu Puderzucker vermahlen.
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Himbeer oder Erdbeerzucker:
20 g gefriergetrocknete Erdbeeren, oder Himbeeren
270 g Zucker
Ich habe zuerst die Beeren zerkleinert. Entweder im Multi mit
Messer oder in der GM. Nach dem Vermischen mit dem Zucker habe
ich mind die Hälfte in der GM gemixt somit nicht einen ganz
feinen Puderzucker aber auch keinen groben Kristallzucker zu
haben.
Ideal für Süßspeisen, Smoothies, Joghurt, Obsalat oder anderen
Desserts.

Rezepte 2 

Rezepte 2 und Bild von Tanja Ahrendt 

Bratapfelgewürz:

50g braunen Zucker
10g Zimt
1/2 Tonkabohnen oder 1/2 Vanillestange
3 Nelken
5 Kardamomkapseln (oder 1/4 TL gem. Kardamom)
15 Anissamen (oder 3 Msp. gem. Anis)
2  stecknadelkopfgroße  Stücke  Muskatnuss  (oder  2  Msp.  gem.
Muskatnuss)
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Alles zusammen in der Gewürzmühle für etwa 20 Sekunden mahlen,
mit  weiteren  100g  braunem  Zucker  mischen  und  in  ein
Schraubglas  füllen.

Das Bratapfelgewürz passt außer zu Bratapfel zu allem Gebäck,
Desserts, Kuchen oder Marmelade mit Äpfel.

Glühweinzucker:

Abgeriebene  Schale  einer  Bioorange  entweder  auf  einem
Küchentuch auf der Heizung, auf dem Kamin oder Kachelofen ein
bis zwei Tage trocknen (schneller, dafür energieaufwendiger
geht es bei ca. 50 Grad für ein bis zwei Stunden im Backofen)

getrocknete Orangenschale
50g braunen Zucker
1 gehäuften TL Zimt
1/2 Vanillestange
1 Nelke
5 Anissamen (oder 1 Msp. gem. Anis)

Alles zusammen in der Gewürzmühle für etwa 20 Sekunden mahlen,
mit  weiteren  100g  braunem  Zucker  mischen  und  in  ein
Schraubglas  füllen.

Den  Glühweinzucker  kann  man  in  Weißwein  bzw.  Rotwein,  in
Fruchtsäften wie zum Beispiel Apfel-, Orangen- oder Kirschsaft
oder in Tees verwenden.

Tonkabohnenzucker:

100 g braunen Zucker
1 Tonkabohne

Beides  zusammen.  In  der  Gewürzmühle  für  etwa  20  Sekunden
mahlen und mit weiteren 100g braunem Zucker in ein Schraubglas
füllen.

Den Tonkabohnenzucker kann man ähnlich wie Vanillezucker zu
allen Gebäcken, Kuchen, Torten oder Desserts und Süßspeisen



verwenden.

Lebkuchengewürz 
2 TL Zimt
2 TL Nelken (oder gem. Nelken)
2 TL Korianderkapseln (oder gem. Koriander)
2 TL gem. Koriander
1 Muskatnuss (oder 2 TL gem. Muskatnuss)
1 TL Pimentkörner (oder gem. Piment)
1 TL Anissamen (oder gem. Anis)
1 TL Fenchelsamen (oder gem. Fenchel)
1 TL Ingwerpulver

Alles zusammen in der Gewürzmühle für etwa 20 Sekunden mahlen
und in ein Schraubglas füllen.

Das  Lebkuchengewürz  passt  außer  zu  Lebkuchen  zu  allem
weihnachtlichem Gebäck, Desserts, Kuchen oder Marmelade, man
kann  es  auch  für  weihnachtliche  Pralinen  oder  für  Braten
verwenden, die einen winterlichen Geschmack bekommen sollen.


