Schon ausprobiert? UmWelt-Tipp 20:

Zitrusfriichte und Vanilleschoten vielfiltig nutzen

So geht es auch:
Zucker aromatisieren mit

e abriebener Schale von Bio-Zitronen/-Orangen
e oder Mark und Schoten von Vanillestangen.

Damit lassen sich stile und herzhafte Gerichte
wirzen.

Zitronen- und Orangenzucker selbst herstellen

In vielen Backrezepten lasst sich Zitronen- und Orangenzucker wie geriebene Zitronenschale verwenden.
Man kann damit fruchtige Tortenbdden herstellen, Kuchenrezepte verfeinern oder herzhaften Gerichten wie
Griinkohl eine neue Note geben.

Zutaten: fiir ein kleines Schraubglas:
e Schale von 3-4 Bio-Zitronen (ergibt ca. 25-50 g Schalenabrieb)
o etwa 150 g Zucker, Birkenzucker oder Erythrit
e 1 kleines Schraubglas

So geht’s:

e Zitronen mit warmem Wasser absptilen und trockenrei-
ben. Dadurch die Wachsschicht entfernen, die'sich auch
bei unbehandelten Friichten bildet.

Zitronenschale abschalen oder reiben. Das geht beson-
ders leicht, wenn man die Zitronen oder die ausgepress-
ten Schalen vorher eingefroren hat. Darauf achten, dass
man moglichst wenig vom Weillen der Schale abreibt,
weil das bitter schmeckt.

So viel Zucker in das keimfrei gemachte Schraubglas fiil-
len, dass der Boden bedeckt ist.

Darauf diinn Zitronenschalenraspel schichten.

Etwa einen halben Zentimeter dick mit Zucker bede-
cken.

Abwechselnd weiter Abrieb und Zucker einfillen. Die
letzte Schicht soll Zucker sein.

Nach 2-3 Tagen ist der Zucker gebrauchsfertig aromati-
siert.

Vor Gebrauch schitteln, um das Aroma gleichmaRig zu
verteilen und Verklumpungen zu I6sen.




Wenn die Menge an Zitronen- oder Orangen- /Zitronen-
abrieb nicht fir ein ganzes Schraubglas reicht, kann man
auch Uber einen langeren Zeitraum weiterschichten. Der
Zucker entzieht den Schalen das restliche Wasser;
dadurch werden sie konserviert.

Fir ein feineres Pulver den Zitronenzucker nach zwei bis
drei Tagen in einer Gewirzmuhle oder einem leistungs-
starken Multizerkleinerer fein mahlen.

Alternative: die Zitronenschale absieben und nur den fein
aromatisierten Zucker verwenden.

Bei Zimmertemperatur ist der Zitronenzucker mehrere
Monate lang haltbar. Im Kiihlschrank verlangert sich die
Haltbarkeit noch.

Echten Vanillezucker selbst herstellen

Mit echter Vanille hergestellter Vanillezucker ist nicht nur qualitativ viel besser als der mit kiinstlichen Aro-
mastoffen, sondern auch preiswerter. Zwar ist eine Schote echte Vanille, die man im Glasréhrchen kaufen
kann, ziemlich teuer, aber auch ungleich ergiebiger als eine Packung Vanillezuckertiitchen.

Zutaten:
e 200 g Haushaltszucker
e 1 Schraubglas

So geht'’s:

Vanilleschote und Zucker zusammen in ein Schraubglas fullen. Nach wenigen Tagen hat der Zucker das Aroma
angenommen. Es verstarkt sich mit der Zeit noch mehr.

Tipps:

o Der Zucker entzieht der Vanilleschote die Restfeuchtig-
keit und verhindert so die Schimmelbildung.
Wenn der Zucker verbraucht ist, kann man ihn noch
mehrmals wieder auffiillen, bis das Aroma der Schote
tatsachlich versiegt.

Dreifachnutzung der Vanilleschote:

Das Mark der Schote auskratzen und z.B. zum Platzchen-
backen verwenden.

Mit der ausgeschabten Schote Zucker aromatisieren.
Auch die leere Schale gibt reichlich Aroma ab.

Danach die Vanilleschote in Milch z.B. fur Pudding oder
Milchreis mitkochen. Vor dem Verzehr herausnehmen

und jetzt erst entsorgen. Fotos: Svenja Seiferth

nach:
https://www.smarticular.net/zitronenzucker-selber-machen-zitronenschale-haltbar-machen/
https://www.smarticular.net/vanille-zucker-abfallfrei-preiswert-selber-machen-rezept/




