Casslis Balsamico / Schwarze
Johannisbeer Balsamico
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Fotos und Rezept zur Verflgung gestellt von Claudia Kraft

Zutaten:

500 g schwarze Johannisbeeren/Cassis
100 g Zucker

1 Prise Meersalz

500 ml Balsamicoessig weils

1 Stange Zimt

5 Nelken

5 Korner Piment

Zubereitung:
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Johannisbeeren waschen und mit Zucker vermischen und etwas mit
der Gabel zerdrucken.
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1h stehen lassen, dann mit allen Zutaten vermischen und mit
Flexielement leicht aufkochen.

15min kocheln lassen. Ich habe die Masse nur durch ein feines
Sieb gegossen. Mulltuch geht auch. Beerenpresse war mir der
Aufwand nicht wert, da es recht gut verkocht wurde.
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Erdbeer-Balsamico-Crema

Anleitung von Marianne Immler/Foto von Barbara Gerber

Zutaten:

2509 Rohrzucker

ca. 7509 Erdbeeren, geputzt
500-600 ml. weillen Balsamico-Essig

Zubereitung:

Zucker und Erdbeeren aufkochen, 120° mit Flexi Stufe 1 fur 2
Minuten

Abkihlen lassen.

Balsamico-Essig unter ruhren.

Abfullen und kuhl aufbewahren!

Kann man auf jegliches Obst umsetzen, z.B. mit Mango — oder
Pflaumen sicher auch sehr schmackhaft.
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Fotos (mit Ausnahme von Titelbildfoto von Marianne Immler)

Frucht-Balsamico-Essig
Orangenbalsamico

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Elvira Preil

Zutaten:

Ca 500 Gramm Frichte (Himbeere, Bio-Orangen (wer mag mit
Schale), Heidelbeeren..)

2 Flaschen weiller Balsamicoessig (z.B. von Aldi)

300 bis 500 Gramm Zucker ( je nach Geschmack)

Zubereitung:
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Die Fruchte klein schneiden und 2 bis 3 Tage in dem Balsamico
einlegen.

Abseihen und die Fruchte noch durch den Passieraufsatz (
flotte Lotte) geben.

Alles zusammen dann mit dem Zucker aufkochen (CC, Temperatur
ca. 110 Grad, Ruhrintervall 3) und heils in Flaschen abfullen.

Haltbarkeit: Mindestens ein halbes Jahr.

Tipp Elvira Preils:
Geht auch mit Himbeeren und Basilikumblattern oder Himbeer
mit Holunderbliuten. Der Fantasie ist keine Grenze gesetzt.

Salatdressing zu Feldsalat
etc.

Rezept und Anleitung von Anissa Reinhard zur Verfigung
gestellt


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/02/balsamico2_elvirapreiss.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7070
https://www.cookingchef-freun.de/?p=7070

Zutaten:
1 EL Ahornsirup oder Honig

2-3 EL Balsamicoessig

3 EL 01 wie Raps6l oder so (Olivendl ist uns zu stark)
1-2 EL Wasser

Salz und Pfeffer

und dann ca eine halbe rote Zwiebel

Zubereitung:
Alles in die Gewurzmihle geben und mixen. Man muss auf jeden
Fall abschmecken und von manchem doch noch dazu geben.

Ist auf jeden Fall sull, aber mein absolutes Lieblingsdressing
fur Feldsalat. Wobei das sicher auch gut zu anderem Salat
passt.

SalatsofRe auf Vorrat

Salat-SofSe

auf ifi_:t_r ]

Rezept und Foto zur Verflgung gestellt von Hilde Fruh

Zutaten:

225 ml Balsamico ( weils )

275 ml Wasser

150 gr. Zucker (Anmerkung kann auch auf die Halfte reduziert
bzw. durch Honig ersetzt werden)
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20 gr. Salz

20 gr. Gemusebrihe gekornt ( Gefro )
200 gr Schmand o.saure Sahne

300 gr. Naturjoghurt, 0,1% Fett

225 ml. 01, z.B. Thomy 01

60 gr. Senf

1/4 Teel.Pfeffer, schwarz gemahlen
Petersilie o. Krauter n. Wahl

Zubereitung:

Essig, Wasser, Zucker, Salz und Gemusebrihe in den CC-Kessel
oder einem Topf geben und ca. 10 Min. auf mittlerer Hitze
kochen lassen. Danach die restlichen Zutaten dazugeben und 5-8
Sek. mit dem Mixstab aufrihren (alternativ im Blender mixen)

Das Dressing jetzt in Flaschen fullen und nach dem Abkuhlen im
Kihlschrank aufbewahren. Der Essig konserviert und macht es
ziemlich lange haltbar.

Schmeckt super zu allen Blattsalaten oder Rohkost.

Das Dressing ist auch ein tolles Mitbringsel oder kleines,
selbst gemachtes Geschenk.

Tipp Starry E.:

Geht auch ohne Erhitzen. Alle Zutaten aulBer Wasser und nur
80-100gr Zucker in den Blender geben und ca. zweli Minuten
laufen lassen. Wird super und halt sich min. 2 Wochen 1im
Kihlschrank.



