Limoncello [] Limoncino

Ach ja, der Limoncello gehort fudr mich im Sommer unbedingt
dazu. Dieser wunderbare italienische Zitronenlikor sollte Pur
unbedingt eiskalt genossen werden? oder man mischt ihn mit
Prosecco, Eiswlrfeln und Zitronenscheiben, also ahnlich wie
ein Aperol Spritz ?

Ich habe mich oft gefragt warum in Italien in einigen Regionen
der aromatische Zitronenlikor Limoncello oder Limoncino
genannt wird ? und Euch mal ein paar Fakten zusammengetragen:

,Der Limoncello stammt urspringlich aus dem Suden Italiens.
Insbesondere der Golf von Neapel , die Halbinsel Sorent und
die Amalfi-Kiuste sowie die Inseln Capri Ischia und Procida
gelten als Anbaugebiete. In dieser Region wachsen die Zitronen
unter optimalen Bedingungen heran. Der heiBRe trockene Sommer
sorgt fir eine starke Konzentration an &therischen Olen in der
Schale. Der Limoncello wird aber auch in vielen anderen
Regionen Italiens produziert, wu.a. 1in den Abruzzen,
Basilikata, Apulien, Sizilien und Sardinien, aber auch an der
Cote d’Azur und sogar auf Malta. Im Norden Italiens wird der
Likor ganz ahnlich hergestellt,dort aber fur gewOhnlich als
Limoncino bezeichnet.”

Mittlerweile wird dieser Zitronenlikdr naturlich auf der
ganzen Welt irgendwo hergestellt und nicht nur in groBen oder
kleineren Destillerien sondern auch in vielen privaten
Haushalten ?

Wichtig hierbei ist natlurlich der Alkoholgehalt, namlich 95%
und die unbehandelte Schale der Zitronen. Gebt dem Likor
unbedingt Zeit, denn das Aroma muss sich erst entfalten.

Und hier geht es zum Rezept 777

Zutaten - fiir ca. 1,4 Liter fertiger Limoncello


https://brea-food-and-home.de/limoncello-limoncino

500 ml Alkohol
5 — 6 Bio Zitronen

700 — 1000 ml Wasser ( je nach Starke) bei 700 ml Wasser liegt
der Promille Wert bei ca. 35 %

330 — 400 g Zucker
Zubereitung
Den Ansatz herstellen :

— die Bio Zitronen mit einem Sparschaler abschalen. Die Schale
muss wirklich sehr dinn sein

— 1in einem grolBeren Gefal oder Glas mit Schraub oder
Klappdeckel den Alkohol einfullen

— die Zitronenzesten dazugeben, etwas schwenken und kuhl und
dunkel lagern

— jeden Tag ein bisschen schwenken

— nach ca. 3 Wochen hat der Alkohol die Farbe der Zitronen
angenommen und duftet wunderbar aromatisch nach Zitronen

Den Limoncello fertigstellen:

— das Wasser mit dem Zucker aufkochen bis eine klare
Zuckerlosung entstanden 1ist

— den Zuckersirup im Topf abkuhlen lassen

— den Ansatz durch ein feines Sieb in den Topf gieflen und mit
der Zuckerlosung gut verruhren

— nun kann der Likor in vorbereitete sterilisierte Flaschen
abgeflullt werden

— vor dem Offnen den Limoncello nochmall-2 Wochen kiihl und
dunkel lagern. Der Likdr wird dann wesentlich milder



Haltbarkeit ca. 1 Jahr

Am besten schmeckt der Limoncello eisgekuhlt oder mit Prosecco
777?

Also lasst euch inspirieren und probiert es doch einfach mal
aus 7?77
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Pollo alla cacciatore e
Hanchenragout nach Jagerart

Es gibt Gerichtet, die so wundervoll duften, dass man davon
nicht genug bekommt ?. Das Hanchenragout nach Jagerart gehort
ganz klar dazu ?. Ich liebe es wenn meine Familie dann
garnicht mehr die Kuche verlassen will und sich alles und alle
Gesprache vor dem Herd oder Backofen stattfinden ?

Die Hahnchen Teile werden uber Nacht in Chianti und vielen
Kradutern mit Knoblauchzehen eingelegt. Das Fleisch wird
dadurch butterweich und hat ein unglaubliches Aroma ?. Der
Wein wird natlrlich auch dann in der Zubereitung wieder mit in
der SoBe verkocht


https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2019/07/20190729_123405.jpg
https://brea-food-and-home.de/pollo-alla-cacciatore-haenchenragout-nach-jaegerart
https://brea-food-and-home.de/pollo-alla-cacciatore-haenchenragout-nach-jaegerart

Ich habe dieses Rezept zum ersten Mal ausprobiert, es
schlummerte schon langer in meinem Archiv, und bin einfach nur
begeistert. Es erinnert mich vom Duft und Geschmack doch sehr
an meinen Kaninchenbraten auf mediterrane Art. Das Rezept dazu
wird auch noch folgen ?

Als Beilage habe ich mich fur Rosmarinkartoffeln und grine
Bohnen entschieden. Die Bohnen wirze ich bei diesen
wunderbaren italienischen Rezepten immer mit Essig und Ol. Sie
werden dann noch lauwarm als Beilage serviert.

Ihr solltet es unbedingt mal selbst ausprobieren und euch das
Rezept anschauen 77

Zutaten - fur ca. 6 Personen

ca. 2 kg Hahnchenteile oder Keulen
Meersalz und frisch gemahlener Pfeffer

8 Lorbeerblatter

2 — 3 frische Rosmarinzweige

3 Knoblauchzehen , in Scheiben geschnitten
1/2 Flasche Chianti

Mehl zum bestauben

6 — 8 Sardellenfilets

Schwarze oder grune Oliven

1 groBe Dose geschalte Tomaten ca. 800 ¢
Olivenol

Eine sehr groBe Pfanne oder nach dem anbraten eine grofe
Auflaufform

Zubereitung



— die Hahnchenteile salzen und pfeffern

— 1in einem gut verschlieBbarem Gefall mit dem Rosmarin, den
Lorbeerblattern und dem in Scheiben geschnittenen Knoblauch
mischen

— mit dem Wein dUbergiellen und mindestens 3 Stunden oder besser
uber Nacht im Kuhlschrank marinieren

— den Backofen auf 160°C Umluft oder 180°C Ober Unter Hitze
vorheizen

— die Marinade abgiefen und auffangen
— die Hahnchenteile trocken tupfen und mit Mehl bestauben

— eline ofenfeste groBe Pfanne erhitzen wund und die
Hahnchenteile in ein wenig Olivendl anbraten und beiseite
legen oder in eine geeignete Auflaufform legen

— dann den Knoblauch aus der Marinade in der gleichen Pfanne
leicht anbraten

— nun die Tomaten hinzufugen und mit einem Holzloffel oder
Gabel ein wenig zerkleinern

— Sardellen und die Oliven, ein bis zwei Hand voll, in die
TomatensolBe geben

— das Hahnchenfleisch, die Krauter und die aufgefangene
Marinade zuruck in die Pfanne geben

— alles aufkochen lassen und die ofenfeste Pfanne anschlieRend
in den vorgeheizten Backofen schieben, oder 1in eine
Auflaufform fullen und diese in den vorgeheizten Backofen
schieben

— ca. 1 1/2 Stunden im Ofen schmoren lassen und dabei ab und
zu das Fleisch mit der Sole begieflen

— zum Schluss nochmal salzen und pfeffern nach Geschmack



Der Duft ist einfach kostlich ?
Als Beilage empfehle ich Rosmarinkartoffeln und grine Bohnen

Wir haben zum Essen einen Santa Christina aus dem Weingut
»Antinori®“ getrunken aber natiurlich passt auch ein Chianti
wunderbar dazu ??( die Verlinkung folgt spater )

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?77?
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Zitronen Gugelhupf mit
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Limoncello []

Ich liebe Zitronen, und ganz besonders in der dunklen
Jahreszeit, nach dem Jahreswechsel, sind sie besonders
erfrischend ?. Ich habe diesmal einen Zitronenkuchen mit
Limoncello gebacken. Der Gugelhupf hat dann auch nochmal ein
Topping mit Puderzucker und Limoncello bekommen.

Das erfrischende an diesem wunderbaren Zitronenkuchen ist, das
er mit Joghurt und naturlich viel Zitronen angerudhrt wird 7.
Nach dem uppigem Essen vor, warend und nach den Feiertagen zu
Weihnachten 1ist dieser Kuchen einfach so unglaublich
erfrischend 7.

Da dieser Gugelhupf mit viel flussigen Zutaten angeruhrt wird,
habe ich mich zusatzlich zum Mehl noch fur Polenta, also
MaisgrieB, als Zutat entschieden. Damit bekommt der Kuchen
noch ein bisschen mehr Festigkeit, um nicht ganz so feucht
bzw. klietschig zu werden. Obwohl ich das eigentlich sehr
gerne mag ?. Aber keine Angst, das Ergebnis ist einfach
himmlisch und der Genuss wunderbar ?77?.

Na, habt ihr Lust auf das Rezept ? Dann schaut hier gleich mal
rein 77?7

Zutaten

3 Eier

150 g Zucker

1 Vanillezucker

300 g Naturjoghurt — oder 150 g Zitronenjoghurt und 150 g
Naturjoghurt

130 g Rapsol oder Sonnenblumenol

Abgeriebene Schale von 3 Zitronen


https://brea-food-and-home.de/zitronen-gugelhupf-mit-limoncello

Saft von einer Zitrone

1 guter Schuss Limoncello
250 g Mehl

1 Backpulver

1 E1 Polenta — MaisgrieRB
Prise Salz

Fur den Guss:

85 g Puderzucker

3 EL Limoncello

Gehackte Pistazien und etwas geriebenen Schale einer Zitrone
zum dekorieren

Zubereitung

— den Ofen auf 160°C Umluft oder 180°C Ober/ Unter Hitze
vorheizen

— die Backform einfetten und bemehlen

— die Eier mit dem Zucker sehr cremig schlagen. Die Masse
sollte hellgelb und fluffig sein

— dann das Ol und den Joghurt unterriihren

— anschlieBend die abgeriebene Zitronenschale und den Saft mit
einem Schuss Limoncello hinzuflgen

— das Mehl mit dem Backpulver, Salz und dem MaisgrieBR mischen
und zum Schluss unterheben. Bitte nicht zu lange rihren

— alles in die vorbereitete Form fiullen und im vorgeheizten
Backofen ca. 40 — 45 Minuten backen. Unbedingt eine Stabchen
Probe machen



— den fertig gebackenen Kuchen vollig auskihlen lassen und
erst dann stiurzen

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 7?7
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Plaumenmus ?

Ich habe es ja schon mal erwahnt, das ich den Herbst sehr
liebe ?? und ganz besonders die Zeit in der die Pflaumen reif
zum verarbeiten sind. Denn im Gegensatz zu den Apfeln, die das
ganze Jahr erhaltlich sind, ist die Zeit der Pflaumen sehr
begrenzt ? und naturlich ist Pflaumenkuchen sehr lecker aber
selbstgemachter Pflaumenmus ist im Herbst immer mein absolutes
Highlight.

Das Pflaumenmus muss schon dick und schon fast schwarz sein,
dann schmeckt es am besten ? . Ihn selbst herzustellen ist gar
nicht so schwer wie man denkt, weil es hauptsachlich im Ofen
vor sich hin gart. Das spart natirlich Zeit und Kraft, als
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wenn man stundenlang am Herd steht und die Pflaumen immer
ruhren muss.

Wer mag, und ich mag das, kann am Ende der Backzeit noch ein
bischen Rum in den fertigen Pflaumenmus geben ? das schmeckt
dann schon ziemlich lecker ?

Wichtig : die Zeitangaben sind nicht immer so exakt. Denn es
kann das Eindicken der Pflaumen auch etwas langer dauern. Wenn
die Pflaumen zum Beispiel noch sehr saftig sind.

Zutaten — ergibt 5 — 7 Glaser Pflaumenmus

3 kg Pflaumen/ Zwetschgen

750 g brauner Rohrzucker

1 Messerspitze gem. Nelken

1 EL gem. Zimt

Rum nach Bedarf

Zubereitung

— Pflaumen waschen, entsteinen und in kleine Stucke schneiden
— in einem groBen Topf im eigenen Saft etwas weich kochen

— den Ofen auf 175 0°C Ober/ Unter Hitze oder 160 °C Umluft
vorheizen

— die weich gekochten Pflaumen nun mit mit einem elektrischen
Plirrierstab zerkleinern

— nun das Zimt und Nelkenpulver hinzufugen und umrihren

— das Pflaumenmus in ein tiefes Blech, am besten eignet sich
eine Fettpfanne, fillen und 200 g Zucker unterruhren

— 1im vorgeheizten Backofen ca. 30 Minuten ohne weiteres
umrahren garen lassen



— dann nochmals weitere 200 g Zucker unterruhren und weitere
30 Minuten garen

— nun den restlichen Zucker unterruhren und diesmal weitere 60
Minuten garen. Zwischendurch nicht umruhren

— das Pflaumenmus ist Ubrigens fertig wenn ihr mit dem
Kochloffel eine Stralle durch das Mus ziehen konnt und diese
sichtbar ist

— wenn das Plaumenmus fertig ist konnt ihr noch ein wenig Rum
nach Geschmack hinzufugen und dann bitte gleich in die fertig
vorbereiteten Glaser fullen

— die gefullten Glaser bitte noch ein paar Minuten auf den
Kopf stellen, damit ein Vakuum entsteht

So und jetzt viel Spall beim geniellen ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?77?
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Kirsch — Vanille Konfitiire
mit Schuss ?

Oh ich liebe die Frichte im Fruhling und Sommer so sehr ? vor
allem weil man immer einen Grund hat, seine eigene Konfiture
herzustellen ? und ich finde bei selbst gekochten Konfitlre


https://brea-food-and-home.de/kirsch-vanille-konfituere-mit-schuss
https://brea-food-and-home.de/kirsch-vanille-konfituere-mit-schuss

sind beim experimentieren der Geschmacker keine Grenzen
gesetzt. Ich habe wirklich schon sehr viel ausprobiert. Und in
wirklich jeder Marmelade darf der Vanille Geschmack nicht
fehlen.

Ich liebe einfach die Kombination mit dieser wunderbaren
Schote, denn der Geschmack ist einfach fantastisch ? leider
ist eine echte Vanilleschote mittlerweile eine kostspielige
Angelegenheit geworden. Trotzdem lohnt es sich immer wieder ?

Wir haben noch ein Kirschdestillat aus Osterreich und weil
dieser mit Kern gebrannt ist, hat er ein leichtes Mandelaroma.
Also wie ein Amaretto nur nicht so suRB.

Die Kombination mit Kirschen und Vanille ist geradezu perfekt.
Ich verwende flr meine Marmelade ausschlielllich Sauerkirschen,
denn sonst ist mir das Ergebnis zu suls ? deshalb konnt ihr
auch wunderbar auf TK Sauerkirschen ausweichen, wenn es
sauberer und schneller gehen soll.

Wenn ihr lieber die alkoholfreie Variante bevorzugt, dann
empfehle ich euch einfach den Saft einer Zitrone ?

Das Schonste an selbstgemachter Marmelade ist immer das erste

Kosten auf frischem Baguette oder Zwieback. Einfach himmlisch
?

Genug gelabert, hier kommt das Rezept ?77?
Zutaten

1kg Kirschen

2 Vanilleschote oder 2 Tutchen Vanilleextrakt
500 g Gelierzucker 2/1

75 ml Kirschbrand oder Saft einer Zitrone

Einmachglaser mit Schraubverschluss



Zubereitung

— frische Sauerkirschen entsteinen oder TK Sauerkirschen in
einem groleren Topf fullen

— die Kirschen nach Bedarf fein oder grob purrieren

— das Mark aus den Vanilleschoten kratzen und zum KirschmufR
geben

— wenn ihr Zitronensaft verwendet, dann diesen jetzt
hineingeben

— Gelierzucker hinzufligen und alles aufkochen lassen
— je nach Anleitung 3 — 4 Minuten kdcheln lassen
— Topf vom Herd nehmen und den Kirschbrand zugielien

— die heifRe Masse in die Glaser fullen, fest verschliefen und
fur ca. 15 Minuten auf den Kopf stellen, so entsteht ein
Vakuum

— nun alles abkuhlen lassen und geniellen oder verschenken ?
Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus 77
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https://brea-food-and-home.de/wp-content/uploads/2018/06/20180613_115432.jpg

Eierlikor ?7?

Ich liebe Eierlikor ? allerdings gibt es grofe Unterschiede
bei diesem leckeren Likor. Den Eierlikor aus dem Supermarkt
nehme ich zum Beispiel nur als Zutat fir meinen Eierlikor
Kuchen. Wenn ich aber mal einen Eierlikor trinken mdchte dann
bevorzuge ich einen milderen Geschmack, am liebsten mit Aromen
wie Haselnuss oder Rum ?

Ich mache seit ein paar Jahren mindestens 1 Mal im Jahr meinen
Eierlikor selber. Meistens an Ostern, denn der Selbstgemachte
ist auch immer eine schone Geschenkidee ? uUbrigens auch zum
Muttertag.

Naturlich habe ich schon einiges an Rezepten ausprobiert, und
flir mich ist dieses Rezept perfekt ? es freuen sich immer alle
sehr uber Nachschub, also kann er ja nicht so schlecht sein.

Ich verwende fur meinen Eierlikdor entweder hochprozentigen
Korn oder Wodka. Wer noch ein bisschen Aroma mochte dann
empfehle ich Rum oder Haselnusslikor.

Im Kiuhlschrank aufbewahrt ist der selbstgemachte Eierlikor ca.
1 Woche haltbar. Vielleicht auch langer, aber ich bin wegen
der frischen Eier da immer ein wenig vorsichtig ? allerdings
hat sich der Likoér auch immer sehr schnell weggetrunken ? also
Vorsicht : Suchtgfahr ?

Zutaten — fiir ca. 500 Millimeter
300 g Sahne oder Kondensmilch
125 g Puderzucker

1 Vanillezucker


https://brea-food-and-home.de/eierlikoer

4 Eigelbe

4 cl Rum oder Haselnusslikor
125 ml Wodka oder Korn
Zubereitung

— die Sahne mit einem Schneebesen schlagen. Die Konsistenz
sollte noch ein wenig flissig sein, damit die spatere
Gesamtmasse nicht zu fest wird

— die Eigelbe mit dem Puderzucker, Vanillezucker und dem
Alkohol verrihren und anschliefend die Sahne unterheben

— 1in eine oder mehrere Flaschen fullen und im Kuhlschrank
aufbewahren

Also lasst euch inspirieren und probiert es einfach mal aus ?
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