


Vorwort

Gartnern ist wieder populdr geworden. Gerade die jlingere Generation hat den
Mehrwert von Pflanzen schatzen gelernt. Das gilt inshesondere fiir die Selbst-
versorgung mit Obst, Krautern und Gemiise. Urban Gardening mit selbst gezo-
genen Pflanzen ist der Mega-Trend. Neuere Ziichtungen mit niedrigem Wuchs
lassen das Gartnern auf kleinster Flache zu, z.B. auf dem Balkon, der Terrasse
oder dem Hochbeet.

Die Baumschule Liers ist hier Trendsetter mit dem eigens entwickelten Konzept
STADT ERNTE fiir Gemiise, Beerenobst und kompakt wachsenden Sorten von
Kern- und Steinobst. Fiir Stadt Ernte erhielten wir 2021 den prestigetrachtigen
TASPO-Award. Eine hochkaratige Jury von Fachleuten im Gartenbau zeichnete
unser Konzept fiir die beste Umsetzung eines Programms fiir den Selbstver-
sorgungsgrad aus.

Das Thema STADT ERNTE wurde dann erweitert um die Konzepte FRUCHTBAR
und FURCHTBAR FRUCHTBAR (interessante rotfleischige Obstsorten, kann auch
zu einer Halloween-Themenparty der Hingucker werden).

Passend zu den verschiedenen Obst- und Gemiisesorten entwickelten wir le-
ckere Rezepte und umweltfreundliche Etiketten. Diese Rezepte haben wir nun
zur Wintermesse in dieser Stadt Ernte Fibel zusammengefasst. Diese Samm-
lung kann z.B. im Gartenmarkt als Verkaufshilfe genutzt werden.

Wir freuen uns auf eine erfolgreiche Umsetzung des Konzepts STADT ERNTE.

lhr Team
Der Baumschule und Pflanzenhandel Liiers GmbH & Co. KG

Cassis-Balsamico

Lutaten:
500g Johannisheeren, schwarz
100g Zucker
1Prise  Meersalz
500 ml Balsamico
1 Stange Zimt | 5 Nelken | 5 Kérner Piment

LZubereitung:

Die Johannisheeren gut waschen und von den Stielen abzupfen.

In einen Topf mit Zucker und Salz geben und mit dem Kartoffelstampfer
zerdriicken. Fiir ungefahr eine Stunde abgedeckt stehen lassen.

Den Balsamico und die Gewiirze zugeben. Alles einmal aufkochen lassen
und fiir ca. 15 Minuten bei sehr kleiner Hitze kdcheln lassen.

Den Balsamico abseihen. In Flaschen ftillen.



Johannisheer-Ketchup

Lutaten:
2kg Johannisheeren
1kg Zucker

Y Liter Essig (5%ig)
1EL  Zimt
2TL Nelkenpulver
1TL  Pfeffer

Lubereitung:

Die von den Stielen gestreiften und gewaschenen Johannisheeren
zusammen mit den (brigen Zutaten in einen Topf geben. Etwa 20 Min. unter
Riihren zu einem dicken Brei kochen.

Zum Schluss in vorbereitete Glaser fiillen und verschlieRen.

Orange Himbeermarmelade

Lutaten fiir 5 - 6 Glaser
3kg Sommerhimbeeren
15kg  Zucker extrafein
etwas Zitronensaft

LZubereitung:

Die Himbeeren (geputzt) in einen Topf geben, den Zucker dariiber geben,
noch etwas Zitronensaft drauf und das Ganze langsam erwéarmen.

Alles etwa 5 Minuten leicht sprudeln lassen und dann in saubere Glaser fiillen,
Rander abwischen, gut verschrauben und die ersten 15 Minuten auf den Kopf
stellen, dann die Glaser aufrichten und gut auskiihlen lassen.



Herbsthimbeermarmelade

Zutaten fiir 5- 6 Glaser:

3kg Herbsthimbeeren

19kg Zucker extrafein
etwas Zitronensaft

LZubereitung:

Die Himbeeren (geputzt) in einen Topf geben, den Zucker dariiber
geben, noch etwas Zitronensaft drauf und das Ganze langsam
erwarmen. Alles etwa 5 Minuten leicht sprudeln lassen und dann in
saubere Glaser flillen,

Réander abwischen, gut verschrauben und die ersten 15 Minuten auf den
Kopf stellen, dann die Glaser aufrichten und gut auskiihlen lassen.

Himbeer-Anis-Wasser

Zutaten fiir 1,5 Liter Wasser:
2509 Himbeeren
2 Iweige Rosmarin
1Stil - Zitronenmelisse
1TL  Anissamen
Eiswirfel

Zubereitung:

Himbeeren verlesen. Krauter waschen und trocken schiitteln.
Anissamen, Himbeeren und Krauter in einen Glaskrug fiillen und mit
1,5 Liter kaltem Wasser aufgieRen. Zugedeckt ca. 30 Minuten
kaltstellen.

Himbeer-Anis-Wasser mit Eiswiirfeln in Glaser fillen.



Heidelbeer-Ketchup

Lutaten fiir 4 -5 kl. Glaser:
600g Heidelbeeren
100g brauner Zucker
1 frische Chilischote
4 Zweige Thymian (deren Blatter) | 1/2 TL Zimt
1/2TL  Ingwerpulver (oder 3 g frischer Ingwer) | 1/2 TL schwarzer Pfeffer
1/2TL Meersalz | 1TL Paprikapulver | 1EL Tomatenmark

Zubereitung: Heidelbeeren, Chili und Thymian abbrausen, abtrocknen bzw.

trocken schiitteln. Blaubeeren verlesen, Chili fein hacken, Thymianblatter
abzupfen und ebenfalls fein hacken. Blaubeeren und Zucker unter Riihren in
einem Topf aufkochen. In das Glas einftillen, schnell verschlieRen und
abkihlen lassen. Den Heidelbeer-Ketchup méglichst kiihl und dunkel lagern.

Feigensenf aus frischen Feigen

Lutaten:
Tkg frische Feigen
5009 Gelierzucker 2:1
200g mittelscharfer Senf
1 Schuss Rotwein, alternativ Balsamico Essig

LZubereitung:

Die gewaschenen Feigen mit dem Rotwein/Essig mit dem

Mixstab pirieren, Zucker unterriihren und ca. 5 Minuten unter Riihren bei
starker Hitze sprudelnd kochen lassen. Senf unterr(ihren und noch mal
kurz aufkochen. Sofort in Twist-off-Glaser abfiillen und verschlieRen.

Ergibt ca. 8 Glaser a 200 ml



WeiRe Johannisheer-Konfitiire

Lutaten:
Tkg weilte Johannisheeren

1 Tasse Wasser
Yokg Gelierzucker, 2:1hzw. Abwiegen nach Saftmenge
n.B. Sirup, (Holundersirup)

Zubereitung: Johannisheeren am Stiel in den Topf. Etwa eine Tasse Wasser
zugehen. Beeren aufkochen und einige Minuten kécheln lassen, his die
Beeren aufplatzen. Durch ein feines Sieb mit einem Kochlgffel riihren, sodass
méglichst viel der Fruchtfliissigkeit heraus gepresst wird.

Der Fruchtfliissigleit Gelierzucker nach Bedarf zugeben, nach Geschmack
einen kréftigen Schuss Holundersirup zugeben.

In Glaser fillen und verschlieBen.

Stachelbeerspeise

Lutaten:
2Port. eingelegte Stachelbeeren
200g Doppelrahmfrischkase
709 Zucker | 2 Pck. Vanillezucker
250 ml Sahne | 100 g Mandelblattchen

Zubereitung: Die Stachelbeeren in einem Sieb sehr gut abtropfen lassen.
Doppelrahmfrischkése, Zucker und Vanillezucker gut verriihren. Die Sahne
steif schlagen und unterheben. Die Mandelblattchen in einer trockenen
Pfanne leicht anrgsten. Als unterste Schicht die Stachelbeeren in eine
Glasschale oder in Dessertschalen fiillen. Die Frischkasemasse dariiber
geben. Die gerdsteten Mandeln (iber die Masse streuen. Kann nach Zuberei-
tung getrost noch ein paar Stunden im Kihischrank kalt gestellt werden.



Stachelbeermarmelade Bestes Quittenbrot

Lutaten: Lutaten:

900g Stachelbeeren, griin, piriert 1kg Bio-Quitten

1 Spritzer Zitronensaft 1kg Gelierzucker
130 ml Waldmeistersirup . L .
50ml Sekt. trocken Zlubereltung. Quitten abreiben,
1kg Gelierzucker 1:1 vierteln. . . . .
Im Schnellkochtopf mit wenig Wasser ca. 20 Min. weich kochen.

Zubereitung: Durch die Flotte Lotte drehen. Fruchtbrei mit Gelierzucker verriihren
Ca. 6 normale Marmeladenglaser heiB auswaschen und auf ein Tablett stellen. und aufkochen.
Die fein pirierten Stachelbeeren mit den anderen Zutaten in einem groRen, Langsam kdcheln lassen, immer wieder umrtihren.
hohen Topf gut verrtihren. Die Masse unter Riihren aufkochen und unter Kochen, his eine dicke Masse entsteht
Riihren 4 Minuten sprudelnd kochen lassen. In die bereitgestellten sauberen Auf Backpapier einen halben Zentimeter dick aufstreichen,
Glaser fillen und verschlieBen. auskiihlen lassen, das Papier entfernen.

Halt sich einige Jahre.



Gebackene Nashibirne mit Ziegenkase

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 Nashi Birnen
1Pkg Ziegenfrischkase
2EL  Weingelee
THandv. Korner und Niisse nach Wahl | 1EL Fenchelsamen

Zubereitung:

Backofen auf 200 Grad Umluft vorheizen. Die Nashibirnen waschen, quer
halbieren, das Kerngehause entfernen, mit Ziegenfrischkase fiillen. Die
Nashibirnen auf mittlerer Schiene backen, bis der Kase anfangt zu verlaufen.
Backzeit ca. 20 Minuten. Korner, Niisse (z. B. Walnisse, Pinienkerne,
Kiirbiskerne) und Fenchel in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Weingelee ber
die gebackenen Nashibirnen geben und mit den Niissen bestreuen.

Rote Apfelchips

Lutaten: )
Rotfleischige Apfel
z.B. Sorte Baya® Marisa
Litronensaft
ol
Lubereitung:
Apfel ungeschélt auf einem Gemiisehobel in
sehr diinne Scheiben schneiden und mit Zitronensaft bepinseln.
Den Backofenrost diinn mit Ol einfetten, die Apfelscheiben darauf legen und
im vorgeheizten Ofen bei Umluft 80°C auf der 2. Einschubleiste von unten
1Std. trocknen.



HeiRe Birnen zu Crépes

Lutaten:
4 Bio-Birnen
80g Zucker
150 ml - Wein, weil
Schuss Birnengeist

LZubereitung:

Birnen schélen, vierteln, entkernen und in der L&nge nach noch ein- his
zweimal halbieren. Zucker in einem Topf karamellisieren lassen und mit
dem Wein abldschen. Birnenspalten und Gewiirze zufiigen. Etwas einkochen
lassen und erst kurz vor Schluss den Birnengeist zufligen.

Schmeckt hervorragend zu Crépes.

Apfelmus mit Zimt und mehr

Lutaten:
2kg Bio-Apfel
200ml  Wasser
evtl. den Saft
einer halben Bio-Zitrone,
Nelken, Zimtstange,
Vanillestange oder andere Gewiirze

Zubereitung: die Apfel evtl. schalen und entkernen. Apfelstiicke mit dem
Wasser in einen Topf rund 20 Min. bei mittlerer Hitze kdcheln, die Zutaten
nach Bedarf zufiihren. Grob stampfen oder fein piirieren, in Einmachglaser
flllen oder sofort genieRen.



Kirschmarmelade aus Sauerkirschen

Lutaten:
Tkg Bio-Sauerkirschen entkernt
5009 Zucker

5Stiele  Lavendel

2 Stiele  Pfefferminze

LZubereitung:

Die Kirschen in einem Topf mit dem Zucker pirieren, aufkochen und die
abgezupften und klein geschnittenen Lavendelbliiten und Pfefferminzblatter
dazugeben. Alles ca. 4 Min. kochen lassen und dann in Glaser abfiillen.

Kiihle Kirschlimonade

Zutaten:
400g Bio-StiRkirschen, ohne Kern gewogen
355ml  Zitronensaft, frisch gepresst
200g Zucker, oder Menge nach Bedarf
%2 TL Rotweinessig
710ml Mineralwasser, stilles
Eiswiirfel

Zubereitung:

Im Mixer Kirschen, Zitronensaft, Zucker und Essig sehr glatt verfliissigen.
Den Saft mit einem Gummispachtel durch ein feines Sieb streichen. In einem
Behalter Kirschsaft und Wasser mischen. In den Kiihlschrank stellen, his sie
richtig kalt ist, aber noch am selben Tag genieRen. Uber Eiswiirfel servieren.



Mirabellenmarmelade fiir Eilige

Lutaten:
1kg Mirabellen-Mus
500g Gelierzucker, 21
1 Stange Zimt
Apfelsaft

Lubereitung:

Stielansatze und braune Stellen entfernen. Friichte mit etwas Apfelsaft und
Zimtstange so lange kochen, bis die Friichte weich sind.

Durch ein Sieb streichen, dass Kerne, Schalenreste und die Zimtstange
zurtickbleiben. Fruchtmasse mit dem Gelierzucker 3 Minuten sprudelnd
aufkochen, in Glaser fiillen.

Karamellisierte Zwetschgen

Lutaten:
250g Bio-Zwetschgen
10g Butter
1TL Zucker
1TL  Honig
1Prise Chili | 1Zweig Rosmarin

Zubereitung: Die Zwetschgen entsteinen und in Spalten schneiden.

Butter in einer beschichteten Pfanne zerlassen, die Zwetschgen zugeben und
unter gelegentlichem Riihren etwas andiinsten. Honig einrihren,

Zucker Gber die Friichte streuen und so lange riihren, bis es anfangt zu
karamellisieren. Chili und Rosmarin fiir die pikante Note in die Pfanne geben.
Schmecken toll zu Waffeln oder zu Eis.



Bunter Kartoffelsalat

Zutaten fiir 2 Personen:
600g Kartoffeln, rote, blaue, gelbe
1 Zwiebel(n)
A4EL Essig, (Obstessig)
100 ml Wasser, kochend heiBes
Pfeffer Krautersalz
Kimmel, gemahlen, optional evtl. Zucker
15ml Olivendl, nativ | Schnittlauch, oder Petersilie

Zubereitung: Die Kartoffeln als Pellkartoffeln garen, pellen und abkiihlen
lassen. Die Zwiebel schélen und in kleine Wiirfel schneiden, Essig und die
Gewdirze dazugeben. Die Kartoffeln in Scheiben schneiden und gut mit der
SoBe vermengen. Den Salat fiir mindestens 1Std. stehen lassen. Olivendl und
Schnittlauch oder Petersilie erst kurz vor dem Anrichten dazu geben.

Apfel-Pflaumen-Marmelade

Lutaten:
1kg Apfel
1kg Pflaumen
1kg Zucker
1Tasse Wasser

Zubereitung: Aipfel in Spalten schneiden

und Pflaumen entsteinen.

Alles in einen Topf fiillen, mit Wasser begieRen und alles weich kochen.
Die heife Masse durch ein Sieb streichen. In das Piiree den Zucker geben.
Erneut auf kleiner Flamme bis zur Hilfte einkochen lassen.

In Glaser filllen und auf dem Kopf stehend abkiihlen lassen.
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