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Erste Kirschen
»Welch ein duftig-roter Haufen
Auf der Obstfrau Ladentisch!

Alles eilt, davon zu kaufen:
Kirschen sind es, jung und frisch.«
Franz Wisbacher 1849-1912

Kirschen

Wenn die Kirschen endlich reif sind, steht der Sommer

in voller Blute. Prallvoll mit Sommerwarme lassen die
kleinen Fruchte selbst an kihlen und regenverhangenen
Tagen die Sonne ohne Umweg in unsere Seele scheinen. Ob
in einem saftigen Kuchen, einer cremigen Torte, einem
sahnigen Dessert oder auch als pikantes i-Tupfelchen zu
Fisch und Fleisch: SURB- und Sauerkirschen punkten stets mit
ihrem unnachahmlich kostlichen Geschmack.



So mussen Aprikosen sein: Schon beim
Hineinbeilsen in die
breitet sich ihr Uppiges, im gesamten Gaumen
aus und unweigerlich hort man ein genielserisches ,Hmm*!
Die hubschen orangefarbenen Fruchte versprechen

fur alle Gelegenheiten und
in der Kuche, sei es in Gebackenem, Muffins, Nachspeisen,
Konfitiren, Chutneys oder als Begleiter zu Deftigem.




L »

sauer oder sUfs

wie ein Kuss im Sommer




K;rsch-Rosmarin-Limonade

10 Minuten * Ziehzeit: 6 Stunden * 1 Liter

100 g heller Zuckerribensirup
1-2 Zweige Rosmarin

2 Zitronen

120 ml Kirschsaft (100 % Frucht)
580 ml Sprudelwasser

Eiswurfel

* ¥ X ¥ X ¥

1 Rlbensirup und Rosmarin mit 100 ml Wasser aufkochen
und mindestens 6 Stunden ziehen lassen.

2 Die Zitronen auspressen und 100 ml Saft abmessen.
Die Rosmarin-Rubensirup-Mischung mit Kirsch- und
Zitronensaft in einer Karaffe vermischen und mit dem
Mineralwasser auffullen.

3  Auf Eiswlrfeln servieren oder in Flaschen flllen und flr
spater kalt stellen.

/
TLPP
Den Rosmarin durch winterlich warmende Gewtdlrze wie
etwas Muskatblute, 1-2 Sternanis und eine halbe
Zimtstange ersetzen und auf die gleiche Weise
zubereiten - schon der Duft verbreitet eine herrlich
gemtutliche Adventsstimmung.



»Eine einfach selbstzumachende Limonade mit
spritzigem Aroma.«



