Rezepte aus dem Hessenpark

Freilichtmuseum

Hessenpark

Rumtopf

Wir beginnen mit 500 Gramm Erdbeeren, 250 Gramm Zucker und einer Flasche 54 prozentigem
Rum. Die Erdbeeren (und spéter auch alle weiteren Friichte) werden mit dem Zucker (Friichte-
Zucker-Verhdltnis immer 2:1) vermischt und liber Nacht stehen lassen. Am nichsten Tag in das
Rumtopfgefafl geben und mit der Flasche Rum iibergief3en. Bei allen weiteren Friichten kommen
auf 250 Gramm Friichte und 125 Gramm Zucker jeweils 125 Milliliter Rum. Nach jedem Fiillen
das Gefdfl mit Einmachhaut verschliefSen. Nach der letzten Fruchtzugabe vorsichtig umriihren und
nochmals 4 Wochen warten. Danach geniefien, z.B. zu Eis oder Pudding. Und diese Friichte
konnen nach den Erdbeeren in den Rumtopf: Kirschen (stif$ und sauer, entsteint), Himbeeren,
Johannisbeeren, Heidelbeeren, Pflaumen (entsteint und halbiert), Birnen (in Stiicke geschnitten).

Fiir Fragen, Anregungen oder Kritik schreiben Sie mir: historischehausfrau@hessenpark.de



