Tonic selbstgemacht

Fotos und Anleitung von Katharina Karner

Habt ihr schon mal Tonic selbst gemacht? An den gekauften
Tonic Sprudelwassern hat mich die zum Teil groteske SuRe
gestort, sowie die Tatsache dass das Bitter wie ein
Vorschlaghammer daherkommt, ohne Tiefe. Ich hatte schon den
Verdacht dass das besser gehen musste. Auf meinen Streifzugen
durchs Internet habe ich ein paar Anleitungen gefunden, daher
habe ich mich druber getraut. Nun, es ist gar nicht so
schwierig, wenn man Chinarinde auftreiben kann. Die anderen
Zutaten wie Zitronengras, Limetten und ein paar andere Dinge
sind im Handel leicht zu finden. Nach ein paar Tagen Geduld
wird man mit einem Sirup belohnt, der ganz anders schmeckt als
gekauftes Tonic Water. Deutlich subtilere Bitterkeit dank der
naturlichen Chinarinde, vielschichtige Zitrusaromen von den
gemischten Zesten und natlurlich die zarten Anklange der
Gewlrze und Krauter erfreuen den Gaumen.

Als Basis habe ich ein angloamerikanisches Rezept verwendet,
daher sind die MaBeinheiten so schrag.

Die Zubereitung ist bewusst kaltgeriuhrt ausgewahlt, da die
Aromen von Zitrusfruchten so deutlich frischer sind.

Ich habe mich entschieden den Sirup im Kuhlschrank


https://www.cookingchef-freun.de/?p=11439

aufzubewahren.

Zutaten:

675 ml Wasser

28 g Chinarinde (aus der Apotheke oder vom grofen
Onlinehandler)

62 g Zitronensaure kristallin

die Schale von 3 Limetten (ca 1l1g)

die Schale von 3 Zitronen (ca 1l4q)

die Schale von 2 Orangen (ca 14q)

3 Stangel Zitronengras, Ende und Spitze wird weggeworfen,
sowie das auBerste Blatt, Stangel in Scheibchen geschnitten
4 ganze Perlen Piment (Neugewlirz)

3 ganze Schoten griner Kardamom

1 TL Lavendelbluten

1/4 TL Salz

Sirup aus

600g Rohrzucker (wer den Sirup heller will, verwendet
Kristalzucker)

355 ml Wasser

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen.

Um die Schale der Zitrusfruchte zu erhalten, diese mit einem
ZestenreilRer nackig machen.

Eine Kuchenreibe tuts auch. Resteverwertung fur die
Zitrusfruchte, hier wird ja nur die Schale bendtigt, siehe
unten).
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Alle Zutaten mit Ausnahme des Sirups in einer sauberen
Schissel oder groBem Einmachglas fullen und rihren oder
schutteln. Ich habe einen Suppentopf mit Deckel verwendet. Ich
empfehle Glas oder Porzellan. Im Rezept sind viele Produkte
mit &therischen 0Olen enthalten, diese kénnten GefaRe aus
Kunststoff angreifen. Die Mischung lasst man 3 Tage im
Kihlschrank ziehen und rihrt taglich um, gerne mehrmals. Das
duftet schon kostlich!

Herstellung des Sirups: Zucker mit Wasser unter Ruhren
aufkochen, hierzu die Kenwood mit dem Flexielement verwenden.
Danach den Sirup komplett abkihlen lassen.

Die Mischung mit den Krdutern und Gewlrzen zuerst durch ein
Sieb, dann durch ein feines Tuch seihen. Mit dem Sirup
mischen, fertig!
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Fur einen klassischen Gin Tonic ca 2 cl vom Sirup mit 4 cl Gin

und 20 cl Sprudelwasser eurer Wahl mixen. Mit Eis und / oder
Zitronenspalte anrichten. Prost!

Verwertung der Zitrusfruchte:

Die geschalten Zitrusfruchte habe ich dann, weil sie ja eher
schnell verderben, ausgepresst und mit Ingwer, Wasser und
Zucker zu einem erfrischenden Zitrus / Ingwer Sirup verkocht.

Physalissenf

Rezept und Foto zur Verfugung gestellt von Andreas Paasch
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Zutaten:

120g Gelbe Senfsaat

80g Braune Senfsaat

300ml Weissweinessig

100ml Weisswein. Trockenbeerenauslese
100g Zucker

1 TL Liebstockel (getrocknet, oder frisch)
4 TL Salz

2 TL Kurkuma (Pulver)

6-8 Pimentkdrner (gemahlen)

100g Physalis (puriert)

Zubereitung:

Senf fein mahlen, oder fertiges Senfmehl kaufen. Wobei
selbstgemahlener Senf wesentlich aromatischer ist. Das Problem
beim Mahlen ist, dass die Temperatur des Mehls nicht uber 30°C
kommt, was bei durchgangigem Mahlen schnell passieren kann.
Ein Trick 1ist, die Senfkorner vorher tiefkihlen und beim
Mahlen Pausen machen. Ich mahle den Senf mit der Stahlmuhle,
man kann es auch in der Gewlrz- oder Kaffeemiuhle machen.

Wenn das Mehl zu warm wird, gehen die wertvollen atherischen
Ole verloren, bzw. biBen ihr Aroma ein. Brauner Senf ist im
Ergebnis scharfer, als der Gelbe. Also vorher uberlegen, was
fur ein Ergebnis Ihr haben wollt.

Das Senfmehl mit den restlichen Zutaten mischen und mit einem
PUrierstab gut durchmixen, bis die gewiunsche Konsistenz
erreicht ist. Nun muss der Senf etwa einen Tag lang, offen,
bei Zimmertemperatur fermentieren. Dabei ab und zu mal kraftig
umrihren, damit Sauerstoff seine Arbeit leisten kann.
Probieren durft ihr jetzt schon. Es wird aber relativ scharf
sein. Diese Scharfe andert sich mit der Zeit und schwacht sich
ab. Wenn ihr keine “Feinjustierungen”, was den Geschmack
angeht, vornehmen wollt, konnt ihr jetzt den Senf in vorher
pasteurisierte Glaser abfullen.

Nun misst ihr Euch etwa 3 Wochen gedulden, bis der Senf



genugend gereift ist.
Guten Appetit!



