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: Die Natur schenkt uns das ganze Jahr tiber eine Fiille an
Mit Haas gelingt’s immer! (. saisonalen Bliiten, Friichten und wertvollen Kréutern.

: Oft sind es gerade die einfachen, heimischen Schétze aus
unseren Gdrten und von unseren Wiesen, die den gréfSten
Reichtum in sich tragen.

Mit viel Sorgfalt und bduerlichem Wissen entstehen daraus
Sirupe, Séifte und Oxymel - wahre Schétze im Glas, die uns

ein Stiick Natur (ber das ganze Jahr hinweg bewahren.

In dieser Broschlire finden Sie eine

GELIERHILFE W liebevoll zusammengestellte Sammlung
A kERsPAREND : an Rezepten und Anregungen fiir die
g 2:1 I ) genussvolle Verarbeitung regionaler
i AP0 \ und saisonaler Zutaten.

Viel Freude beim Ausprobieren
und GeniefSen!

fousCs

Johanna Haider, Landesbduerin

weltvonhaas.at



SIRUP

Die suf3e Essenz der Natur
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Indianernessel/Goldmelisse
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SAFT

Die erfrischende Vielfalt an Aromen

Selbstgemachter Eistee
Berry Punsch
Zwetschken-Direktsaft
Rhabarber-Direktsaft
Holunderbeerensaft
Beeren-Direktsaft
Apfel-Birne-Quitte
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Palmen-Bucht

Stell dir eine Bucht vor, in der die Zeit langsamer fliefst:
Palmen sGumen den goldenen Strand. Du liegst mit
deinem Lieblingsmenschen auf einer grofyztigigen,
komfortablen Insel im Schatten und blickst auf das
warme blaue Thermalwasser.

Aus der Viatur
ins Glos

elbstgemachte Safte, Sirupe und Oxymel

sind weit mehr als nur kostliche Genussmittel -
sie sind ein Stuck gelebte Natur. Wer seine Getranke
selbst herstellt, weil3 genau, was enthalten ist und
kann auf kiinstliche Zusatze ganz verzichten. Gleich-
zeitig eroffnet sich die wunderbare Méglichkeit,
Krauter aus dem eigenen Garten sinnvoll zu nutzen
und ihre wertvollen Inhaltsstoffe zu bewahren.

Gerade in Zeiten reicher Ernte stellt sich oft die Frage:
Wohin mit all dem Obst? Anstatt es verderben zu
lassen, kann es zu aromatischen Saften oder haltbaren
Sirupen verarbeitet werden. So wird aus Uberfluss ein
wertvoller Vorrat.



Heimischhe Scthitze
aclitsanm nodzen

Beim Sammeln von Krautern ist ein achtsamer
Umgang mit der Natur besonders wichtig:

Es sollte stets genug fur Tiere und Insekten stehen
bleiben. Auch gilt, nur im Ausmal? des Eigengebrauchs
zu ernten. Befindet man sich auf fremdem Grund, ist
es selbstverstandlich, vorher um Erlaubnis zu fragen.

Ob Krauter, Beeren oder Frichte - die Natur vor
unserer HaustUr bietet alles, was wir brauchen,

um Korper und Wohlbefinden auf natirliche Weise
zu unterstitzen. Diese Broschure ladt dazu ein,
heimische Zutaten neu zu entdecken und daraus
gesunde, wohltuende Kreationen selbst herzustellen.
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i stilbe Escenz
der ¥ lotr

elbstgemachter Sirup ist eine wunderbare

Moglichkeit, den Geschmack von Frichten,
Krautern und Bliten einzufangen und Uber lange Zeit
haltbar zu machen. Seit jeher werden sie in der Kiiche
und Hauswirtschaft geschatzt - nicht nur als aromati-
sche Zutat, sondern auch als kleine Vorrate voller
Natur.

Die Grundlage eines Sirups ist einfach: Wasser, Zucker
und die gewlinschte Zutat - ob fruchtig, blumig oder
wurzig. Durch sanftes Erhitzen |6sen sich Aromen,
Farben und wertvolle Inhaltsstoffe, die dem Sirup
seinen charakteristischen Geschmack verleihen. Je
nach Rezept kdnnen auch Zitronensaft oder Gewdirze
hinzugefugt werden, um die Haltbarkeit zu verbessern
und das Aroma zu verfeinern.

Sirupe lassen >
sich vielseitig ver- R .. -t
wenden: verdinnt als

erfrischendes Getrank, zum

SuRen von Tees, als feine Zutat in Desserts oder als
besondere Note in der kreativen Kiiche. Gleichzeitig
bieten sie die Moglichkeit, saisonale Ernten zu nutzen
und den Geschmack des Sommers das ganze Jahr
Uber zu genielRen.

Die folgenden Rezepte zeigen, wie einfach es ist,
Sirupe selbst herzustellen - mit nattrlichen Zutaten,
viel Raum fir eigene Ideen und einem Ergebnis, das
sowohl im Alltag als auch zu besonderen Anlassen
Freude bereitet.
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3 kg Zucker
31 kochendes Wasser

70 g Zitronensaure
3-4 unbehandelte Zitronen

1-2 unbehandelte Orangen
3-4 Handvoll MadesuB,
Schafgarbe, Wiesenlabkraut,
Lindenblaten, Salbei

ZUBEREITUNG

Den Zucker mit dem kochenden Wasser
Ubergiel3en und umrihren bis sich der
Zucker aufgelost hat.

Die Zitronensaure unterrthren. Zitronen
und Orangen in Scheiben schneiden und mit
den Krautern zum Sirupansatz hinzufugen.

Diese Mischung 2-3 Tage kuhl und dunkel
ziehen lassen.

Die Krauter abseihen und gut ausdrucken.

Den Sirup in saubere Flaschen fUllen
und kuhl und dunkel lagern.

Sirup

15



FAIE - alles zum Einkochen

und Haltbarmachen!

Frisch ernten. Einfach verarbeiten. Lange geniefien!

-7

24
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Einfach Abfiillen: B

Entsafter aus Edelstahl Flasche mit Biigelverschluss
Mit verkapseltem Sandwichboden und Erhdltlich in: 0,251,0,51, 11
Glasdeckel mit Entliiftungsloch. Inkl. Abfiill-  Best. Nr. 67012 EUR ab 3,99

schlauch mit Klemme, Inhalt Wassertopf 5I, .
Inhalt Entsafteraufsatz ca. 8l. P Flasche mit Schraubverschluss

Best. Nr. 62180 EUR 39,99 Erhiltlich in: 0,25I, 0,35l, 0,51, 11

. i o= Best. Nr. 77781 EUR ab 1,79
Passiermaschine mit 3 Einsatzen

Aus Rostfreiem Edelstahl. Mit Auflageraster ~ Einkochglaser 6 Stk. im Set
zum Entsaften und Piirieren. g Mit Schraubdeckel. Inhalt: 210 ml

Best. Nr. 23912 EUR 29,99 Best.Nr. 7315 EUR 4,99

Fruchtbeerenpresse Deine FAIE-Vorteile:
Fiir die Gewinnung von Saften und Piiree - Alles aus einer Hand
von Beeren und Trauben. Mit Stampfer und - Bewihrte Qualitit

Schraubzwinge zur Befestigung am Tisch. - Praktische Lésungen
Best. Nr. 17063 EUR 49,99

Viele weitere Artikel sowie Ratgeber
und Rezeptideen findest Du hier! S

FA' E faie.at

+43 7672/716-0
KOMPETENZ SEIT 1964

1.: Von den Blutenkdpfen die roten

Sirup

o 2 kg Zucker

e 1,5|Wasser

e 50 g Zitronensaure
e 1 Zitrone

e 3-4 Handvoll
Indianernessel/
Goldmelisse Blutenblatter

ZUBEREITUNG

BlUtenblatter abzupfen.

.+ Den Zucker und die Zitronensaure im Wasser

auflosen und die Blltenblatter sowie die in
Scheiben geschnittene Zitrone hinzuftigen.

Fur 3 Tage kahl und dunkel ziehen lassen.

. Den Sirup abseihen und in Flaschen abftillen.



ZUBEREITUNG

ai',jl.fﬁs Die Minze mit dem Zimt und der Zitronensaure
fur mindestens 24 Stunden im Apfelsaft ansetzen.

2 Den Auszug durch ein feines Tuch abseihen
und mit dem Zucker in einem Topf auf
mindestens 80°C erwarmen.

sﬁgé} Beim Erhitzen unbedingt einen Deckel auf
den Topf geben, sonst gehen die atherischen
Ole und Aromen verloren.

ll Nachdem der Sirup einige Minuten Uber 80°C hatte,
wird er heif3 in saubere Glasflaschen gefullt und
sofort verschlossen.

® 1 kg Zucker ® 60 g marokkanische Minze
* 1,3 | Apfelsaft (oder jede andere Minze)
® 20 g Zitronensaure ® 4 g gemahlener Zimt

18

Sirup
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Mit Schérdinger schmeckt das Leben.

Sirup

® 4 Bio Orangen

® 1 Bio Zitrone

® 1 Zimtstange

® 3 Gewdlrznelken
® 200 g Zucker

ZUBEREITUNG

1 Die Zitrone heil3 abwaschen und in dinne

Scheiben schneiden.

2 Die Orangen auspressen und 200 ml Saft abmessen.

:'_'_3,’? Zitronenscheiben, Orangensaft, Gewurznelken

und die Zimtstange mit dem Zucker in einen Topf
geben und zum Kochen bringen.

l{ Bei mittlerer Hitze ca. 10 Minuten sirupartig

einkochen lassen.

5 Noch heil in sterile Flaschen abfillen.

21



Sirup Sirup

* 1kgzZucker e e
® 1] Wasser
® 4 Handvoll Lindenbluten

1 kg Zucker
® 2 Bio Zitronen ‘ g

o 1| Wasser
e 2 Handvoll Lowenzahnbliten
e 1 Bio Zitrone

ZUBEREITUNG P
“1.: Das Wasser mit dem Zucker unter T ZUBEREITUNG

Ruhren zum Kochen bringen.

1 Die Lowenzahnbliten an einem sonnigen
2 Leicht abkUhlen lassen und die abgezupften Vormittag ernten, etwas ausschitteln und
Lindenbluten und die in Scheiben mit einem Messer grob zerkleinern.

geschnittene Zitronen dazugeben. -
2 Wasser, Zucker und den Saft der Zitrone in einem Topf

a‘_@,’} Den Sirup fur zwei Tage ziehen lassen und kurz aufkochen, vom Herd nehmen, die Lowenzahn-
taglich vorsichtig umruhren. bluten hineingeben und fur 24 Stunden ziehen lassen.
ll Den Sirup abseihen und nochmals 3 Den Sirup abseihen und in einem
fur 5 Minuten aufkochen lassen. Topf 5 Minuten kocheln lassen.
5 Noch heif? in saubere Glaser abfillen. 4 Noch heif3 in Flaschen abfillen.
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® 500 g Zucker ® 15 Blatter australisches

® 700 ml Wasser Zitronenblatt
* 4 Bund Zitronenverbene ® 4 grol3e Bio Zitronen
24

Sirup

ZUBEREITUNG

Das Wasser mit dem Zucker flr ca. 2 Minuten
aufkochen.

/. Die Blatter der Zitronenverbene fein schneiden,

in das heile Zuckerwasser geben und
auskuhlen lassen.

Die Blatter vom Zitronenblatt zerkleinern und
dem ausgekuhlten Zuckerwasser beigeben.

.- FUr 12 Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen.

5. Den Sirup abseihen und mit dem ausgepressten

Zitronensaft nochmals fur 2 Minuten aufkochen.

).> Noch heil? in saubere Flaschen abfiillen.

25
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3 kg Zucker

3 |1 kochendes Wasser

70 g Zitronensaure

3-4 unbehandelte Zitronen
1-2 unbehandelte Orangen

3-4 Handvoll Holunderbliiten,
Lavendel, Rosenbllten

ZUBEREITUNG

1 Den Zucker mit dem kochenden Wasser Ubergiel3en

und umrdhren bis sich der Zucker aufgelost hat.

2 Die Zitronensaure unterrihren. Zitronen und

Orangen in Scheiben schneiden und mit den
Krautern zum Sirupansatz hinzufigen.

{_3,} Diese Mischung 2-3 Tage kihl und dunkel

ziehen lassen.

4 Die Krauter abseihen und gut ausdrticken.

5 Den Sirup in saubere Flaschen fillen und kuhl

und dunkel lagern.

Sirup

e 1| Wasser

o 1 kg Zucker

e 1 Zitrone

e 1 EL Zitronensaure
e 3-5Zirbenzapfen

ZUBEREITUNG

1 Die Zitrone in Scheiben schneiden und

mit allen Zutaten in einem Topf aufkochen.

2 Abkuhlen lassen und zugedeckt fur

48 Stunden kaltstellen.

a;is,‘j; Nach den 48 Stunden noch einmal aufkochen,

abseihen und noch heil in sterile Flaschen abftillen.

27
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1,2 kg Zucker

1,2 | Wasser

40 g Zitronensaure
Mind. 80 g Krauter

und Bluten wie z.b.:

Zitronenverbene, GewUrztagetes-
bliten, Goldmelissenbliten,
Lavendelbliten, Malvenbltten,
Ringelblumenbliten, Thymian,
Sonnenblumenblitenblatter,
Marokkanische Minze

: Nachdem der Sirup einige Minuten Uber

ZUBEREITUNG

Die Bluten und Blatter am Vormittag
fUr das beste Aromaerlebnis ernten.

. Die Krauter in Wasser und Zitronensaure

fur mindesten 24 Stunden ansetzen.

Den Auszug durch ein Tuch filtern und
erwarmen. Den Zucker hinzufigen und unter
Ruhren auf mind. 80°C erhitzen.

' Beim Erhitzen unbedingt einen Deckel auf

den Topf geben, sonst gehen die dtherischen
Ole und Aromen verloren.

80°C hatte, wird er heil? in saubere
Glasflaschen gefullt.

Sirup

29









Saft

ZUBEREITUNG

a’.:f.} Frichtetee zubereiten und zugedeckt
ca. 10 Minuten ziehen lassen.

a;i?}'} Den Tee mit Honig und HolunderblUtensirup stf3en.

3 Die EiswUrfel in eine Metallschissel geben und den
noch heiBen Tee darUtber leeren.

sﬁﬁ?{ﬁ_'} Die gefrorenen Beeren dazugeben und vollstandig
auskuhlen lassen.

+B.: Zum Servieren an den Glasern einen Zuckerrand
machen, frische Beeren und Eiswurfel in den
Glasern verteilen und mit dem Eistee aufgiel3en.

e 1| Wasser e 500 ml Eiswurfel

e 4 Beutel Frichtetee * 100 g gefrorene Himbeeren
Erdbeere-Himbeere e 100 g frische Erdbeeren

e 3 EL Honig

e 125 ml Holunderblutensirup
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6 Himbeeren
4 Erdbeeren
8 Heidelbeeren

300 ml Mineralwasser

50 ml Erdbeersaft oder ein
anderer roter Fruchtsaft

1 Stange Rosmarin
2 TL Zitronensaft

Eiswurfel

_ L2 Der neue
ZUBEREITUNG Wy i " | Oberosterreicher

'_'_,1._’ Die Frichte waschen und die Erdbeeren
vierteln. Alle Friichte gleichmal3ig auf
zwei Glaser aufteilen.

Trachten

Edt bei Lambach

Linzerstr.20

2 Den Fruchtsaft und den Zitronensaft auf-
teilen und mit Mineralwasser aufgieBen.

3 Mit Eiswurfeln die Glaser auffllen
und mit Rosmarin garnieren.




Saft

o Ca. 4 kg Zwetschken mit Stein
e Optional 400 g Zucker
e Wasser fur den Dampfentsafter

ZUBEREITUNG

1. Die Zwetschken waschen und den untersten Topf
des Dampfentsafters zu 2/3 mit Wasser befullen.

a’_f_Z’_.’je Den obersten Topf mit den Frichten befillen und
optional mit Zucker bestreuen.

3 Den Topf auf die hochste Stufe drehen und fur
ca. 60 bis 90 Minuten entsaften lassen.

4 Den gewonnenen Saft noch einmal fur
2 bis 3 Minuten sprudelnd aufkochen und
noch heif in sterile Glaser abfullen.

Der Dampfentsafter bietet die Mdglichkeit Friichte schonend
mit heiflem Dampf zu entsaften. Flir die Funktionsweise
bitte die Gerditebeschreibung beachten.
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Saft

40

® Ca.5 kg Rhabarber

® 300 g Zucker

® Optional: Saft von
1-2 Zitronen

® Wasser fir den
Dampfentsafter

/UBEREITUNG
A

Den Rhabarber schalen und in kleine Sticke
schneiden. Den untersten Topf des
Dampfentsafters zu 2/3 mit Wasser beftllen.

.. Den obersten Topf mit den klein geschnittenen

Stlcken beflllen und mit dem Zucker bestreuen.

.- Den Topf auf die hochste Stufe drehen und

flr ca. 60 Minuten entsaften lassen.

. Den gewonnenen Saft noch einmal fur

2 bis 3 Minuten sprudelnd aufkochen und
noch heild in sterile Glaser abftllen.

Saft

® 1 kg Holunderbeeren
® 200 ml Wasser
® 1 Zimtstange
® 1 kg Zucker

ZUBEREITUNG

1 Die Holunderbeeren waschen und verlesen.

2 Die Beeren mit Wasser, Zucker und der Zimtstange
in einem Topf aufkochen lassen und bei geringer
Hitze etwa 30 Minuten kocheln lassen.

:f_;,‘} Die Fruchtmasse durch eine Flotte Lotte passieren
oder ein Sieb mit einem grobmaschigen Baumwoll-
tuch auslegen und die Frichte im Tuch auspressen.

4 Den gewonnenen Saft nochmals fur ca. 10 Minuten
aufkochen und in sterile Flaschen abfullen.

a1
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ZUBEREITUNG
A,

e Ca. 5 kg Beeren (Himbeeren, Erdbeeren,
Johannisbeeren, Ribiseln, ...)

e 750 g Zucker je gewonnenem Liter Saft
e Wasser fir den Dampfentsafter

Die Frichte waschen und gut abtropfen lassen
und den untersten Topf des Dampfentsafters
zu 2/3 mit Wasser befullen.

© Den obersten Topf mit den Fruchten beftllen.

© Den Topf auf die hochste Stufe drehen und
fur ca. 60 Minuten entsaften lassen.

: Den gewonnenen Beerensaft mit Zucker vermischen.
Auf einen Liter Beerensaft kommen 750 g Zucker.

: Den Saft noch einmal fur 2 bis 3 Minuten
sprudelnd aufkochen und noch heil3 in
saubere Flaschen abfullen.

43



Saft

* 1 kg Apfel / Birnen / Quitte
® 1 kg Zucker je kg Frucht

® 500 ml Wasser je kg Frucht
® Optional: Nelken, Zimt

ZUBEREITUNG

%'.’_1{? Die Frlchte waschen und vierteln.

2 Die Friichte mit 500 ml Wasser weichkochen.

Quitten sollte man 45 Minuten und die Apfel und
Birnen 10 bis 15 Minuten weichkochen. Hierbei die
optionalen Gewdurze mitkochen.

e'_?{} AnschlieRend ein Sieb ist mit einem grobmaschigen

44

Baumwolltuch auslegen und die Fruchtmasse im
Tuch auspressen.

. Den Saft mit 1 kg Zucker pro kg Frucht nochmals
fur 5 Minuten aufkochen und sofort in saubere
Flaschen abfullen.

Deckel drauf,
Liebe drin. ||

.

Wir sind lhr verlasslicher Komplettanbieter fir die Verpackung

von Selbstgemachtem. Ob verschiedenste Flaschen und Verschlusse,
Trinkglaser, Einmachglaser und Utensilien, Kartonverpackungen
oder sonstiges Zubehor - bei uns ist wirklich alles drin.

Das gilt auch fir die Bedruckung,

Zustellung, fachkundige Beratung

und viele weitere Services. M u ll_e r G la S

muellerglas.at Verpackung fiir Selbstgemachtes
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. OXYMEL

Die allle Kunst von
Q&iﬁe/ & go'i/wre/

chon seit der Antike ist Oxymel ein fester

Bestandteil der Naturheilkunde. Bereits
Hippokrates empfahl die Kombination aus Honig und
Essig als wohltuendes Mittel zur Starkung und
Unterstitzung des Korpers. Der Name selbst stammt
aus dem Griechischen und bedeutet ,Sauerhonig” -
eine einfache, aber wirkungsvolle Verbindung zweier
kraftvoller Zutaten.

Die Herstellung ist ebenso unkompliziert wie vielseitig:
Honig und Essig werden im Verhaltnis von etwa 2:1 bis
5:1 miteinander vermischt. Durch die Zugabe von
Krautern, Frichten, Wurzeln oder Bliten entstehen
individuelle Varianten. Diese dirfen einige Wochen an
einem dunklen Ort ziehen, bevor sie abgeseiht und
abgefullt werden - so verbinden sich Geschmack und
Inhaltsstoffe auf natlrliche Weise.

Oxymel vereint die
SuRe des Honigs mit der

belebenden Saure des Essigs und

Iasst sich vielfaltig verwenden: verdunnt als erfri-
schendes Getrank, als feine Zutat in Salatdressings
oder zum Verfeinern verschiedener Speisen. Gleich-
zeitig bietet es eine einfache Moglichkeit, die Kraft
heimischer Pflanzen haltbar zu machen und kreativ in
den Alltag zu integrieren.

Die folgenden Rezepte laden dazu
ein, diese alte Tradition neu zu
entdecken - nattrlich,

genussvoll und ganz nach

dem eigenen Geschmack.
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Oxymel
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® 3 Teile Honig

® 1 Teil naturtriber
Apfelessig

® eine Prise Salz

ZUBEREITUNG

1. Essig und Honig in einem sterilen Schraubglas
gut miteinander vermengen, bis eine sirupartige
Konsistenz entsteht.

2. Die Prise Salz hinzufiigen.

3 Das Honig-Essig-Gemisch kann sofort verwendet
oder als Grundlage fUr weitere Zubereitungen
genutzt werden.

Oxymel

® 3 Teile Honig
® 1 Teil naturtruber Apfelessig
® % TL gemahlener Zimt

® je 1 Handvoll Brombeeren,
Himbeeren, Heidelbeeren

ZUBEREITUNG

il'_il.f} Die Beeren etwas zerdrucken und mit dem Essig

und Honig in ein Schraubglas geben.

2 2 bis 4 Wochen an einem dunklen Platz ziehen

lassen und dann abseihen.

;'_'_3,'_’; In Flaschen fullen und kihl lagern.
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Frounls

e 3 Teile Honig
o 1 Teil naturtruber Apfelessig

e je 1 Handvoll Ldwenzahn,
Ganseblimchen, Veilchen

ZUBEREITUNG
“1.: Die Bliten an einem sonnigen Vormittag ernten.

s 2 Honig, Essig und die Bluten in einem Schraubglas
miteinander vermischen.

3 2 bis 4 Wochen an einem dunklen Platz ziehen
lassen und dann abseihen.

{ 1{ In Flaschen fullen und kdhl lagern.

&‘& 53
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Oxymel

Husten O

e 3 Teile Honig e 3 Teile Honig
e 1 Teil naturtriber e 1 Teil naturtruber Apfelessig
Apfelessig e je 1 Handvoll
e 6 Dolden Thymian, Spitzwegerich,
Holunderbliten Fichtennadeln
ZUBEREITUNG

aii:f.jjz Die Krauter an einem sonnigen Vormittag ernten.

ZUBEREITUNG ;j?,} Honig, Essig und die Krauter in einem Schraubglas

- miteinander vermischen.
1.: Die Bliiten an einem sonnigen Vormittag ernten.

3 2 bis 4 Wochen an einem dunklen Platz ziehen

2 Honig, Essig und die Bluten in einem Schraubglas lassen und dann abseihen.

miteinander vermischen.
4 In Flaschen fullen und kihl lagern.

.;'_'_3.} 2 bis 4 Wochen an einem dunklen Platz ziehen
lassen und durch ein feines Sieb abseihen.

Tipp:
7 3-4-mal taglich
4 In Flaschen fullen und kahl lagern. . einen Essloffel
einnehmen. -
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80 g frischer Ingwer e 20 ml Apfelessig
50 g Kurkuma e 80 g Honig

1 ganze unbehandelte Zitrone
(Saft und abgeriebene Schale)

ZUBEREITUNG

o

Ingwer schalen und fein reiben. Die Zitrone
grundlich waschen, die Schale abreiben und
den Saft auspressen.

© Ingwer, Kurkuma, Zitronensaft, Zitronenschale und

Apfelessig in einem Topf bei niedriger Hitze langsam
erwarmen. Dabei regelmal3ig umrthren und nicht
aufkochen lassen.

: Wenn die Aromen gut verbunden sind vom Herd

nehmen und kurz abkuhlen lassen.

: Den Honig unterrthren, bis eine gleichmaliige
Masse entsteht. In ein sauberes Glas flllen.

o
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Danke den Einsenderinnen der Rezepte:

Silke Antensteiner, Johanna Haider, Johanna Miesenberger,
Georgia Naderer, Agnes Sandymayr, Ines Schofecker, Sabine
Sieberer, Michaela Sommer, Monika Viehaus, Margit Ziegelback.
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GENUSS
DER BLEIBT.

HIGHLIGHTS
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FRUCHTWERK

Gefriertrocknermodell von 4 bis 20 Kg
Schockfrostfunktion bis -50°C
Automatische Trocknung durch Sensorentechnik.

Trocknungsablauf kann fir Blitenpollen oder
Ahnliches gedndert werden.

Schockfrosterfunktion demnachst Verfiigbar,
kompatibel mit allen Gefriertrocknern

W-Lan Modull optional Verfiigbar

Set beinhaltet alles was zum Starten benatigt wird:
Gefriertrockner, Bleche, Vakuumpumpe,
Vakuumschlauch, 5L Vakuumpumpen-Ol
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JEDER HOF BRAUCHT
EINE BANK MIT
UNTERNEHMERGEIST.

Das macht uns zur ersten Wahl
bei Landwirt:innen.

raiffeisen-ooe.at/landwirtschaft



