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REZEPT FUR AROMATISIERTE ZUCKERWURFEL

AROMATISIERTE ZUCKERWURFEL

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

Fiir je 100 g | 15 Min. | + Zeit zum Ziehen
je nach Sorte

Zutaten

Minzig

100 g SweetFamily Bio-Wurfelzucker
ca. 2 TL Minzél

Zimt-Orange

100 g SweetFamily Bio-Warfelzucker
ca. 2 TL Orangendl

1 Zimtstange

Weihnachtlich

100 g SweetFamily Bio-Wrfelzucker
je 1 Sternanis und Zimtstange

4 Gewdrznelken

e je 3 Kardamomkapseln und Pimentkérner

4
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ZUBEREITUNG
14 0 3.5 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. Fir die Minz-Variante Bio-Zuckerwurfel auf
einem Teller verteilen. Jeweils mit einem
Tropfen Minzdl betraufeln und in ein sauberes,
trockenes Glas geben. Gut verschliefen und
einige Stunden ziehen lassen.

2. Flr die zweite Variante Bio-Zuckerwdrfel auf
einem Teller verteilen und mit je einem
Tropfen Orangendl betraufeln. In ein sauberes,
trockenes Glas geben. Zimtstange grob
zerbrechen, mit hineingeben und verschlieen.
Einige Tage durchziehen lassen.

3. Fir die Weihnachtsvariante Bio-
Zuckerwdrfel in ein sauberes, trockenes Glas
geben. Gewlrze im Mdorser grob zerstoBen, mit
hineingeben und verschlielen. Einige Tage
durchziehen lassen.

Tipps:

Bitte bei den Aromadlen darauf achten, dass
sie fur den Gebrauch in der Kiche und zum
Verzehr geeignet sind.

Du kannst die Orangen-Zimt-Wurfel alternativ
auch mit einer Orange aromatisieren, das
verkdrzt allerdings ihre Haltbarkeit. Daflr eine
Bio-Orange heils waschen, gut trocknen und
die Schale mit einer feinen Reibe leicht
abreiben. Nun die Zuckerwurfel auf der Frucht
hin- und herreiben, so dass sie das
Orangenaroma aufnehmen. Dabei vorsichtig
vorgehen, damit die Feuchtigkeit der Orange
die Oberflache der Zuckerwirfel mdéglichst
wenig anlést. Dann Wirfel mit der Zimtstange
ins Glas geben und verschlielRen.
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