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Das beste RUMTOPF-Rezept

1 Zutaten: Gut abgetropftes Obst,
54%iger Rum, Falnkristalizucker.

halbas Ptund Zucker, das man auf
das Obst streut und mindestens
1 Stunde einwirken 881, bevor
man es in den RUMTOPF gibt.

2 Pro Plund Obst rechnen Sie ein

{ca. 2 cm darliber!) und jedesmal
Rum nachtilllen, wenn neues Dbst
hinzukommt,

3 Obst ganz mit Rum Uberdecken

4 Achien Sie darasul, daB das Obst

stiindig mit Rum Uberdecit ist. Evtl.

Friichte mit kieinem Teller be-
schweren,

Verdunsten des Alkohols zu ver-
melden, decken Sle den RUMTOPF
noch mit einem Stilck Callophan
ahb. Stellen Sie ihn an einen kilhien
Ort. Nachdem Sle das letzte Obst
beigegeban habaen, 3 Monate zie-
hen lassan, bevor Sle davon kosten.

5 Um einen Aromaveriust und ein

Rumtopf-Fruchte

Erdbeeren sind im Frihjahr die ersten
Friochte fir den Rumtopf. Nach dem
Waschen entstielen und auf ginem Sieb
abtropfen lassen. GroBe FrlUchte hal-

Himbeeren werden nicht gewaschen,
sondern nur sorgfaltig verlesen. Die
Frichte bleiben ganz,

) ;

Plirsiche und Aprikosen legt man 1-2
Minuten in kochendes Wasser. Dann
werden die Frichte enthiutet, entstaint,
halbiert oder in Stocke geschnitten,

Pflaumen und Mirabellen werden ge-
waschen und getrocknet. Die Haut
kann nach Belieben abgezogen werden.
Kleine Frichte |8t man ganz, griBere
werden halbiert,

Weintrauben werden gewaschen, ge-
trocknet, antstielt und nach Belieben
halbiert und entkernt. GroBe reife
Fruchte nehmen!

Kirschen S0B- und Sauerkirschen wer-
den gewaschen, entstielt, getrocknet
und nach Belieben entsteint.

Johannisbeeran 148t man nach dem
Waschen gut abtropfen und trocknen.
Dann streift man die Beeren mit einer
Gabel von den Stielen.

Melonen schneidet man in Sticke.
Schale und Kerne werden entfernt. Das
Fruchttleisch wird gewirfelt.

Bimean werden geschalt, in Viertel oder
Achtel geteilt und vom Kerngehause
befreit. Dann diinstet man die Birnen-
sticke in Zuckerlbsung weich, 148t sie
abtropfen und gibt sie ohne Zucker

Ananas.Zum AbschiuB kommtim Herbst
eine Ananas in den Topf. Sie wird ge-
schalt und langs geviertelt. Die holzige
Mitte schneidet man heraus. Das
Fruchtfleisch wird gewdrfell.
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