o 72 Beute
. 300gW

Selbstgemacht von Herzen

Familien Punschsirup

/ pu brauchst

o 1StlckObst: Apfel, Birne.

| Winterzaubertee
asser

« 2009 Zucker od Honig

o leeref

|asche mit 500m!

Qrange

Anleitung

Von 1 Apfel/Birne/Orange ein Mus
kochen: Topf mit wenig Wasser und
geschnittenes Obst zum Kochen
bringen, weich dunsten, plrrieren.

2 Beutel Krautertee mit 300ml| Wasser
und 300g Kristallzucker aufkochen

Mus hinzufligen und gut umrihren,
einmal aufkochen lassen

in die saubere Flasche abflllen
(Achtung Verbrennungsgefahr) und
schnell verschlieBen.

Etikett beschriften und aufkleben

mit einem netten Anhanger
schmucken

pia.gartenbauerin




Zero Waste Orangenreiniger

/ Du brauchst Anleitung

gchalenvon Biozitrusfrﬂcme“ Die Schalen in ein Glas mit weitem
: Essig Hals geben und mit Essig auffdllen.
o Essl *

o leere sprinflasche

e Beschriftung: Haushaltsreiniger

. nhziehen
hen Zeit zum Dure
o 2WoC e nach 2Wochen abseihen  und
verwenden

Natiirliche Reinigungskraft:

Zitrusschalen enthalten dtherische Ole
und Sauren, die naturliche
Reinigungseigenschaften haben.

Die Sauren in Zitronen oder Orangen
konnen dabei helfen, Fett und Schmutz
zu losen, wahrend der Essig als
Desinfektionsmittel wirken kann. Die
Kombination von Zitrusfruchtsauren und
Essig bietet somit eine gute
Reinigungskraft und eine Neutralisiation
von unangenehme Geruchen.

Etiketten zum Ausschneiden

pia.gartenbauerin




Weihnachts Shrub - Aperitiv

/ Du brauchst Anleitung

o 1Schraubglas
o 1/32uckerod Honig
. 1/3 Apfelessig

. 1/3 Orangensticke

. 1ZweigFichte od Tanr;\e 2-3 Tage bei Raumtemperatur stehen
ijgelflascne
o leere Drahtbugeé

Das Schraubglas mit den Zutaten
befdllen: 1/3 Orangensticke geschalt,
1/3 Apfelessig, 1/3 Zucker oder Honig.

lassen und taglich umrthren
Achtung es entsteht Kohlensaure!

Am 3 Tag durch ein Sieb abseihen und
in eine Drahtblgelflasche abfullen.

Unbedingt bis zum Verzehr in den
Kihlschrank stellen!

Aperitiv

Der weihnachtlichen Shrub wird kalt in
hibschen Glasern serviert.

Er eignet sich auch zum Aufspritzen mit
Prosecco sehr gut.

pia.gartenbauerin
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/ Du brauchst Anleitung

oo Den Getreidereis (Dinkel, Griinkorn,
o Feldsalat oderRuco\a

: Emmer)im Salzwasser weichkochen.
° Zwiebe\welB oder rot

. Apfe\oderBirne : ‘ . :
« Dressing: Apfelessia: Die weich gekochten Korner noch

~ ucker/Honig. 3alz, O warrT1 mit der Mar.lnade vermischen
damit es gut durchziehen kann.

Apfelstickchen und Zwiebelringe
konnen auch schon hinzugegeben
werden.

Den gewaschenen Salat einfach oben
drauf legen ohne umzurlhren oder
auch in einen extra Behalter
mitnehmen.

Kurz vor dem Servieren den frischen
Salat unterheben.

pia.gartenbauerin




Rilette
vom Festagsbraten
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pu brauchst

i n ;
o Fleischrestevon Schweme:rz;\\’tne(1 Anleitung
te, Ny
Q raten’ GanS, En !
Rmd.?rb 1) Das Fleisch in kleine Stlcke zupfen
s(:husser\ VO

Fleischsaft und Fett(zB. schmalz) oder im Cutter mit vorhandenem Saft
; enn vorhanden(]e 2 EL)ODER und Fett kurz durchhacken.
W
tter . . . : : “ :
B:ssende Krauter wie Thymian: Mit Gewdrzen, ein Lofferl Senf (ruhig
;osmar'\n, pfeffer Groben) und ein paar gehackten
galz, Senf, ev. Gurkerl, Kaperh Gurkerln/Kapern abschmecken.
: : i Glaschen
e saubere kleinen
In saubere Glaschen fullen und kuhl
lagern.
Halt ca1Woche

So konnen die Reste des Festtagsbraten
in ein paar Tagen kalt zu Jause gegessen
werden oder zu Silvester als Brotaufstrich
dienen.
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