AUSPROBIERT:

VON ZART
BIS FRUCHTIG

Die Imkerei Regenbogenhof bereitet aus
dem Honig ihrer Bienen Honig-Essig
und Honig-Senf. Inzwischen verarbeiten
sie diese beiden Produkte mit Ol zu einer
Honig-Essig-Vinaigrette weiter. Je nach
Sorte kommen einige Himbeeren oder
Waldfriichte, Orangen oder Krauter als
zusatzliche Geschmacksgeber hinzu. So
entsteht eine Honig-Essig-Vinaigrette in
finf unterschiedlichen Geschmacksrich-
tungen, von zart Uber erfrischend bis
fruchtig. Zum Spargel-Erdbeersalat und zu Blattsalaten passt die zarte. Zu her
Blattsalaten, Bohnen- und bunten Gemisesalaten passen die anderen. 250 ml
10#€, plus Versand. Zu beziehen bei: Manufactur fiir Edles aus Honig, R.H. Pel
Forellenweg 13, 33758 SchloB Holte, Tel.: 052 07/77 09 15, www.regenbogenh

RZIGR
SIRUP

Ab Mai wirft die Fichte die braunen Knospenhiillen ab. Das ist der
richtige Zeitpunkt, um die jungen hellgriinen Triebe zu sammeln und in
1 der Kiiche zu Sirup zu verarbeiten. Fur den Sirup nimmt Seminarleiterin
Theda Lang zwei doppelte Hande voll Fichtenspitzen, einen Liter
Wasser und ein Kilogramm Zucker. Sie wassert die Spitzen dber Nacht.
Am anderen Tag kocht sie die Spitzen mit der Flissigkeit, bis die
Spitzen ihre Farbe verloren haben. Nachdem alles tber Nacht ausge-

kiihlt ist, wird es durch ein Tuch gefiltert und das Tuch mit den Handen
gut ausgepresst. Jetzt den Zucker unterriihren und alles zu einem
dicken Sirup einkécheln. Der gold-braune Sirup schmeckt leicht nach
Wald- oder Kastanienhonig. Er ist nicht nur ein feiner Aufstrich fir das
Butterbrot, sein herb-stiBer Geschmack passt auch zu herzhaftem Kase
oder wiirzt die SalatsoBe. Weniger dick eingekocht, stiBt er Tee, Joghurt
oder Quark. Ubrigens: Der Fichtenspitzensirup schmeckt nicht nur
lecker, sondern hilft auch bei Erkaltungskrankheiten und Heiserkeit.
Wer den Fichtensprossensirup nicht selbst, sondern lieber unter Anlei-
tung von Theda Lang herstellen méchte, kann sich an die Berliner
Landpartie wenden. Tel.: 030/44 03 3289-0, www.berlinerlandpartie.de
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Zur leckeren Nusstorte aus der Landlust-
Ausgabe Méarz/April 2010 und zu Riihr-
kuchen empfiehlt Landlust-Leserin Barbara
Pape eine halbfeste Russische Creme.
Hierzu fiir 4 Personen 2 frische Eigelb mit
2 Essloffeln Zucker und etwas Vanille-
schoten-Mark schaumig aufschlagen.

Nach und nach 2 Essloffel aromatischen
Rum hinzugeben. Zum Schluss 250 ml steif
geschlagene Sahne mit dem Schneebesen
vorsichtig unterheben.




