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Rezeptblatt salzkammergut

Himbeerpunschsauce
. Zutaten
1/81 Rotwein

375¢g Himbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)

55g Kristallzucker

% Zitrone (Saft)

1 Orange (Saft)

7¢ Starkemehl (Puddingpulver, Maizena, etc.)

1EL Himbeergeist

1/2 Zimtstange, Kardamom

Arbeitsbeschreibung

Vorbereitung:

1. Alle Zutaten vorbereiten und abwiegen.
Herstellung: Roster

1. Ca. 1/3 der Himbeeren passieren. (durch ein Sieb)

2. Kristallzucker goldgelb karamellisieren anschlieBend mit Rotwein abléschen.
3. Saft von den Zitronen & Orangen beigeben und aufkochen.
4

Starkemehl mit etwas kaltem Wasser anriihren und in die kochende Flissigkeit einriihren,
gut durchkochen.

5. Himbeergeist einriihren und anschliefend die restlichen Himbeeren unterheben.
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