Weil3dorn- Rezepte

Weil3dornelixier - alt Uberliefertes Rezept

1 Flasche guten, trockenen Weil3wein

je 1 Handvoll Weildornbliten, Weil3dornblatter, Weilddornfriichte

Im Frihjahr wenn der Weil3dorn bliiht, nimmt man eine

Handvoll Bluten und Ubergief3t sie mit Wei3wein. Dann in den Kuihlschrank stellen bis die
ersten Weil3dornblatter sprie3en. Man zupft eine Handvoll junge Blatter und gibt sie ebenfalls
in den Wein. Immer wieder umrihren. Im Kuhlschrank lagern, bis die Friichte reifen. Eine
Handvoll Frichte zum Wein geben und ab in den Kuihlschrank. Das Elixier stehen lassen, bis
im Frahjahr der WeiRdorn bliiht. Dieses edle Getrank wirkt wahre Wunder. Jeden Tag ein
Likorglas vor dem Mittagessen geniel3en!

Wildfriichte-Vanille-Dessert
300g Schlehen (WeiRdorn, Hagebutten) evtl. auch gemischt
500g  Apfel

Apfelsaft

Amarettini-Platzchen

zum Tranken Fruchtsaft oder -likor
1 Vanillepudding
1/21 Milch
2EL Zucker
Pudding zubereiten. Wildfriichte vorbereiten , die Apfel klein-schneiden, anschlieRend Apfel
und Wildfriichte mit Apfelsaft bedeckt weichkochen. Masse durch ein Sieb streichen, abkuhlen
lassen. Schiissel oder Auflaufform mit grob zerstollenen Amarettini-Platzchen auslegen, mit
Saft oder Likor tranken, mit dem Mus bestreichen. Darauf eine Schicht zersto3ene Platzchen
geben und mit Vanillepudding bestreichen. Einige Stunden (am besten (ber Nacht) im
Kihlschrank ruhen lassen. Vor dem Servieren mit Sahnehédubchen garnieren.

Weilldornmarmelade

1 kg WeiRdornfriichte
1 kg Apfel

etwas Apfelsaft

1 kgGelierzucker

1 Zitrone (Saft)

WeiRRdornfriichte waschen, verlesen und zusammen mit den klein geschnittenen Apfeln und
etwas Apfelsaft weich kochen. Das Mus durch ein Sieb passieren, abwiegen und die
entsprechende Menge Gelierzucker zugeben. Nach Anweisung der Firma zu Marmelade kochen
und heil3 in Twist-off-Glaser fullen.



