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Auf dem Speiseplan: Getrocknete Friichte

Rosinen

Weintrauben werden durch Trocknen
haltbar gemacht. In warmen Landern ge-
schieht das oft an der Sonne, ansonsten
sorgt kiinstliche Warme zwischen 30 und
75 °C fur den Wasserentzug. Man unter-
scheidet Sultaninen (kernlos, hell, ent-
stielt, stiss), Korinthen (kernlos, dunkel,
kleinbeerig, aromatisch), Traubenrosinen
(mit oder ohne Kerne, grossbeerig, saftig,
hellgelb und blau) und Zibeben (gross,
fleischig, dickschalig, mit vielen Kernen).
Gegen das Zusammenkleben werden die
Rosinen mit Pflanzendlen behandelt. Kiihl

und trocken gelagert halten sie sich etwa
ein Jahr. Beim Einkaufen sollten Sie Ware
aus kontrolliert biologischem Anbau be-
vorzugen, weil sie nicht begast und ge-
schwefelt wird. (Geschwefelte Trocken-
friichte konnen bei empfindlichen Men-
schen Kopfschmerzen und Asthma her-
vorrufen.) In der Kiiche kann man die ge-
waschenen und abgetrockneten Rosinen,
je nach Verwendungszweck, in Saft, Wein
oder Rum einweichen. Rosinen fiir Kuchen
sollten gut mit Mehl bestaubt werden, da-
mit sie beim Backen nicht zu Boden sinken.
Rosinen zeichnen sich durch einen hohen
Fruchtzuckergehalt aus und enthalten
viele Mineral- und Ballaststoffe.

Rosinenbrotchen

Zutaten fur 15 Stuck:

450 g Weizenvollkornmehl, /2 | Milch

30 g Hefe, 45 g Butter

60 g Honig, "2 TL Meersalz

100 g kernlose Rosinen, 1 Ei zum Bestreichen

Driicken Sie eine Vertiefung in das Mehl und
geben Sie die mit etwas lauwarmer Milch zu
einem dicklichen Brei verriihrte Hefe hinein.
Mit etwas Mehl abdecken und 10 Minuten ge-
hen lassen. In der restlichen Milch Butter, Ho-
nig und Salz verrithren und zu dem Vorteig
geben. Mit den mehlbestiubten Rosinen gut
durchkneten. Nochmals 30 bis 40 Minuten
gehen lassen. Kurz durchkneten, in 15 Portio-
nen teilen und Kugeln formen. Die runden
Teigstiicke auf ein Blech mit Backpapier set-
zen, mit dem verquirlten Ei bestreichen und
im vorgeheizten Backofen (225 °C) ca. 20 Mi-
nuten goldgelb backen.

Quarkkeulchen

750 g Kartoffeln, 75 g Rosinen

2 bis 3 EL Rum, 125 g Weizenvollkornmehl
250 g Magerquark, 2 Eier, 1 Prise Meersalz,
Schale und Saft von 1 Zitrone

Kartoffeln am Vortag mit der Schale garen.
Noch warm schilen und durch die Kartoffel-
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presse driicken. Am folgenden Tag die Rosi-
nen 30 Minuten in Rum einweichen. Kartof-
feln mit Mehl, Quark, Eiern, Meersalz und Zi-
tronensaft sowie abgeriebener Schale gut ver-
mischen. Die ausgedriickten Rosinen dazu-
geben und verkneten. Aus dem Teig kleine
Plitzchen formen und im heissen Ol beidsei-
tig goldgelb braten. Mit Apfel- oder Quitten-
mus reichen.

Rosinenreis

150 g Sultaninen, 50 g Sonnenblumenkerne
200 g Naturreis, 80 g eingelegter Ingwer

6 EL Orangensaft, 3 EL Honig

Zimt, gemahlene Nelke, 1 Prise Meersalz

/2 | Wasser

Die gewaschenen Sultaninen in Orangensaft
einweichen. Den Ingwer in feine Streifen
schneiden. Sonnenblumenkerne ohne Fett ro-
sten. Das Wasser aufkochen, den Reis und das
Salz zuftigen und bei geringer Hitze etwa 30 Mi-
nuten garen. Den fertigen Reis mit den Sultani-
nen, Ingwerstreifen und Kernen mischen und
mit den Gewlirzen abschmecken.

Der Reis kann mit Apfelmus als Stisspeise ser-
viert werden, er passt auch zu Gefligel, Gemu-
se und zum Fillen flir Bratapfel. * MH

Die Rezepte sind fiir 4 Portionen berechnet.
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