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Winterfruchtsalat

Aus Orangen, roten Grapefruits, Äpfeln und Birnen. Für den Sirup Wasser

durch Orangensaft ersetzen. Nach Belieben 1–2 Esslöffel Orangenlikör,

z. B. Grand Marnier oder Cointreau, zugeben.

Grundrezept

Sirup

1∫ dl Wasser 
4 Esslöffel Zucker 

π unbehandelte Zitrone, 
dünn abgeschälte Schale 

nach Belieben ∫ Vanillestengel, aufgeschnitten alles aufkochen, in eine Schüssel geben

2–3 Esslöffel Zitronensaft zugeben, Sirup auskühlen, Zitronenschale

und Vanillestengel entfernen

600–700 g verschiedene Früchte, 
je nach Saison zerkleinern, je nach Art, sofort zum 

Sirup geben, sorgfältig vermischen und 

ca. ∫ Std. zugedeckt kühl stellen

Garnitur (nach Belieben) 

3 Esslöffel Mandelstifte 
2 Esslöffel Zucker zusammen in einer Chromstahlpfanne

unter Rühren rösten, bis der Zucker

caramelisiert, auf Backpapier auskühlen

lassen, kurz vor dem Servieren über den

Fruchtsalat streuen

Tipps 
– Dem Sirup zusätzlich 1–2 Esslöffel Kirsch, Maraschino oder Williamine 

beifügen. 

– Wasser kann durch Weisswein, Apfelwein oder Apfelsaft ersetzt werden.

Evtl. Zuckerzugabe anpassen. 

– Zugedeckt aufbewahren, damit sich die Früchte nicht verfärben.

Vorbereiten: Der Fruchtsalat kann 2–3 Std. im Kühlschrank aufbewahrt

werden.

Das Rezept ist für 4 Personen berechnet.


