Stachelbeeren im Rum mit Zitronen und Goldmelisse

Kategorien:  Aufbau, Einmachen, Stachelbeer, Rum
Zutaten fur: 2 5dI-Gléser

500 Gramm St achel beeren
Nicht zu reif
380 Gramm Zucker
250 m  \Wasser
11/2 Vani | | est ange
1 Handvoll ol dnelissebl ueten
3 Zwei gl ein Zitronennelisse
500 mM  Rum

Anleitung:
Di e Stachel beeren putzen, waschen und gut abtropfen | assen.

Zucker, Wasser, Vanillestange, ol dnelisse und Zitronennelisse

auf kochen und zugedeckt 10 M nuten zi ehen | assen. Den Tee absei hen
und wi ederum auf kochen. Di e Stachel beerem darunterm schen, kurz
auf kochen, mt einem Tell er beschweren und von der Kochstellen
nehnmen. Auskuehl en | assen.

Di e Stachel beeren nit einer Schaunkell e aus dem Zuckersaft heben und
gut abgetropft in die daeser verteilen. Den Zuckersaft 15 M nuten
zu einemdi cklichen Sirup ei nkochen | assen, abgekuehlt mt Rum
ver m schen und ueber di e Beeren giessen. Die d aeser gut
verschliessen und an der Kuehle 2 Mnate ziehen | assen.

Di ese ei ngel egte Stachel beeren koennen als Dessert weiterverarbeitet
werden, indemdie Stachel beeren mt Joghurt oder hal bgeschl agener
Sahne verm scht werden. Dazu Beerensorbet oder frische Beeren.



