
����������������������

10240Z�b���i���g�z�i�: R�z�p��fü�:Minuten Gläser á 200 ml

� �� �ut �erei�e ���umen
250 � Rohrzuc�er
250 � Muscov�do (n�turbel�ssener,
unr��nierter Rohrzuc�er�
2-� EL V�nillezuc�er (n�türlich
selbst�em�cht �us den �us�e�r�tzten
V�nilleschoten�
2 EL Zimt
 
Zeit und Geduld

Z������: Z�b���i���g:

�ie ���umen �ründlich ��schen, �ch�dstellen her�usschneiden und �u�
Mitbe�ohner über�rü�en, �er�de d�nn, �enn �ie �risch�e��üc�t vom ��um
oder vom Wochenm�r�t �ommen.
��nn h�lbieren, �ern en�ernen, �b in den �räter und �leichmä�i� verteilen.
�ie übri�en Zut�ten �leichmä�i� d�rüber streuen. 
Wich��, �b so�ort �ilt� nicht  umrühren, �lso nicht umrühren meint �����
UMRÜ�RE�, und z��r bis zum lec�eren Ende.
�ie ���umen im �räter ��� ziehen l�ssen, �m besten über ��cht. 
�m nächsten ��� den ��c�o�en �u� 1�0� � Umlu� vorheizen. 
��ch Erreichen der �em�er�tur den �räter ohne �ec�el �u� d�s ��c�blech
und �u� die untere �chiene des ��c�o�ens stellen.
��ch eini�er Zeit ��n�en die ���umen �n zu ��cheln. Von d� �n �ede h�lbe
�tunde �ür �0 �e�unden die ��c�o�entür ��nen d�mit die �euch���eit
ent�eichen ��nn
�ie ���umen ��cheln nun loc�er �ute � �tunden vor sich hin.
��n�ch d�s Mus �u� seine �onsistenz �rü�en, erscheint es noch zu �üssi�,
ruhi� eine h�lbe �tunde län�er im O�en l�ssen. 
�ch �ontrolliere d�s immer so, d�ss ich mit einem �olzl��el eine �tr��e
durch d�s ���umenmus ziehen ��nn. 
�leibt die �tr��e eini�erm��en �rei ist es �ür meinen Geschm�c� �en�u
rich��, zäh�üssi� �ber län�st noch nicht zu Wein�ummi �e�orden.
��nn einm�l �urz mit dem Z�uberst�b durchrühren und ihr be�ommt ein
cremi�es ���umenmus, d�s ihr �b so�ort �edes ��hr m�chen �ollt.

B����k��g��: �ieses Reze�t br�ucht Zeit und ei�net sich �underb�r �ls Geduldsübun� �ber d�s Er�ebnis lohnt
sich.
Und d�mit �m Ende die �üche �uch sch�n �lebri� �ird, d�s G�nze noch in vorbereitete, s�ubere
Gläser �b�üllen.
� �� ���umen er�eben c�. 1,5��-1,� �� ���umenmus, d�s hän�t von der �orte und dem Rei�e�r�d
der ver�endeten ���umen �b. 
�ch �ülle die Gläser immer nur �urz vor r�ndvoll und �ebe einen h�lben �eel��el Rum mit 54� �u�
die M�sse um d�s Mus �urz zu ��mbieren.
��nn so�ort den �ec�el dr�u�, zudrehen und �u� den �o�� stellen, d�s sollte nun steril �b�e�üllt
sein.
��ch zehn Minuten hei�t es d�nn, Vorsicht beim Umdrehen (�m besten mit einem �euchten
�ch��mmtuch�, die Gläser sind irre hei�. 
���umenmus �eht immer, es ��sst zu selbst�em�chten W��eln, �ls �üllun� �ür eine �riesentorte
und �ndere �uchen. 
��nn n�türlich �u� �rischem ��uertei�brot mit �es�lzener �u�er oder �ls Geschm�c�s�ic� in �o�en
oder �uch im ��l�tdressin� zum �elds�l�t mit W�lnüssen, oder, oder, oder....
 
�ls tolle M�rin�de �ür Ge�ü�el �ller �rt, ide�l �ür Entenbrust �us dem O�en.
 
�-4 EL ���umenmus mit 1-2 EL �o��so�e und et��s �hili��ste verrühren und die Entenbrust d�mit
m�rinieren.
 
Guten ���e�t�

���.�ulin�rische-h�nd�er�er.de - �oodm�nu���turen und mehr....re�ion�l.�uthen�sch.n�chh�l��1


