Lapdwirtschaﬂskammer
Rezepte Niedersachsen

Waldmeister-Sirup

Zutaten: Zubereitung:

10 Stangel Waldmeister Kurz abspilen, trockenschutteln,1 Tag welken lassen zur

(ca. 15 q) Aromaentfaltung.

1 kg Zucker Zucker u. Wasser unter Riihren aufkochen bis der Zucker vollstandig

750 ml Wasser aufgeldst u. die Flussigkeit klar ist. Topf vom Herd nehmen und
abkihlen lassen.

1 Bio-Zitrone Zitrone in Scheiben schneiden u. zugeben,

Waldmeisterblatter zufigen oder Waldmeister-Bund kopfluber in den
Sirup hangen (z.B. an Kochléffel befestigen). Stiele nicht in den Sirup
héngen (enthalten mehr Bitterstoffe)

Alles 2 - 3 Tage an kiihlem Ort abgedeckt ziehen lassen. Danach
den Sirup durch Sieb oder Filter geben. Den Waldmeistersirup
nochmals kurz aufkochen u. in heil ausgespllte Glaser oder
Flaschen fillen u. verschliel3en.

Der Sirup ist eher farblos. Wer die typisch kraftig griine Farbe
mdchte, etwas Lebensmittelfarbe (z.B. 2 Tropfen) zugeben.

Kuhl u. dunkel gelagert ist der Sirup ca. etwa Monate haltbar.
Verwendung: Waldmeister-Sirup mit viel Wasser verdinnt als
Erfrischungsgetrank oder als Zugabe fir Bowle, Dessert u.v.m.

Waldmeister-Bowle

Zutaten: Zubereitung:

Quelle: pixabay

10 — 20 Stangel Kurz abspiilen, trockenschitteln, zusammenbinden u. Gber Nacht
Waldmeister anwelken lassen zur Aromaentwicklung.

1 Flasche Weillwein Zucker im Weilwein auflosen. Waldmeister-Bund kopfiiber

4 EL Zucker hineinhangen (z.B. an Kochloffel festbinden) u. mehrere Stunden an
1 Flasche Sekt einem kiihlen Ort ziehen lassen. Waldmeister herausnehmen.

Mit Sekt auffillen.

1 Bio-Zitrone Zitrone in Scheiben schneiden u. zugeben.

Eiswrfel Mit Eiswurfeln servieren.

Alkoholfreie Alternative Rezept im Prinzip wie oben.

Statt Wein z.B. Apfel- oder | Zuckergabe nach Bedarf bzw. Geschmack.

Traubensaft Falls kraftig griine Farbe gewiinscht wird: Lebensmittelfarbe oder

Statt Sekt Mineralwasser etwas Waldmeister-Sirup aus dem Supermarkt verwenden.




Waldmeister-Gelee

Zutaten:

Zubereitung:

15 — 20 Stangel (ca. 30g)
Waldmeister

11 Wasser

1 Bio-Zitrone

Gelierzucker 2 : 1

Kurz waschen, trockenschiitteln, auf Kiichentuch mind. 3 Stunden
anwelken lassen, Stangel zusammenbinden u. in Gefall hangen u. mit
Wasser aufgielRen.

Zitrone in Scheiben schneiden u. zufligen. Das ganze Gber Nacht bzw.
mind. 12 Stunden ziehen lassen. Flussigkeit durch ein Sieb giellen.
Gelee nach Gelierzucker-Packungsanweisung herstellen.

(i.d.R.: Flussigkeit u. Zucker aufkochen u. unter Rihren 4 Min.
sprudelnd weiterkochen. Von der Kochzone nehmen, Gelierprobe
durchfthren u. in heill ausgespllte Glaser flllen u. fest verschlieen)
Tipp: Statt Wasser kann auch Apfelsaft verwendet werden.

Falls kein echter Waldmeister zur Hand ist, kann ersatzweise etwas
Waldmeister-Sirup aus dem Supermarkt verwendet werden.

Griine Waldmeister-Gotterspeise

Zutaten:

Zubereitung:

Quelle: Heike Dittmer

10 Stangel (1 Bund)
Waldmeister
500 ml Wasser

60 g Zucker
2 EL Zitronensaft
Griine Lebensmittelfarbe

6 Blatt Gelatine

oder statt Gelatine
40 g Speisestarke

Kurz absplilen, trockenschutteln, Gber Nacht anwelken lassen zur
Aromaentwicklung.

Waldmeister u. 450 ml Wasser in einen Topf geben u. kurz aufkochen,
vom Herd nehmen, 10 Min. ziehen lassen, Waldmeisterblatter
herausnehmen bzw. absieben.

Zucker u. Zitronensaft u. griine Lebensmittelfarbe zugeben u. gut
verruhren

Gelatineblatter einige Minuten in kaltem Wasser einweichen.
Gelatineblatter ausdriicken u. in der Mikrowelle oder im Topf erwarmen
u. schmelzen (nicht kochen). Mit etwas Waldmeisterflissigkeit mischen
u. dann in die restliche Waldmeistermischung einrihren. In Schélchen
fullen u. kaltstellen.

Starke mit 50 ml kaltem Wasser anrlihren, zu den restlichen Zutaten
geben, kurz aufkochen, in Schalchen fiillen u. abkiihlen lassen.

Tipp: Mit VanillesoRe oder Schlagsahne servieren.




Waldmeister-Torte

1 Packchen Vanillinzucker
50 g Mehl (Type 405)

Y2 TL Backpulver

20 g Speisestarke

Belag:
10 Blatt Gelatine

500 ml Schlagsahne

500 g Naturjoghurt

2 Packchen Vanillinzucker
150 g Zucker

2 Zitronen (Saft)

250 ml Waldmeister-Sirup
(Fertigprodukt)

Waldmeisterspiegel:
3 Blatt Gelatine
250 ml Waldmeister-Sirup

2 Becker Schlagsahne

Zutaten: Zubereitung:

Biskuitboden:

2 Eier Eier u. Zucker mit Handruhrgerat oder Kiichenmaschine
60 g Zucker dickschaumig schlagen.

Mehl, Backpulver u. Speisestarke mischen u. nach und nach
hinzugeben. Teig in mit Backpapier ausgelegte Springform fillen u.
ca. 18 Min. im vorgeheizten Backofen bei 180 °C backen. Dann
herausnehmen u. abkihlen lassen.

Gelatineblatter einige Minuten in kaltem Wasser einweichen.

Sahne steif schlagen.

Joghurt, Vanillinzucker, Zucker, Zitronensaft u. Waldmeister-Sirup
gut vermengen u. dann die Schlagsahne vorsichtig unterheben.
Gelatineblatter ausdriicken u. in der Mikrowelle oder im Topf
erwarmen u. schmelzen (nicht kochen). Warme Gelatine mit etwas
Belagmasse verriihren (zum Temperaturangleichen) und dann in die
restliche Belagmasse einriihren. Den Joghurtbelag auf den kalten
Biskuitteig gleichmafig verteilen u. in den Kihischrank stellen.

Gelatineblatter einige Minuten in kaltem Wasser einweichen,
ausdricken u. schmelzen (siehe Belag). Mit Sirup verrihren, auf der
kalten Torte verteilen u. kaltstellen.

Sahne steif schlagen u. Torte damit verzieren. Evtl. weitere
Verzierungen verwenden z.B. Schokoblatichen, Minze, Friichte.




