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Vor einem Jahr erschien die Erstausgabe unseres Kochbuchs. Seitdem haben
wir hunderte von Fragen beantwortet, Workshops veranstaltet, faszinierende
Menschen getroffen, neue Rezepte entwickelt und natirlich unser Wissen tber
Rosen geteilt und erweitert. Die Idee der essbaren Rose wurde von einigen als
willkommene Neuerung aufgenommen, viele Menschen waren positiv Uberra-
scht wahrend einige andere dies sogar als die Rickkehr zu einer in Vergessen-
heit geratenen Tadition begrufiten. Fur uns bleibt es, was es immer gewesen ist
— ein Kronjuwel unserer Arbeit, unserer Hingabe und Leidenschaft.

Wir sind an dem Punkt angekommen, an dem wir nicht mehr erklaren mussen,
dass Rosen essbar sind. Das Einzige, das wir nun noch weitergeben mocht-

en, sind die vielen verschiedenen Moglichkeiten der Verwendung von Rosen

in Ihrer Kliche. Dieses Kochbuch wurde als Anregung verfasst, wahrend es
naturlich ganz und gar lhrer Fantasie Uberlassen ist, wie Sie die Rosen letztend-
lich verwenden. Wie Sie sehen werden, haben wir einige neue Rezepte in diese
Ausgabe aufgenommen, die wir von den Menschen erhalten haben, die sich in
unsere Rosen verliebt haben, so wie wir in dem Moment, als sie sich uns in ihrer
Schonheit zeigten.

Pheno Geno Roses wird auch weiterhin neue besondere Varietaten essbarer
Rosen ziichten, einzigartig in Farbe, Duft und Geschmack, besondere Aromen
von sifd bis zitronig fir alle, die gespannt sind auf mehr Frisches, Gesundes
und Kostliches.

Wir sind stolz, Ihnen die neue Ausgabe dieses Kochbuchs zu prasentieren, er-

weitert duch kostliche Gerichte von sild bis herzhaft, jeder Bissen ein Genuss.

lhr Pheno Geno Roses Team




Pheno Geno Roses (PGR) ist ein von einem Frauenteam geleitetes Unternehmen,
das sich leidenschaftlich der Zucht von Gartenrosen widmet. Durch unsere be-
sondere Vision und unsere Expertise im Bereich der Genetik und
Genomforschung haben wir die Mdglichkeit neue und einzigartige
Rosenkollektionen zu kreieren. Wir prasentieren Ihnen Rosen verschiedener Far-
ben, Formen und Diifte als die perfekte Wahl fir ein Luxusgeschenk, wie Parfum
oder Schmuck, um den individuellen Geschmack eines jeden Menschen zu bedi-
enen. Seit Anfang 2009 ist dies die Grundidee unserer Rosenzucht.

Die Zucht von neuen Rosen ist ein langer und komplexer Prozess, aber die
Schopfung von wahrhaftig neuartigen Rosen ist eine Kunst. Wir sind
Klnstlerinnen. Mit viel Respekt flir Natur und Umwelt hat PGR in der
Vergangenheit viele Rosen gekreuzt, um Neue zu erschaffen, die gut schmecken,
schone Bliten und einen bezaubernden Duft haben, und die aulerdem resistent
gegen Krankheiten sind.

Als wir unsere Forschungen der essbaren Rosen begannen, fanden wir heraus,
dass manche Rosen hohe Konzentrationen an interessanten Komponenten auf-
weisen, wie Vitamine, Antioxidantien, Zucker und andere Inhaltsstoffe.

Wir verwenden dieses Wissen in der Zucht, um Rosen zu entwickeln, die nicht nur
einen hohen Nahrwert, sondern auch einen exquisiten Geschmack aufweisen.
Die Verbreitung der Idee von essbaren Rosenbliten erfolgt in Zusammenarbeit
mit Gourmets und Spitzenkochen der Gastronomie im oberen und mittleren
Preissegment. So entstehen immer wieder neue Empfehlungen fur die ideale
Rose als Basis eines Essenskonzeptes. Die Taste of Love™ Kollektion ist der
Hohepunkt einer langen und geduldigen Zusammenarbeit mit dem Ziel, die

kreative Gastronomie um eine Dimension zu erweitern.
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GRUNDREZEPTE

Bereiten Sie aus lhren frischen Rosenbliiten Grundrezepte
wie Rosenwasser oder Rosensirup. Diese konnen Sie
problemlos langere Zeit im Kiihlschrank aufbewahren und
sie spater in den verschiedensten Gerichten verwenden. Auf
diese Weise konnen Sie lhre Speisen mit einem
angenehmen Rosenaroma versehen, selbst wenn Sie keine
frischen Bliten zur Hand haben. In diesem Kapitel finden Sie
eine Auswahl an Grundrezepten. Rosenwasser sollte stets
als angenehme Hintergrundsnote, sowie sparsam verwen-

det werden. Wirzen Sie deshalb lhre Gerichte stufenweise.

ENBLUTENZUCKER .-
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Zutaten

" | Bioessig

Y | WeilRwein

75 g duftende Rosenbliten

Ein grolRes Einmachglas

Zubereitung

Essig und Wein in das Einmachglas geben. Fligen Sie nun die
Rosenbliten hinzu, schliefen Sie das Glas und stellen Sie es fir
zwei Tage an einen sonnigen Ort. Filtern Sie die FlUssigkeit durch
ein feines Sieb oder ein Baumwolltuch und gielRen Sie den Essig in
eine Flasche. Bewahren Sie den Essig gut verschlossen an einem
kihlen, dunklen Ort auf. Rosenessig sollte vor dem Verzehr zwei

Tage ruhen!




ROSENBUTTER

Zutaten

2 grole Rosenbiltten

250 g Butter

1/8 einer roten Zwiebel
Frisch gemahlener Pfeffer
Salz

Rosensirup

Zubereitung

Die Rosen vorsichtig unter flieRendem Wasser reinigen und danach
leicht schitteln. Die Blitenblatter abzupfen. Schlagen Sie die Butter
cremig und schélen Sie die Zwiebel. Schneiden Sie nun die Zwiebel
und Rosenblatter in feine Stiickchen und vermengen Sie diese mit
der Butter. Salz, Pfeffer und Rosensirup hinzufligen und vorsichtig
unterheben. Formen Sie mithilfe von Klarsichtfolie eine Rolle aus
der Butter und bewahren Sie sie im Kuhlschrank auf.

Vor dem Servieren in Scheiben schneiden.

13
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Rezept von Kasicica zacina (www.kasicicazacina.worldpress.com)

Zutaten

100 g Rosenbliten

500 ml destilliertes Wasser
Eis

Zubereitung

Fur die Herstellung von Rosenwasser bendtigen Sie zwei verschiedene Topfe — einen
grolderen, in den Sie die Bliten und das Wasser flillen; und einen kleineren, der in die
Mitte des groReren gestellt wird, um wahrend des Kochens das Kondensat bzw. Ros-
enwasser aufzufangen. Der kleinere Topf kann auf einem Stein oder anderen Gegen-
stand platziert werden, damit das Wasser aus dem groen Topf nicht tber den Rand
schwappt. Legen Sie nun den Topfdeckel umgedreht auf den grof3en Topf und bringen
Sie das Wasser zum Kochen. Dank der Wolbung des umgedrehten Topfdeckels wird
das Kondensat in den kleineren Topf mittig geleitet. Wenn das Wasser kocht, flllen Sie
den Deckel mit Eiswrfeln. Dies beschleunigt die Kondensation. Lassen Sie das Wasser
flir 25-30 min bei niedriger Temperatur kochen. Offnen Sie wahrend des Kochens nicht
den Deckel, da sonst das Kondensat evaporiert. Nach 30 Minuten nehmen Sie den Topf
vom Herd und lassen ihn abkuhlen. Schopfen Sie das Wasser im Deckel mit einem
Loffel ab. GielRen Sie das Rosenwasser aus dem kleinen Topf in ein Fladschchen oder ein
Glas. Rosenwasser kann zum Verfeinern von Speisen wie Kuchen verwendet werden,

aber auch in Hautpflegeprodukten.

p

Foto von Kasicica Zacina
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Rosensirup ist einfach herzustellen. Er schmeckt kostlich und kann in Nachspeisen wie

Eis, Joghurt, Kuchen, Pudding oder auch in Getranken verwendet werden.

Zutaten
750 ml Wasser
900 g Zucker

4 Tassen frische Rosenbliten

Zubereitung

Geben Sie das Wasser mit dem Zucker in einen kleinen Topf und bringen Sie es unter
gelegentlichem Umrlhren zum Kochen, bis der Zucker sich aufgeldst hat. Fligen Sie die
Rosenbliiten hinzu und lassen Sie das Ganze auf kleiner Flamme 10 Minuten kocheln.
Nehmen Sie den Topf vom Herd und lassen Sie den Sirup ca. eine Stunde ziehen. Dann
filtern Sie den Sirup durch ein feines Tuch in ein sauberes Einmachglas oder in eine

Flasche. Der Sirup kann bis zu einem Monat im Kiihlschrank aufbewahrt werden.

17
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Zutaten

¥ | Wasser

500 g Zucker

200 g Rosenbluten

Saft einer Zitrone

Zubereitung

Geben Sie das Wasser mit dem Zucker in einen kleinen Topf und bringen Sie es unter
gelegentlichem Umrihren zum Kochen, bis der Zucker sich aufgelost hat. Den Topf vom
Herd nehmen und die Halfte der Rosenbliten einrthren. Abkihlen lassen. Filtern Sie nun
die Bluten heraus und bringen sie den Sirup nochmals zum Kochen. Wiederholen Sie
den Prozess mit dem Rest der Bliten. Rihren Sie den Zitronensaft in den abgekihlten

Sirup. Der Sirup muss im Kihlschrank aufbewahrt werden.




Rezept von Kasic¢ica zacina (www.kasicicazacina.worldpress.com)

Vor der Zubereitung dieses aromatischen Zuckers sollten Sie die Bluten vorsichtig von
eventuellem Schmutz oder Insekten befreien. Sie konnen die Bliiten auch waschen, aber
zur Verarbeitung sollten sie trocken sein. Der Zucker sollte luftdicht aufbewahrt werden,
er kann auch eingefroren werden, damit sich das Aroma langer hélt. Sie konnen den
Zucker vielfaltig verwenden, z.B. zum Bestreuen von Keksen, im Tee, in Cocktails oder

als Backzutat.

Zutaten
200 g Kristallzucker

1 Tasse Rosenbliten, dicht befUllt

Zubereitung

Die Bluten und den Zucker in einen Mixer geben und zu einer homogenen Masse verar-
beiten. Fillen Sie die Mischung in einen Gefrierbeutel und legen Sie ihn in den Gefrier-
schrank. Falls Sie den Zucker taglich verwenden mochten, trocknen Sie ihn auf einem

Backpapier und bewahren Sie ihn danach luftdicht verpackt auf.
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Diese Version einer Rosenmarmelade ist einer leichten Konfitire ahnlich.

Zutaten

3 Tassen Rosenbliten (waschen und 3 Std ruhen lassen)
450 g Zucker

375 ml Wasser

2 Zitronen

T TL Pektin (mit 2 Loffeln Zucker mischen)

1 EL Rosenwasser

Zubereitung

Die Halfte des Zuckers mit den Rosenbliten in einer grolRen Schale vermengen. Driick-
en Sie die Rosenbliten wahrend des Vermischens mit den Handen. Alle Bliten sollten
mit Zucker bedeckt sein. Uber Nacht im Kihlschrank aufbewahren. Den restlichen
Zucker mit dem Wasser in einem Topf erhitzen und bei mittlerer Hitze kochen, bis der
Zucker sich auflost. Fligen Sie nun Rosenbliten und Zitronensaft hinzu und lassen Sie
die Mischung auf kleiner Flamme 20 Minuten kochen. Dann wird das Pektin nach und
nach hinzu gegeben und die Marmelade weitere 15 min gekocht. Zum Schluss das
Rosenwasser verwenden und nach einer Minute den Topf vom Herd nehmen. Fllen Sie
die Marmelade in saubere Einmachglaser. Diese konnen an einem kihlen Ort bis zu 6

Monate aufbewahrt werden.

Bewahren Sie frisch gepfllickte Rosen in einem geschlossenen Behalter im
Kihlschrank auf. So halten sie sich fiir mindestens eine Woche. Bei langerer
Aufbewahrung kann es sein, dass die Blitenblatter abfallen und dass das Aroma
schwacher wird.

Tipps:

Ernten Sie die Rosen am besten friih morgens. Besonders im Sommer verlieren
die Bluten in der Hitze an Aroma und Konsistenz. Spat nachmittags und abends ist
auch eine gute Zeit fUr die Ernte.

Ernten Sie nur Bliten, die voll entwickelt sind, da diese die geschmackvollsten und
schonsten sind. Sobald die Rosenbliten leicht faul sind, eignen sie sich nicht mehr
fUr die Zubereitung von Speisen.

Bei der Ernte achten Sie darauf, dass sich keine Insekten in der Bliite befinden.

23
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Das Einkochen ganzer Frichte oder grol3erer Teile der Frucht mit Zuckersirup ist auf dem
Balkan Tradition. Die Konfitlre ahnelt der Marmelade, ist aber stl3er und enthalt mehr
Fruchtsticke. Sie kann zu Geback gereicht werden oder auch einfach zum Kaffee oder zu
einem Glas Wasser. Dieses Rezept wurde uns freundlicherweise von einer Kollegin zur

Verflgung gestellt, in deren Familie es seit Generationen Anwendung findet.

Zutaten:

600 g Rosenblitenblatter
11 Wasser

1 kg Zucker

2 Zitronen

Zubereitung

Waschen Sie die Blitenblatter und entfernen Sie die weillen Spitzen. Lassen Sie die Bliten-
batter trocknen, geben Sie sie in einen Topf und lassen Sie das Ganze mit Wasser aufko-
chen. Wenn das Wasser kocht, konnen sie den Zucker hinzufligen. Gelegentlich umrthren,
bis der Zucker sich aufgelost hat. Nun den Saft der beiden Zitronen hinzufiigen und auf
kleiner Flamme eine halbe Stunde kocheln lassen, bis die Mixtur dickflissiger wird. Geben
Sie nun die heille Konfitdre in ein Einmachglas und verschlielsen Sie es. Sie wird fester,
sobald es erkaltet. Sie konnen die Konfittre sofort verzehren, ihr volles Aroma entfaltet sich
allerdings erst nach ein bis zwei Tagen. Dunkel und kiihl gelagert sind die Glaser ein Jahr

haltbar, gecffnet im Kihlschrank fir ca. sechs Monate.




(wird zu Kése- und Fleischgerichten gereicht)

Zutaten

2-4 frische Rosen

75 g Zucker

Schale und Saft einer Zitrone
1 TL weilser Pfeffer

1 TLschwarzer Pfeffer

1-2 EL Rosenwasser

Zubereitung

Schneiden Sie die Rosenblitenblatter sehr fein. Erhitzen Sie sie mit Zucker, Zitronen-
saft, Schale und etwas Wasser auf kleiner Flamme. Lassen Sie die Mischung fir 8-10
Minuten einkochen, bis eine Art Marmelade entsteht. Schmecken Sie diese mit dem

Pfeffer, einer Prise Salz und dem Rosenwasser ab.
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Diese Marmelade mit ihrem unvergleichlichen Geschmack und Aroma wird fast Uberall auf
dem Balkan traditionell hergestellt. Die Zubereitung ist etwas zeitaufwandiger, aber sehr

lohnenswert, denn sie schmeckt besonders gut, zum Beispiel auf Pfannkuchen und Butter-
brot. Hagebuttenmarmelade wird aus den reifen Rosenfriichten gemacht, wenn diese eine

rote oder dunkelorange Farbe haben.

Zutaten

1 kg Hagebutten
675 g Zucker

11 Wasser

1 Zitrone

Zubereitung

Waschen Sie die Hagebutten und schneiden Sie beide Enden ab. Geben Sie die Frichte in
einen Topf und bedecken Sie sie mit Wasser. Kochen Sie die Hagebutten fur zwei Stunden,
bis sie weich sind. Dann wird das Fruchtfleisch durch ein Sieb gedrickt. Sollte die Masse
zu dick sein und im Sieb zurtckbleiben, konnen Sie etwas Wasser zu den Samenkdrnern
hinzufligen, diese nochmals kurz aufkochen und durch das Sieb drticken. Stellen Sie den
Topf mit der Masse zurlck auf den Herd, geben Sie Zucker, sowie Zitronensaft dazu und
rihren Sie langsam, bis sich der Zucker aufgelost hat. Unter standigem Rihren solange
kocheln, bis die gewtinschte Konsistenz erreicht ist. Die Marmelade in saubere Einmach-
glaser fullen und gut verschlieRen. Dunkel und kihl gelagert sind die Marmeladen ein Jahr
haltbar.
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GETRANKE

HeilRgetranke wie Rosentee kdnnen sowohl aus frischen,

als auch aus getrockneten Rosenblitenblattern hergestellt
werden. Mischen Sie sie mit Gewtirzen wie Minze oder
Zitronenmelisse. Rosenblitentee ist aromatisch und be-
ruhigend. Geben Sie Rosenblitenblatter zu kalten Limon-
aden oder Cocktails. Lassen Sie sich von den angenehmen
Aromen verzaubern und genielRen Sie den festlichen Anblick
der BlUtenblatter. Wussten Sie aufRerdem, dass ein paar

Tropfen Rosenwasser zum Apfelsaft, dem Ganzen einen

exotischen Geschmack verleinen?
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Zutaten
1 Tasse schwarzer Tee
s Tasse getrocknete Blutenblatter

2 TL grline Kardamomsamen

Zubereitung

Um Rosenblitenblatter zu trocknen, waschen Sie sie vorsichtig, trocknen Sie sie flach
ausgebreitet an einem warmen Ort und vor Sonneneinstrahlung geschiitzt. Nach etwa
einer Woche sind die Blutenblater trocken und kdnnen in einem Glas oder einer Dose
aufbewahrt werden.

Mischen Sie alle oben genannten Zutaten und flllen Sie die Mischung in eine Dose.
Die Kardamomsamen entfalten am besten ihr Aroma, wenn sie etwas zerdrtickt oder
gehackt werden. Sie konnen selbstverstandlich auch Kardamompulver verwenden.
Flr eine Tasse reicht ein Teeloffel der Mischung. Giel3en Sie den Tee mit kochendem

Wasser auf und servieren Sie ihn nach 5 Minuten mit Milch und Honig.
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Drei Tassen

Dies ist ein sehr einfaches und schnelles Rezept. Rosenblitentee hat nachweislich viele
positive Eigenschaften, er wirkt beruhigend, antiseptisch, entzindungshemmend und leicht
harntreibend. Zudem kdnnen die Blitenblatter mitverzehrt werden. Der Tee kann, unabhéan-
gig von der Saison, sowohl aus frischen, als auch aus getrockneten Blitenblattern herg-

estellt werden.

Zutaten

750 ml Wasser

2 Tassen Blutenblatter
Honig

Gewlrze (bei Bedarf)

Zubereitung

Bitte verwenden Sie nur unbehandelte, selbst gezogene Rosenbliten. Entfernen Sie die
Blitenblatter von den Rosen und waschen Sie diese. Setzen Sie Wasser auf und bringen
Sie es zum Kochen. Fligen Sie dem Wasser die Rosenblitenblatter hinzu, sowie etwas

Zimt oder feingemahlene Anissamen. Bedecken Sie den Topf, damit sich die Aromen nicht
verflichtigen und lassen Sie ihn auf kleiner Flamme 4 Minuten ziehen. Servieren Sie den Tee
mit Honig.

Tipp: Wenn Sie am Anfang den weil3en Teil der Blitenblatter entfernen, schmeckt der Tee

noch fruchtiger und nicht leicht bitter.

Foto von Dragan Momcilov
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2 grol3e Glaser

Zutaten

1,51 Wasser

1/3 Tasse getrocknete Hibiskusbltten

4 Tasse getrocknete Rosenblitenblatter
Honig

Eiswurfel

1 TL Rosenwasser

1 Biozitrone

Zubereitung

Bringen Sie das Wasser zum Kochen. Fligen Sie Hibiskus und Rosenbliten hinzu.
Verringern Sie die Hitze und lassen Sie den Tee fur 15 Minuten kocheln. Nehmen Sie den
Topf vom Herd und lassen Sie die Mischung 5 Minuten ziehen, bevor Sie sie durch ein Sieb
giellen. Nach dem Abkihlen Rosenwasser, Zitronenscheiben und Honig nach Geschmack
hinzuftigen. Uber Nacht in den Kiihlschrank stellen und am nachsten Tag mit Eiswirfeln und

Minzblattern servieren.

Zutaten
1 Tasse getrocknete, zerstoRene Hagebutten
1 Tasse getrocknete Apfel

s Tasse getrockneter Ingwer

Zubereitung

Diese Methode ist etwas aufwendiger als die zuvor beschriebene, aber der Geschmack des
Tees ist starker und der Nahrwert hoher.

Trocknen Sie die Hagebutten an einem warmen und schattigen Ort. Danach in einem Stand-
mixer grob zerkleinern. Die Stlicke durfen nicht zu klein sein, da sonst die Harchen im Sieb
nicht herausgefiltert werden konnen und statt Fruchtfleisch nur Samen verbleiben.

Die feinen Harchen sollten nicht konsumiert werden, da sie bei manchen Personen Reizun-
gen auslosen konnen. Sieben Sie die Mischung, bis alle Harchen herausgefiltert sind.
Mischen Sie Hagebuttenstticke, Apfel und Ingwer in einer Schale. Wenn Sie keine Dorrépfel
oder getrocknete Ingwerstlcke kaufen konnen, dann konnen Sie diese auf dieselbe Art wie
die getrockneten Hagebutten herstellen. Geben Sie die Mixtur in ein Glas und bewahren Sie
sie an einem kuhlen Ort ohne Sonneneinstrahlung auf.

Verwenden Sie einen Teeloffel der Mixtur auf eine Tasse Wasser. Geben Sie das Wasser in
einen Teekessel und fligen Sie die Mischung hinzu, sobald das Wasser kocht. 15 Minuten
kocheln und 5 Minuten ziehen lassen. Abgielen und mit Zitrone und Honig servieren. Der
Tee lindert Halsschmerzen und wirkt wohltuend bei Erkaltungen. Er ist erfrischend und
warmt in kalten Wintermonaten.

Grol¥ere Hagebutten konnen gut fur dieses Rezept verwendet werden. Halbieren oder vier-

teln Sie sie einfach vor dem Trocknen, damit sie ohne zu schimmeln durchtrocknen konnen.

37



2 Tassen

Zutaten

2 grolde Tassen Wasser
1 Essloffel Hagebutten
Honig

Zubereitung

Der beste Hagebuttentee ist selbstgemacht. Zunachst miissen Sie die Hagebutten pfliicken.

Stechen Sie mit einer Nadel kleine Locher in die Schale. Auf diese Art und Weise werden
beim Kochen mehr Nahrstoffe freigesetzt.

Sollten Sie die Hagebutten lagern wollen, trocknen Sie sie an einem schattigen, warmen Ort
fUr etwa eine Woche. Alternativ ist ein Dorrautomat zu empfehlen.

Geben Sie die Hagebutten in heilRes Wasser und lassen Sie den Tee auf kleinster Flamme
15 Minuten kocheln. Vom Herd nehmen und 5 Minuten ziehen lassen. Durch ein Sieb in die

Tassen giellen und mit Honig servieren.

Tipp: Verwenden Sie kleinere Hagebutten, sie sind leichter zu trocknen und schimmeln nicht.

39



2 Glaser

Smoothies sind die perfekten Erfrischungsgetranke an heiten Sommertagen. Mit den

richtigen Zutaten sind sie gesund und schmackhaft. Verwenden Sie frische Rosenbliiten-

blatter zur Herstellung von Smoothies, oder falls nicht verflighar Rosensirup oder -konfitire.

Beachten Sie, dass die Farbe des Smoothies von der Rosenfarbe abhangt.

Zutaten

1 kleiner Becher gekihlter Joghurt
1 Tasse frische Rosenblitenblatter
1 Tasse Himbeeren

% Tasse Erdbeeren

1 TL Honig

Eiswiirfel (optional)

Zimt und BlUtenblatter zur Dekoration

Zubereitung
Pdrieren Sie alle Zutaten fein in einem Standmixer. Geben Sie den Smoothie in ein Glas und
dekorieren Sie ihn mit Zimt und Rosenblitenblattern. Sollten Sie Sirup oder Konfitlire

verwenden, dann brauchen Sie keinen Honig, da der Smoothie sonst zu suf’ wird.
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Schnell gemacht und erfrischend! Sie fligen dem Getrank lediglich etwas Rosenwasser

hinzu und Ihr blumiger Sommertrunk wird Ihre Lebensgeister wecken.

Zutaten

3 mittelgrole Zitronen
11 Wasser

2-3 TL Rosenwasser

Zucker nach Bedarf

Zubereitung
Zitronensaft, Wasser und Rosenwasser in einer Karaffe mischen und gegebenenfalls stilken.

Dekorieren Sie den Drink mit frischen Zitronenscheiben, Rosenblitenblattern und Eiswiir-

feln. Ein Genuss!

Anmerkung: Rosen aus dem Blumenladen sind haufig chemisch behandelt und
daher nicht zum Verzehr geeignet. Zudem sind nicht alle Rosenarten zur Verarbe-
itung in Speisen brauchbar, da viele Gartenrosen nicht schmackhaft sind. Essbare
PGR Rosen werden auf Nahrwerte und Geschmack getestet und sind perfekt
geeignet fur die Verwendung in der Kliche, vorausgesetzt Sie behandeln sie nicht

mit Chemikalien.
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1 gro3es Glas

Einfach, kostlich und gesund. Dieser Smoothie ist der perfekte Start in den Tag.

Zutaten

1 Tasse Himbeeren

1 grolRer, geschalter und entkernter Apfel
1 EL Rosensirup

¥ Tasse Granatapfelsamen

Y Tasse Mandeln

Eiswiirfel (optional)

Zubereitung
Alle Zutaten im Mixer purieren und mit getrockneten oder frischen Rosenblitenblattern

garnieren.
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4 Glaser

Zutaten

80 ml Rosensirup

80 ml Grand Marnier

750 ml Sekt oder Prosecco

Rosenblitenblatter

Zubereitung
Geben Sie den Grand Manier und den Rosensirup in groRe, gefrostete Glaser. Fligen Sie den

Prosecco hinzu und garnieren Sie den Drink mit Rosenblitenblattern.

Anmerkung:

Trocknen Sie fur die Wintermonate frische Rosenblitenblatter, indem Sie im
Sommer frische Blitenblatter im Schatten in einer Kartonschachtel dinn verteilen
und schonend trocknen. Die Blutenblatter mehrmals taglich wenden, damit sie
nicht schimmeln. Direkte Sonne bleicht die Blitenblatter aus und sie verlieren an

Aromen.

1 Glas

Zutaten

30 ml Gin

¥ Tasse frische Himbeeren
> Tasse Rosenblutenblatter
110 g Zucker

125 ml Wasser

1 Eiweily

Zubereitung

Stellen Sie zuerst den Himbeer-Rosensirup her:

Mischen Sie Wasser und Zucker in einem Topf bei mittlerer Hitze, bis sich der Zucker
aufgelost hat. Fiigen Sie nun Himbeeren und Rosenbiliitenblatter hinzu und bringen Sie die
Mischung langsam zum Kochen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen lassen. Giel3en
Sie den Sirup durch ein Sieb.

Fiir den Cocktail:

Geben Sie den Sirup mit dem Gin und Eiswidirfeln in einen Cocktailshaker und schiitteln Sie
ihn. Das Eiweil’ hinzufiigen und nochmals 10-15 Minuten schaumig schitteln.

Servieren Sie den Drink garniert mit Blitenblattern oder einer Himbeere in einem

Champagnerglas.
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2 Liter

Zutaten

11 Tonic

T I Mineralwasser mit Kohlensaure

1 Limette

Etwas Rosensirup oder Rosenwasser

Blltenblatter von 2-3 Rosen

Zubereitung

Mischen Sie Tonic und Mineralwasser in einer grof3en Karaffe. Schmecken Sie das
Getrank mit dem Sirup oder Rosenwasser ab. Schneiden Sie die Limette in Scheiben
oder Stlicke, und flgen Sie sie dem Getrank hinzu. Zum Schluss mit einigen

Rosenbliiten verzieren.
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Zutaten
Weillwein lhrer Wahl

Frische Rosenblitenblatter

Zubereitung
Flgen Sie einem geklhlten Glas Weillwein oder Prosecco die Blitenblatter hinzu und lassen

Sie diese vor dem Servieren einige Minuten durchziehen. Fertig ist der festliche Trunk!

Tipp: Der untere Teil des Blitenblattes kann leicht bitter schmecken, daher konnen

Sie ihn mit den Fingern oder einem Messer entfernen.




Ohne Alkohol (4 Glaser)

Zutaten

Rosensirup (nach Geschmack) Zum Dekorieren:

650 ml Milch Gezuckerte Rosenbliitenblatter (Rezept unten)
350 ml Kokosmilch 1 Eiweil

Saft einer Zitrone (in eine Schale) Puderzucker oder feiner Streuzucker

Feinkristallzucker (in eine Schale)

Gewdrfelte frische Kokosnuss

Zubereitung

Vermengen Sie alle Zutaten gut. Wenn natig, geben Sie die Mischung in eine saubere
Flasche und schitteln Sie sie. Nach Belieben konnen auch Kokosnusswiirfel hinzugefiigt
werden. Stellen Sie das Getrank fur 2 Stunden in den Gefrierschrank und schtteln Sie es

zwischendurch.

Flr gezuckerte Rosenbl(itenblatter:
Schlagen Sie das Eiweil} etwas auf, bestreichen Sie die Bliiten damit und bestauben Sie
sie mit Puderzucker oder feinem Feinkristallzucker. Die Bliten werden dann an der Luft auf

Backpapier getrocknet, bis alle Feuchtigkeit verdunstet ist.

Nehmen Sie vier Glaser und dippen Sie den Rand zuerst in den Zitronensaft und dann in
den Zucker. Geben Sie den Drink in die Glaser und dekorieren Sie diese mit den gezuckerten
Blutenblattern. Dieses Rezept passt hervorragend zu Orientalischen Gerichten und ist auch

fur Kinder geeignet!
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VORSPEISEN UND
BEILAGEN

Rosen mit vielen Blitenblattern konnen hervorragend als
leckere und farbenfrohe Beigabe in Blattsalaten verwendet
werden. Rosen passen besonders gut zu sauren Aromen,
wie zu Granatapfel (-sirup), Orangen, Zitronen, Sumach
und Balsamico. Verwenden Sie diese Zutaten, wenn Sie
Salate zubereiten. Gerichte mit geriebenen oder gekochten
Karotten, wie z.B. Suppen, konnen ebenfalls mit Rosen-
blitenblattern oder Rosenwasser kombiniert werden. Auch
zu Feta- oder Ziegenkase, passt das Rosenaroma

hervorragend.
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Vorspeise (4 Portionen)

Zutaten

500 g Huhnerbrust

3 EL Olivenal

Etwas gesalzene Butter

1 Kopf Romersalat

150 g Zuckererbsen

150 g Saubohnen

(geschalt, frisch oder tiefgekihlt)
15 Stangen gruiner Spargel
Schwarzer Pfeffer / Fleur de Sel
80 g geriebener Parmesankase
Croutons

(fertige oder von 2 Scheiben gewdirfeltem Brot)
Eine Handvoll Rosenblutenblatter

Eine Handvoll Kapuzinerkresse-Bliten

Salatsauce

5 EL Olivenol

2 EL Weinessig
Schwarzer Pfeffer

Die Schale einer halben Zitrone

Sardellendressing

300 ml Mayonaise

1 TL Franzosischer Senf

5 Sardellen, gesalzen und zerdrickt
2 EL Kapern

2 EL Joghurt

Geriebene Schale einer halben

Zitrone

Zubereitung

Erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne und braten Sie das Hihnchen von allen Seiten
an. Flgen Sie dann etwas gesalzene Butter hinzu, bis diese schmilzt. SchlieBlich neh-
men Sie das Fleisch aus der Pfanne und schneiden es in schmale Streifen.

Waschen und schleudern Sie den Salat. Blanchieren Sie die Erbsen und die Bohnen
nacheinander in gesalzenem Wasser und stellen Sie sie danach kalt. Das GemUse sollte
noch knackig sein. Verfahren Sie genauso mit 12 Stangen des Spargels. Die drei verbli-
ebenen Stangen werden in diinne Scheibchen geschnitten.

Machen Sie nun die Salatsauce aus Olivendl, Essig, Peffer und Zitronenschale. Wiirzen
Sie das GemUse mit diesem Dressing.

Bereiten Sie das Sardellendressing zu, indem Sie alle Zutaten mischen. Verdiinnen Sie
dieses mit Joghurt und gegebenenfalls mit etwas Zitronensaft.

Richten Sie die Hihnchenstreifen mit dem Gemuse auf einem Servierteller an und be-
streuen Sie alles mit Parmesankase und Croutons. Verteilen Sie das Sardellendressing
grol3zlgig auf dem Salat. Schmecken Sie ihn mit etwas schwarzem Pfeffer, Fleur de Sel
und Zitronenschale ab. Verfeinern und dekorieren Sie ihre Kreation mit Rosenblitenblat-

tern oder Kapuzinerkresse.
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Vorspeise (kalte Suppe) (4 Portionen)

Zutaten

1 kleine rote Wassermelone ohne Kerne, in Stiicken
2 gerostete rote Paprika (ca 15 min bei 250 Grad gebraten)
Saft einer Limette

1 TL Togarashi Shichimi Gewurzmischung

250 g wohlschmeckende Cocktailtomaten

3 EL Olivendl

1 EL Rosenwasser

Salz und Pfeffer

Gewdrfelter Fetakase

Frischer Thymian

Einige frische Rosenblitenblatter

Zubereitung

Wassermelone, Paprika, Tomaten, Zitronensaft, Togarashi Shichimi, Rosenwasser und
Olivenol im Standmixer zu einer feinen Suppe verarbeiten. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Servieren Sie das Gazpacho in einer Schale und flgen Sie Feta, Thymian

und einige Rosenblltenblatter hinzu.




Vorspeise (4 Portionen)

Zutaten

300 g Rinderhack T EL Kreuzkimmel

200 g Gehacktes vom Lamm 2 EL Ras el Hanout (Gew(rzmischung)
1 fein geschnittene Zwiebel 2 TL Rosenwasser

3 Eier Eine Handvoll Rosenblitenblatter

50 g fein gehackter Ingwer 4EL QI

1 fein gehackte Knoblauchzehe Pfeffer und Salz

Blanchierte Brokkolirdschen (von einem Brokkoli)

Pommes Frites (4 grol3e Kartoffeln, geschélt und in Spalten geschnitten)

Zubereitung

Mischen Sie das Hackfleisch mit den Eiern, dem Knoblauch, der Zwiebel und dem Ingwer.
Fligen Sie Salz und Pfeffer hinzu und wirzen Sie die Masse mit Kreuzkimmel und Ras el
Hanout. Die Masse gut durchkneten, dann Rosenwasser und Rosenblitenblatter hinzuft-
gen. Den Hackfleischteig eine halbe Stunde durchziehen lassen. Blanchieren Sie in der
Zwischenzeit die Brokkolistlicke in kochendem Wasser, bis diese bissfest sind. Giellen Sie
das Wasser ab und halten Sie das GemUse warm. Formen Sie aus der Hackfleischmasse
Béllchen und braten Sie diese mit Ol in einer Pfanne goldbraun an. Halten Sie die fertigen
Ballchen im Ofen bei 100°C warm.

Frittieren Sie im heilen Ol die Kartoffelspalten zu Pommes Frites.

Servieren Sie nun die Ballchen mit Pommes Frites, blanchiertem Brokkoli und garnieren Sie

alles mit Rosenblitenblattern und geriebenem Kase.
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Vorspeise (4 Portionen)

Zutaten

Olivendl 1 TL Ras el Hanout
1 grof¥e, stiRe Zwiebel, grob gehackt ¥ TL Kreuzkimmel
2 zerdruckte Knoblauchzehen 11 HUhnerbrihe
400 g Karotten, zerkleinert 100 ml Sahne

5 g geriebener Ingwer 2 TL Rosenwasser

1 kleine Chili, fein gehackt (ohne Samen)

Schwarzer Pfeffer Zum Garnieren:

Meersalz Eine Handvoll Blitenblatter
1 TL Korianderpulver 2 EL frische Korianderblatter
Zubereitung

Erhitzen Sie das Olivenol in einer Schmorpfanne, und braten Sie Karotten, Zwiebel, Kno-
blauch, Ingwer und Chili leicht an. Wirzen Sie mit Pfeffer, Salz, Koriander, Kreuzklimmel
und Ras El Hanout. Nach drei Minuten fligen Sie die Hihnerbrihe hinzu und kochen Sie
die Suppe auf kleiner Flamme bis die Karotten weich sind. Mit einem Handmixer fein
purieren und mit Sahne und Rosenwasser abrunden. Wenn nétig, schmecken Sie die
Suppe mit schwarzem Pfeffer und zusatzlichem Rosenwasser ab.

Mit RosenblUtenblattern und Korianderblattern garnieren.




Vorspeise (4 Portionen)

Zutaten

5-6 kleine Beeten (nach Mdglichkeit in verschiedenen Farben)
Saft und Schale einer Bioorange

1-2 TL Rosenwasser

2 EL Olivenol

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

150 g weicher Ziegenkase

2 TL kleine Koriandersamen, gerostet und gemahlen

Einige frische oder getrocknete Rosenblitenblatter

Zubereitung

Die Beeten schalen, in sehr feine Scheiben (1 mm dick) schneiden und in einer Schale
anrichten. Fir das Dressing mischen Sie Orangensaft, geriebene Orangenschale, Ros-
enwasser und Olivendl in einer zweiten kleinen Schale, und wirzen Sie dieses mit Salz
und Pfeffer. Geben Sie die Halfte des Dressings Uber die Beetescheiben, verteilen Sie es
gut und lassen Sie den Salat fir 15-20 Minuten durchziehen, bis die Beete weich ist und
die Aromen gut aufgenommen wurden. Vor dem Servieren fligen Sie einige groRRe Loffel
Ziegenkase hinzu und garnieren Sie die Schale mit Rosenblitenblattern und Koriander-

samen. Besprengen Sie den Salat mit dem Rest des Dressings.
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Beilage (4 Portionen)

Zutaten

4 Karotten, verschiedenféarbig

2 Frdhlingszwiebeln, in dinne Ringe geschnitten
% Bund frischer Korianderblatter

Blatter von 4 Minzzweigen

Eine Handvoll Rosinen

Eine kleine Handvoll Pinienkerne

Dressing

1 EL Zitronensaft

1 EL Orangensaft

2 EL Rosenwasser

4 EL Olivendl

2 EL Honig

¥ TL Kreuzkimmelpulver
Eine Prise Zimt

Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Karotten putzen und in lange, dinne Stlicke schneiden, am besten mit einem
Gemuseschaler. In einer grolien Schale mit den Frihlingszwiebeln, dem Koriander, den
Minzblattern, Rosinen und Pinienkernen vermischen. Machen Sie nun in einer kleinen
Schale das Dressing aus den verbliebenen Zutaten. Mischen Sie das Dressing unter den

Salat und servieren Sie ihn sofort.




V&AN

Beilage (4 Portionen)

Zutaten

4 grole Karotten

¥ Tasse Rosinen

2 TL Zitronensaft
1-2 EL Rosenwasser

1 EL Olivendl (extra virgin)

Zubereitung

Schalen und reiben Sie die Karotten. Vermischen Sie alle Zutaten in einer mittelgroRen
Schale. Die Mischung sollte leicht feucht, aber nicht tropfnass sein, da sich wahrend der
Ruhezeit noch etwas mehr Flissigkeit ansammelt. Stellen Sie den Salat fiir mindestens
zwei Stunden kalt, damit er durchziehen kann. Als Beilage oder als Teil einer Vorspeisen-

platte bei Zimmertemperatur servieren.
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Hauptgericht oder Vorspeise (2 Portionen)

Zutaten

4 EL Olivenal

2 EL Zitronensaft

2 EL Honig

1 gepresste Knoblauchzehe
150-200 g gemischte Salatblatter
2 EL Chiasamen

Zubereitung

2 EL WalnUsse, grob gehackt

1 EL gerOstete Pinienkerne oder

1 EL KUrbiskerne

1 rote Zwiebel, in feine Ringe geschnitten
6 getrocknete Feigen, halbiert

100 g Ziegen- oder Schafsfeta

Blatter einer Rosenbliite

Machen Sie das Dressing, indem Sie Olivendl, Zitronensaft, Honig und Knoblauch

mischen. Geben Sie nun die Salatblatter in eine grofte Schissel und fiigen Sie Chi-

asamen, Kerne, NUsse, Zwiebelringe und Feigen hinzu. Den Feta tber den Salat kriimeln

und mit den BlUtenblattern garnieren. Servieren Sie das Dressing getrennt vom Salat.

Vorzlglich, sowohl als Hauptgericht oder auch als Beilage zu Fisch.
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Vorspeise (4 Portionen)

Zutaten

100 g gemischter Salat

160 g Zuckererbsen

160 g magerer Raucherspeck
1 groler Apfel

1 grof¥e rote oder pinke Rose
100 ml Rosenvinaigrette

Frihlingszwiebeln oder Petersilie

Zubereitung

Den Salat waschen und schleudern. Die Zuckererbsen kurz blanchieren und mit kaltem
Wasser abschrecken. Den Speck in feine Scheiben schneiden und knusprig anbraten. Auf
Kichenkrepp abtropfen lassen.

Den Apfel schalen und in diinne Scheiben schneiden (Julienne). Die Rosenbliiten waschen
und sanft trockenschiitteln. Vermengen Sie nun Erbsen, Speck, Apfel und Blitenblatter mit
einem Teil der Rosenvinaigrette. Richten Sie den griinen Salat auf 4 Teller an und bespren-
keln Sie ihn mit der Vinaigrette.Geben Sie die zuvor zubereiteten Zutaten auf den griinen
Salat. Streuen Sie Blitenblatter, gehackte Frihlingszwiebel oder feingeschnittene Petersilie

Uber Ihre Kreation.

Tipp: Die Rosenbliten sollten Sie immer vor dem Verzehr waschen, egal ob die
Rosen aus dem Supermarkt oder Ihrem Garten stammen. So sind die Blitenblat-

ter sauber und bleiben langer frisch.
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Beilage (4 kleine Portionen)
Rosenblitenblatter sind eine kostliche Salatzutat. Die Blatter sind nahrhaft, gesund,
wohlschmeckend und farbenfroh. Dieses Rezept ist einfach, und Sie kdnnen es nach

Geschmack verandern.

Zutaten

4 Tassen Rucolasalatblatter

s Tasse frische Minzblatter

1 Tasse frische Petersilienblatter

¥, Tasse fein gestifteter Stangensellerie
s Tasse frische Rosenblitenblatter

2 EL Parmesan

1 EL Olivendl

1 EL Zitronensaft

Salz und Pfeffer

Zubereitung
Das Olivenol mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz in einer grolen Schale vermengen. Fligen Sie
nun die Ubrigen Zutaten bis auf den Parmesan hinzu und heben Sie sie unter.

Mit Parmesankase bestreuen und frisch servieren.

75



76

Vorspeise (4 Portionen)

Zutaten
2-4 frische Rosen 100 ml Olivendl
5 EL Zucker 1 mittlelgrole Fenchelknolle
Schale und Saft einer Zitrone 4-5 EL Granatapfelsamen
1 TL weiller Pfeffer 1 EL gerostete Koriandersamen
1 TL schwarzer Pfeffer Einige getrocknete Rosenknospen oder frische
1-2 EL Rosenwasser Blutenblatter
250 g Ricotta Fleur de Sel
Knuspriges Brot
Zubereitung

Heizen Sie den Grill des Ofens auf 220 Grad vor. Schneiden Sie die Bliitenblatter sehr
fein und kochen Sie sie mit Zucker, Zitronenschale und —saft und etwas Wasser auf
kleiner Flamme. Nach 8-10 Minuten sollten sie eine Art Rosenchutney vor sich haben.
Wirzen Sie es mit Salz und Pfeffer und einem Loffel Rosenwasser.

Den Ricotta auf einem Stlick Backpapier mit etwas Salz und Olivenol im Ofen 20
Minuten grillen, bis er leicht goldbraun wird. Wahrenddessen den Fenchel in sehr feine
Scheibchen schneiden. Den Rest Olivendl mit einem Essloffel Rosenwasser mischen
und etwas davon zum Fenchel geben. Die getrockneten Rosenbliten mit Fleur de Sel
zerstoRen.Nehmen Sie nun den Ricotta aus dem Ofen und platzieren Sie ihn auf einem
Anrichteteller. Richten Sie den Fenchel um den Ricotta herum an und geben Sie nun
das Chutney Uber den Kase. Fiigen Sie die Granatapfelsamen, das Rosensalz und die
gerosteten Koriandersamen hinzu und verzieren Sie Ihre Kreation mit Blutenblattern und

etwas Rosendl. Mit knusprigem Toast servieren.




HAUPTGERICHTE

In der traditionellen nordafrikanischen Kiiche werden
Rosenbliiten und Rosenwasser haufig in Lamm- und
Huhnchengerichten verwendet. Schon im alten Indien, in
der maurischen Kuche und im mittelalterlichen England
war Huhn mit Rosenwasser oder —bllten sehr verbreitet.
Kombiniert mit getrockneten Aprikosen und Rosen haben
Fleischgerichte zudem einen besonders guten Geschmack.
Auch den klassischen Gewurzmischungen wie Ras el
Hanout, Garam Masala und Vadouvan verleiht die Rose
einen ausgewogenen Geschmack. Meist werden hierfiir
getrocknete Rosenblutenblatter verwendet, aber man kann
zu diesen Krautermischungen auch frische Rosenbliiten-
blatter oder Rosenwasser hinzufiigen. Perfekt geeignet fur

die verschiedensten Fisch- und Fleischgerichte.
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Hauptgericht (4 Portionen)

Zutaten

500 g Hilhnerbrust in Stiicken Fur die Marinade:
2 Zwiebeln gehackt 1TL Ingwerpulver
200 ml Brilhe (Hiihner-/Gemiise) 1TL Zimt

2 Handvoll Haselniisse Einige Safranfaden
2-3 EL Honig Saft einer Zitrone
2 TL Rosenwasser Salz

) Frisch gemahlener Pfeffer
Zum Garnieren:

Zitronenscheiben
Wahlweise frische Koriander- oder Petersilienblatter

Empfohlene Beilage: Couscous, Reis, oder gebackene Zucchinischeiben

Zubereitung

Mischen Sie die Zutaten fur die Marinade mit dem Huhn, und lassen Sie alles etwa %
Stunde ziehen. Rosten Sie wahrenddessen die Haselnusse und zerkleinern Sie sie grob.
Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad vor.Geben Sie das Huhn in eine Auflaufform, zusam-
men mit den Zwiebeln und der Brlihe und garen Sie es unter gelegentlichem Wenden
flir 30-45 Minuten. Die Garzeit hangt von der Grole der Fleischstlicke ab. Holen Sie das
Fleisch aus dem Ofen und wenden Sie es in der Mischung aus Haselnlissen, Rosenwas-
ser und Honig. Danach weitere 5 Minuten im Ofen garen, bis das Fleisch schon braun

wird. Garnieren Sie es mit Koriander- oder Petersilienblattern und servieren Sie es mit

Reis oder Couscous und angebratenen Zucchinischeiben.
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Hauptgericht (4 Portionen)

Zutaten

500 g Lammfleisch in Stlicken
1 EL Mehl

Salz

Mildes Paprikapulver

2 fein geschnittene Zwiebeln
4ELOI

Empfohlene Beilage: Couscous oder Reis

Zubereitung

Y% TL Zimt

250 g getrocknete Aprikosen,
eingeweicht

Safranfaden

Zucker

1 EL Rosenwasser

Marinieren Sie das Fleisch mit Mehl, Salz und Paprikapulver. Erhitzen Sie 4 Essloffel Ol in

einem Schmortopf und braten Sie das Fleisch mit den Zwiebeln heild an, bis es braun ist.

Bestreuen Sie es mit etwas Zimt. Geben Sie die Safranfaden kurz in etwas lauwarmes

Wasser und diinsten Sie sie anschlieRend mit dem Fleisch. Giellen Sie nun soviel heilles

Wasser auf das Fleisch, bis dieses vollstandig bedeckt ist. Lassen Sie das Fleisch fur 1

" bis 2 Stunden leicht kocheln. Dann fligen Sie die eingeweichten Aprikosen hinzu, eine

Prise Salz und das Rosenwasser. Weitere 45 Minuten kocheln lassen und dann mit Reis

oder Couscous servieren.
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Hauptgericht (4 Portionen)

Zutaten

3 EL Harissa Sauce

1 TL Kreuzkimmelpulver

4 Goldbarschfilets

Mehl zum Panieren

2 EL Olivenal

2 fein geschnittene Zwiebel

100 ml Rotweinessig

1TL Zimt

200 ml Wasser

1% EL Honig

1 EL Rosenwasser

60 g Rosinen oder Johannisbeeren
2 EL grob gehackte Korianderblatter
2 TL getrocknete Rosenblitenblatter oder eine Handvoll frische Blitenblatter

Salz und frisch gemahlener Pfeffer

Marinieren (2 Stunden vorher)
Die Halfte der Harissapaste mit dem gemahlenen Kreuzkimmel und einem halben

Teeloffel Salz mischen und den Fisch damit marinieren. Fir 2 Stunden kalt stellen.

Zubereitung

Panieren Sie die Fischfilets mit Mehl. Braten Sie die Filets in Ol auf jeder Seite etwa 2
Minuten an. Stellen Sie sie nun auf einem Teller beiseite.

Geben Sie das Ol in der Pfanne und Fiigen Sie die Zwiebeln hinzu. Fir 8 Minuten an-
braten, bis sie goldbraun sind. Fligen Sie die Ubrige Harissa, Essig, Zimt, ¥ Teeloffel Salz
und viel schwarzen Pfeffer bei. Unter Zugabe von Wasser 10-15 Minuten kocheln lassen,
bis die SoRe samig ist. Geben Sie nun den Honig, das Rosenwasser und die Rosinen
hinzu und lassen Sie die Sol3e einige weitere Minuten kocheln. Abschmecken und nach
Belieben mehr wiirzen. Nun legen Sie den Goldbarsch in die Pfanne und geben die Sole
uber den Fisch. Lassen Sie das Gericht einen Moment ziehen. Sollte die Sol3e zu dick
sein, geben Sie etwas Wasser hinzu. Servieren Sie den Fisch mit Koriander und Rosen-

blitenblattern.



Hauptgericht (4 Portionen)

Zutaten

500-600 g Huhnerfilets oder Schenkel 300 ml Turkischer oder Griechischer Joghurt
2 ELO 50 g gemahlene Mandeln

1 fein gehackte Zwiebel 1 EL Rosenwasser

1 ELund 1 TL Vadouvan Gewtrzmischung  Pfeffer und Salz

¥ Bund Koriander, Blatter grob gehackt

Empfohlene Beilage:

Reis, gekochte Linsen, Fladenbrot oder griine Bohnen

Zubereitung

2 EL Ol'in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel bei mittlerer Hitze anbraten. Fiigen Sie den
Zwiebeln einen Essloffel Vadouvan hinzu. Geben Sie dann die Hihnerstlcke in die Pfanne
und braten Sie diese von allen Seiten kurz an. Den Joghurt und das Rosenwasser zum Huhn
in die Pfanne geben und alles umrthren. Die Mandeln und einen % Teeloffel Salz ebenfalls
einrtihren. Lassen Sie das Huhn in der Solte mit dem Deckel auf der Pfanne fur 10-15
Minuten kocheln. Kurz bevor das Huhn fertig ist, einen weiteren Teeloffel Vadouvan, Salz
und Pfeffer hinzufligen. Mit Korianderblattern bestreuen und mit Reis oder Linsen, Naan,

Fladenbrot oder griinen Bohnen servieren.
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NACHSPEISEN

Rosen in Kombination mit Zitrusfriichten ergeben traditio-
nell eine gute Mischung aus St und Sauer. Auch Erd- oder
Himbeeren verleihen Rosen einen angenehmen und be-
sonderen Geschmack. Es ist ein wahres Gourmet-Erlebnis,
wenn man dieses Beerenobst mit Rosen in Joghurt oder
Eiscreme verarbeitet.

Aber auch herbe Geschmacksnoten sind ein gutes
Gegengewicht zu der intensiven blumigen StiRe der
Rosen. Daher wird z.B. gerne zu arabischem Kaffee ein
Stiick Turkish Delight gereicht. Auch dunkle Schokolade
lasst sich herrlich mit Rosen in kostlichen Desserts

harmonisieren.
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VgSAN

Nachspeise (4 Portionen)

Zutaten

500 g gewaschene Erdbeeren
T EL Rosenwasser

1 EL Zucker

T EL Wasser

Zubereitung

Entfernen Sie die griinen Stiele von der Erbeeren und vierteln Sie das Fruchtfleisch.
Mischen Sie Wasser, Rosenwasser und Zucker und giel3en Sie die Mischung Uber die
Erdbeeren. Stellen Sie diese nun flir mindestens 2 Stunden kalt. Mit Quark, Joghurt,

Sahne oder Eiscreme servieren und mit RosenblUtenblattern garnieren.




Dieses Rezept ist sehr einfach. Fur Ihr perfektes Frihstick brauchen Sie lediglich Joghurt
und etwas Rosenblitensirup. Hervorragend zu Pfannkuchen oder Waffeln, oder einfach

zum Verwohnen fur zwischendurch.

Zutaten
Ein Glas kalter Joghurt
1-2 EL Rosensirup

Zubereitung
Geben Sie den Joghurt in ein Glas und rihren Sie 1-2 Loffel Rosensirup unter, je nachdem

wie sufd Ihr Joghurt werden soll. Sirup aus Rosenblutenblattern ist schnell gemacht. Sie

finden das passende Rezept auf Seite 17/18. Sollten Sie keinen Rosensirup zur Hand haben,

dann konnen Sie alternativ auch einige Tropfen Rosenwasser verwenden. Der Geschmack
ist zwar nicht ganz so intensiv, aber dennoch kostlich. Servieren Sie den Joghurt mit Teege-

back, Platzchen, Pfannkuchen oder Waffeln.
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Nachspeise (4 Portionen)

Einfach, kostlich und schnell gemacht! Wenn Sie lhren Pudding etwas geschmack-
sintensiver mochten, dann konnen Sie zusatzlich andere Gewdirze wie Zimt oder Anis

verwenden, und das Ganze mit Nissen oder frischen Friichten abrunden.

Zutaten

11 Milch

125 ml Schlagsahne
7 EL Maisstéarke

75 g Zucker

3-4 EL Rosensirup

Zubereitung

Verriihren Sie Maisstarke und Zucker in einer Tasse Milch, bis sich alles auflost. Gielten
Sie die Ubrige Milch, die Schlagsahne und den Rosensirup in einen Topf und lassen Sie
die Mischung kocheln. Figen Sie nun die Maisstarkemischung unter standigem Rihren
hinzu bis der Pudding eindickt. Geben Sie den noch heilten Pudding in Servierglaser und
lassen Sie ihn bei Zimmertemperatur erkalten. Dekorieren Sie den Pudding vor dem Ser-
vieren mit Schokolade oder frischen Friichten. Sollten Sie keinen Rosensirup zur Hand
haben, dann kdénnen Sie alternativ auch einige Tropfen Rosenwasser und etwas mehr

Zucker verwenden.




Nachspeise (4 Portionen)

Zutaten

250 g Himbeeren

50 g Zucker

250 ml Schlagsahne
2-4 TL Rosenwasser
100 g Baiser

Einige frische Rosenbliitenblatter zum Garnieren

Zubereitung

Bringen Sie die Halfte der Himbeeren mit der Halfte des Zuckers in einem kleinen Topf zum
Kochen. 1-2 Minuten kochen lassen, dann durch ein feines Sieb streichen, um die Samen zu
entfernen. Lassen Sie die HimbeersoRe erkalten. Schlagen Sie die Sahne mit der anderen
Halfte der Zuckers auf und fiigen Sie am Ende Rosenwasser hinzu. Brechen Sie die Baiser
in kleine Stlicke und mischen Sie die verbliebenen Himbeeren und die Halfte der Himbeer-
solde unter die Sahne. Servieren Sie das Eton Mess in 4 kleinen Schalen, besprenkeln Sie die
Nachspeise sofort mit der verbliebenen Soe und schnell servieren, weil sonst die Baiser

weich werden.
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Nachspeise (2 Portionen)

Zutaten

150 g Himbeeren, frisch oder gefroren
1 kleine gekochte Beete

% TL gemahlener Kardamom

Einige Tropfen Rosenwasser

250 ml Turkischer Joghurt

1 TL Mandelaroma

4 EL Puderzucker

Zubereitung

Pdrieren Sie die Himbeeren mit der Beete in einem Mixer. Fligen Sie Kardamom und
Rosenwasser hinzu. Ruhren Sie nun den Puderzucker und das Mandelaroma in den
Joghurt. In einem Glas servieren, abwechselnd mit Joghurt und Himbeerpuree beful-
len. Am Ende konnen Sie die obere Schicht leicht mit der unteren verrihren, so dass
ein schones Muster entsteht. Mit Rosenblitenblattern und grob gehackten Pistazien

garnieren.

—
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BIRNEN IN SAFRAN-UND
ROSENSTRUE v

Nachspeise (2-3 Portionen)

Zutaten

6 geschéllte Birnen T Muskatblitenblatt

400 ml Wasser 6 kleine griine gehackte Kardamomsamen
200 g Zucker 1-2 EL Rosenwasser

Schale von 2 Zitronen ¥ TL gerostete Safranfaden

4 Nelken Minzblatter

Zubereitung

Mischen Sie Wasser, Zucker, Zitronenschale und Gewdirze in einer Pfanne und lassen Sie
diese 5 Minuten kdcheln. Geben Sie die Birnen in den heillen Sirup und diinsten Sie sie flr
20-30 Minuten. Die Birnen dann aus dem Topf nehmen und aufrecht in eine Schale stellen.
Wenn der Gewdrzsirup zu dunn ist, lassen Sie ihn weiter kocheln. Gielsen Sie ihn ab, und
geben Sie die Safranfaden bei und fligen Sie das Rosenwasser hinzu. Den Sirup Uber die
Birnen gielRen und abkuhlen lassen. Mit Minzblattern dekorieren und mit Eiscreme, Hitten-

kase oder Joghurt servieren.

P : i ! I.-. ','._I " AR -
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Nachspeise (4 Portionen)

Zutaten

750 g Rhabarber

1 grolde Orange, Schale und Saft
5 EL Honig

100 g Zucker

¥ EL Rosenwasser

2 EL Maisstarke

100 g Mandelblatter

400 ml Turkischer oder Griechischer Joghurt

Zubereitung

Den Rhabarber waschen und die Stangen in 4-5 cm lange Stlicke schneiden. Die Or-
ange waschen und die Schale reiben. Dann die Orange auspressen. Den Rhabarber mit
Honig, Zucker, Orangenschale, Orangensaft und Rosenwasser in einer grolen Pfanne
zum Kochen bringen. Mischen Sie die Maisstarke mit 2-3 EL kaltem Wasser. Fligen Sie
die Maisstarke dem Rhabarber hinzu und kochen Sie die Mischung unter vorsichtigem
Ruhren, bis der Rhabarber weich ist, aber nicht auseinanderfallt. Abkuhlen lassen. Die
Mandelblattchen anrosten, dber den angerichteten Rhabarber streuen und mit Joghurt

servieren.




Nachspeise (8 Portionen)

Zutaten

100 g weiche Butter

50 g Zucker

50 g brauner Zucker

150 g dunkle Qualitatsschokolade
T EL Rosenwasser

5 Eier

125 g gemahlene Mandeln

1 TL Backpulver

¥ TL Natron

Balsamico Creme zum Dekorieren

Zubereitung

Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad vor. Befetten und bestreuen Sie eine 20 cm runde Kuchen-
springform mit Butter sowie mit Mehl. Schneiden Sie ein rundes Stlick Backpapier aus und
legen Sie es auf den Boden der Form. Schlagen Sie Butter und Zucker cremig. Schmelzen
Sie die Schokolade im Wasserbad und lassen Sie sie leicht abkuhlen. Fligen Sie der Butter-
mischung die Schokolade und das Rosenwasser hinzu. Schlielslich Eier, Mandeln, Back-
pulver und Natron hinzugeben und mit Kiichenmaschine oder Mixer zu einem glatten Teig
verarbeiten. Den Teig in die Backform geben und 35-40 Minuten backen. Lassen Sie den
Kuchen auskuhlen, bevor Sie den Rand der Springform entfernen.

Dekorieren Sie den Teller mit Balsamicocreme, Sahne, Erdbeeren, Himbeeren oder Rosen-

blitenblattern.
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Nachspeise (8 Portionen)

Zutaten Fiir den Kuchen
225 g Mehl

1 % TL Backpulver

Eine Prise Salz

75 g gemahlene Mandeln
100 g Feinkristallzucker
2 mittelgrolRe Eier

50 g flissiger Honig

250 ml Griechischer Joghurt
150 ml Sonnenblumendl
Schale einer Limette

50 g ungesalzene Pistazien, grob gehackt

Fiir den Sirup

150 ml Wasser

100 g Feinkristallzucker
Saft einer Limette

1-2 EL Rosenwasser

Fiir die Dekoration

Mangoscheiben oder Sommerfriichte

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Eine runde Backform (22 cm) einfetten und mit Back-
papier auslegen. Sieben Sie das Mehl und das Backpulver mit etwas Salz in eine Schis-
sel. Fligen Sie die Mandeln und den Zucker hinzu und vermengen Sie alles gut. Mischen
Sie Eier, Honig, Joghurt und Sonnenblumendl in einer zweiten Schiissel und figen Sie
die Limettenschale hinzu. Machen Sie eine Kuhle in die trockene Mehlmischung und
geben Sie den feuchten Mix aus der zweiten Schale hinein. Mit einer Klichenspachtel
vorsichtig zu einem glatten Teig verarbeiten. Dann die Pistazien unterrthren.

Geben Sie den Teig in die Backform und backen Sie den Kuchen fur 40-50 Minuten.
Stechen Sie mit einer Backnadel in die Mitte um zu testen, ob der Kuchen fertig geback-
en ist. Es sollten keine Teigreste haften bleiben. Den fertigen Kuchen fiir 20 Minuten in

der Backform erkalten lassen.

Wahrenddessen bereiten Sie den Sirup vor:

Kochen Sie das Wasser mit dem Zucker flr 5 Minuten in einem kleinen Topf, bis es halb
verdunstet ist. Fligen Sie nun den Limettensaft hinzu und kochen Sie alles fur weitere 2
Minuten. Lassen Sie den Sirup erkalten und rihren Sie dann das Rosenwasser ein.
Machen Sie mit der Kuchennadel kleine Locher in den warmen Kuchen und streichen
Sie den Sirup mit einem Loffel dartiber. Abkuhlen lassen!

In Stlicken mit Schlagsahne oder Joghurt servieren und mit Mango oder anderen Som-

merfrichten garnieren.
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VEGAN

Ein Rezept darf auf keinen Fall fehlen, wenn es um die Verwendung von Rosen in der
Kiche geht: Turkish Delight mit Rosengeschmack. Diese traditionelle Stilligware aus
dem Mittleren Osten wird Sie in den Orient entflhren, wann immer Sie eine Tasse
starken schwarzen Kaffee genielten. Das Rezept ist etwas anspruchsvoller als ande-
re, aber Sie werden daftir mit einer wahren Kostlichkeit belohnt. Die StRware ist auch
deshalb so beliebt, weil man sie so gut variieren kann: ein Geschmackserlebnis mit
gehackten Nussen, Pistazien, kandierten Friichten, von Schokolade umhdillt, mit Puder-
zucker, Kokosnuss, Gewtrzen und Rosenblitenblattern. Hier konnen Sie Ihrer Fantasie

freien Lauf lassen.

Zutaten

1,5 kg Zucker

1,5 L Wasser

250 g Maisstarke

1 Zitrone

2 EL Rosenwasser

2-3 Tropfen rote Lebensmittelfarbe (optional)

100 g Puderzucker

Zubereitung

Den Zucker, die Halfte des Wassers und den Zitronensaft in einem grof3en Topf zum
Kochen bringen. Umrthren, bis der Zucker sich aufgeldst hat. In einem zweiten Topf
die Maisstarke in das restliche Wasser ruhren, ohne dass sich Klimpchen bilden. Nun
geben Sie die Maisstéarke unter standigem Rihren mit einem Holzloffel in den Topf

mit dem Sirup. Kochen Sie die Masse unter standigem Rihren fir etwa eine Stunde
auf mittlerer Flamme. Die Mischung wird dick und klebrig. Ihr Turkish Delight ist fertig,
wenn der Loffel klare Linien im Topf hinterlasst. Nun nehmen Sie den Topf vom Herd
und ruhren Rosenwasser und Farbe ein. Geben Sie die Mischung in eine gut gedlte
Backform und lassen Sie sie Giber Nacht unbedeckt stehen. Am nachsten Tag bestreuen
Sie die Sulware mit Puderzucker. Mit einem scharfen, gedlten Messer in kleine Wiirfel
schneiden und alle Wiirfel nochmals in Puderzucker wélzen. Am besten schmeckt
Turkish Delight frisch, aber man kann es auch bei Raumtemperatur in einer Papierkiste

aufbewahren.
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V%AN

Rezept von Theo Clevers

Nachspeise (4-6 Portionen)

Zutaten

250 g Streuzucker

450 ml kaltes Wasser

100 g Theo Clevers™ Rosenbliitenblatter (20 Stlick Rosen)
6 EL Rosenwasser

Saft einer Zitrone

Zubereitung

Erhitzen Sie das Wasser mit dem Zucker, bis dieser sich aufgelost hat. Fligen Sie Rosen-
blitenblatter und Rosenwasser hinzu, lassen Sie die Mischung abkihlen und Uber Nacht
ziehen, sodass sich das Rosenaroma entfalten kann. Am nachsten Tag den Zitronensaft
hinzuflgen und solange in einer Eismaschine bearbeiten, bis die gewinschte Konsis-
tenz erreicht ist.

Tipp: Um die Farbe der Rosenbliten zu erhalten, konnen Sie dem Sirup 2 TL Glycerin

hinzufigen.




V&AN

Rezept von Petra Zarkovi¢ (@OnlyrawsweetsbyPetra)
Zutaten

Fur die erste Schicht

1 Tasse Nusse (z.B. Walnisse, Haselniisse oder Mandeln)
1 Tasse eingeweichte und geschalte Datteln

1 EL Biokokosnussol

Fiir die zweite Schicht

1 Tasse eingeweichte Cashewnisse

2 El Kokosnussbutter

2 EL Zitronensaft

3 EL Honig oder Agaven-/Ahornsirup

> Tasse Theo Clevers™ Rosenblttenblatter
2 EL Rosenwasser

1 % Tassen Biohimbeeren

Zubereitung

Legen Sie eine runde Backform (22cm) mit Backpapier aus. Mischen Sie die Zutaten fur
die erste Schicht fein in einem Standmixer. Geben Sie die Masse in die Backform und
verteilen Sie sie gleichmaliig auf dem Boden. Geben Sie nun alle Zutaten fiir die zweite
Schicht in den Mixer, aul3er den Himbeeren, bis eine cremige Masse entsteht. Verteilen
Sie die Halfte der Masse auf dem Boden der Backform, dann die Himbeeren der ver-
bliebenen Masse im Mixer hinzufligen und nochmals mixen. Geben Sie den Rest der
Mischung in die Backform und lassen Sie den Kuchen 2-3 Stunden im Gefrierschrank

ruhen. Kalt und mit Rosenblitenblattern dekoriert servieren.




Rezept von Sonja Lazuki¢ (@sonjasillyworld)

Zutaten fiir den Kuchen

200 g Rapsal Zutaten fur die Erdbeer-Rosenmarmelade
130 g Griechischer Joghurt 400 g Erdbeeren

3 Eier 150 g Honig

230 g Zucker Eine Zitrone, frisch gepresst

200 g Joghurt 1 EL getrocknete essbare Rosenblutenblatter
125 g Milch

400 g Mehl Zutaten fur die Fullung:

Etwas Vanillearoma 300 g weiche Butter

1 TL Natron 150 g Puderzucker

1 TL Backpulver 220 g weilse Schokolade, geschmolzen
1TL Salz

114

Anleitung: Backen Sie den Teig in drei Springformen ( zu je 24 cm) um drei Tortenbdden
zu bekommen. Wenn Sie kleinere Formen verwenden (zu je 20 cm), ergeben sich 4

Boden.

Zubereitung

Heizen Sie den Backofen auf 180 Grad vor und legen Sie die Springformen mit Backpa-
pier aus. Schlagen Sie die Eier mit Zucker auf und fiigen Sie OI, Joghurt, Vanillearoma,
Milch und Griechischen Joghurt hinzu, bis sich eine glatte Masse bildet. Nun Mehl mit
Natron, Backpulver und Salz erganzen und alles vermischen. Beflillen Sie alle Spring-
formen gleichermafen mit dem Teig. Fiir 25 Minuten backen. Uberpriifen Sie mit einer
Backnadel, ob der Kuchen fertig gebacken ist.

Fur die Marmelade alle Zutaten in einem Topf zum Kochen bringen und fiir ungefahr
70 Minuten sprudelnd kochen, bis die Erdbeeren weich sind. Zerdrlicken Sie die Beeren
mit einer Gabel und kochen Sie die Masse ca. 5 weitere Minuten, bis die Marmelade
eindickt. Schlagen Sie Butter und Zucker in einer Schale auf. Die etwas abgekihlte
weille Schokolade hinzufiigen und weiter verquirlen. Auf der Tortenplatte wird die Torte
wie folgt geschichtet: Kuchenboden, Marmelade, Fillung. Dies wird solange wiederholt,
bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Der Rest der Fullung wird zur Dekoration verwendet.

Vor dem Servieren fur mindestens 4 Stunden im Kihlschrank belassen.
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V%AN

10 Portionen
Zutaten Zusatzlich:
1% Tassen Mehl Doughnut-Backform

1% TL Backpulver

% TL Natron Zutaten fiir den Rosenwasserzuckerguss

Y% TL Zimt ¥ Tasse Puderzucker

% TL Salz Etwas Lebensmittelfarbe oder Rote Beete Saft
> Tasse Kristallzucker 2-3 TL Wasser

3 TL (vegane) Butter, geschmolzen 1 TL Rosenwasser

2 TL Vanilleextrakt 1TL Maisstarke

% Tasse Mandelmilch

4 Tasse Apfelmus

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen. Doughnutform leicht fetten.

Die geschmolzene Butter, Mandelmilch, Vanillearoma, Apfelmus und den Zucker in eine
Schale geben und gut vermischen. In einer zweiten Schale Mehl, Backpulver, Natron,
Zimt und Salz vermengen. Die zweite Mischung der ersten hinzufligen und verrihren,
bis ein glatter Teig entsteht. Rihren Sie den Teig nicht zu lange, sonst werden die
Doughnuts zu fest.Fullen Sie nun den Teig mit einem Loffel in die Doughnutform, bis
diese zu 2/3 voll ist. 10-12 Minuten im Ofen backen, bis die Doughnuts leicht gold-
braun sind. 5 Minuten abkuhlen lassen und dann aus der Form nehmen. Bereiten Sie
die Glasur vor: Mischen Sie alle Zutaten und stellen Sie eine klimpchenfreie Glasur
her. Tauchen Sie die Doughnuts in den Zuckerguss und bestreuen Sie sie mit frischen

Rosenbliitenblattern.




Zutaten

90 ml Wasser

150 ml Buttermilch (Raumtemperatur)
1 Ei, aufgeschlagen, Raumtemperatur
57 g geschmolzene Butter

450 g Mehl

50 g Zucker

1TL Salz

5 g Hefe

Ol zum Backen

Zubereitung

Zusatzlich:

Backpapier

Groler Topf oder Friteuse
Scharfer Doughnutsschneider
Zutaten fiir die Glasur

200 g geschmolzene dunkle
Qualitatsschokolade

Eine Prise Kardamom

T TL Rosenwasser

Getrocknete Rosenblutenblatter

Gehackte Nusse

Geben Sie alle Zutaten bis auf das Ol in eine grolke Schiissel und verarbeiten Sie diese

mit einem Handrihrgerat oder Standmixer zu einem glatten, festen Teig. Mit einem

Knetaufsatz ca. 6 Minuten bearbeiten. Lassen Sie den Teig etwas 1 % Stunden an

einem warmen Ort gehen, bis er die doppelte GrofRke erreicht hat. Dann auf etwas Mehl

nochmals leicht kneten. Schneiden Sie Doughnutformen aus dem Teig und legen Sie

sie auf ein Backblech. Decken Sie das Blech mit einem Tuch ab und lassen Sie den Teig

nochmals 30-60 Minuten an einem warmen Ort gehen. Frittieren Sie die Doughnuts

bei moderater Hitze, bis sie goldbraun sind und tupfen Sie das tiberschissige Ol mit

Kichenpapier ab. Abkuhlen lassen.

Fur die Glasur lassen Sie die Schokolade im Wasserbad schmelzen. Fligen Sie Karda-

mom und Rosenwasser hinzu und bestreichen Sie die Doughnuts mit der Schokoglasur.

Mit den Rosenblitenblattern und Nissen bestreuen.
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DUFTENDE
ROSENPRALINEN

Rezept von Eveline Wild

Ca. 120 weilde, kugelformige Bonbons

Zutaten

100 g Wasser 60 g flussiger Honig

40 g Zucker 6-8 frische, gedffnete Eveline Wild™

Etwas Zitronensaure Rosenbliten

110 g zerdrickte Erdbeeren 460 g geschmolzene weilde Schokolade
100 g Limoncello or Prosecco

Zusatzlich

Ca. 200 g weilde Schokolade
Ca. 100 g Kokosraspeln und gehackte Rosenblttenblatter

Zubereitung

Kochen Sie Zucker, Zitronensaure, Erdbeerplree und Honig kurz auf und lassen Sie

die Mischung auf ca 40 Grad abkihlen. Hacken Sie die Rosenbliten und fligen Sie

sie hinzu. Bedecken Sie den Topf mit Frischhaltefolie und stellen Sie ihn Uber Nacht in
den Kihlschrank. Am nachsten Tag die Masse durch ein feines Sieb streichen und auf
40-50 Grad erhitzen. Figen Sie nun die geschmolzene Schokolade hinzu und verrthren
Sie alles. Dann den Alkohol beimengen und auf ca. 30 Grad erkalten lassen, damit die
kugeligen Pralinenformen beflillt werden kénnen. Verwenden Sie eine Spritze oder einen
Spritzbeutel zum Beflllen der Form. Stellen Sie die Form Uber Nacht an einen kihlen Ort,
aber nicht in den Kuhlschrank, damit das Aroma erhalten bleibt. Tauchen Sie die Pralinen
vorsichtig in die geschmolzene Schokolade und rollen Sie sie in der Kokosraspelmixtur.

Die Pralinen sind mindestens 2 Wochen haltbar.




Als Nachspeise oder Teegebéck (6 Portionen)

Zutaten

Zutaten fur den Kuchenboden 60 g Rohrzucker

135 g Mehl TEi

60 g Butter in Flocken 25 g geschmolzene Butter
30 g Zucker 1 Prise Salz

1 Eigelb

1 EL Wasser Zutaten fiir den Rhabarber:
1 Prise Salz 750 g Rhabarberstangen
Zutaten fiir die Pistazienfiillung 200 ml lieblicher Weillwein
50 g Mandelmehl 100 g Zucker

25 g gemahlene Pistazien Einige Tropfen Rosenwasser

25 g grob gehackte Pistazien

Zubereitung Fiir den Kuchenboden:

Wasser, Zucker und Eigelb aufschlagen. Mehl und Butter mit der Hand zu einem
Mrbeteig verarbeiten. Dann die Zucker-Ei-Mischung hinzufligen und zu einer Kugel
verkneten. Wickeln Sie diese in Frischhaltefolie und lassen Sie sie flr eine Stunde im
Kihlschrank ruhen. Heizen Sie den Ofen auf 170 Grad vor und fetten Sie eine rechteck-
ige Backform ein. Rollen Sie den Teig aus und legen Sie ihn in die Form.

Zubereitung fiir die Pistazienfiillung: Alle Zutaten vermischen und den Boden damit
belegen.

Zubereitung fiir den Rhabarber: Schneiden Sie die Rhabarberstiicke so, dass diese
genau in die Form passen. Bringen Sie Wein, Zucker und Rosenwasser in einem Topf
zum Kochen und dlinsten Sie den Rhabarber fir 3 Minuten. Auf den Kuchen legen und
25-30 Minuten backen. Kochen Sie die Wein-Zucker-Mischung weiter, bis ein Sirup ent-
123

steht. Nehmen Sie den fertigen Kuchen aus dem Ofen und bestreichen Sie ihn mit dem

Sirup.
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GESCHICHTE DES
KOCHENS MIT ROSEN

it Jahrhunderten werden Rosen als besondere Zutat in der Gourmetk“ ghe - . )
> ‘ jibt inzahlige Arten der Verwertung von Rosen in
verwendet. Das ’alteste Rezept flir Rosenkonfekt stammt von de > ——
g € dntla C.l" > Y
Auch andere antike Zé |I| @eﬁmadhten sich die Qualitaten g / N
e ]

mcht.on Roseﬁ})egam
lich in PerS|en und bhma In“tha wurden sShon r5

Heute wird die Frucht der Rose, die Hagebutte, noch immer in Marmeladen und

Gelees verwendet. Sie ist eine wichtige Vitamin C Quelle. Rosenblitenblatter

it anderen Krautern und Gewdirzen zu duftenden und entspannenden

an die Bliten auch in Konfekt, Sirup, Honig, Essig, Ol

Kiehen zun.utze Di

nur wegen lhrer Schonh‘t sondern\ch zum Kocheﬂ und
A

Der Prozess der Rosenwasserherstellung (destilliertes A

gezlchtet.

wurde bereits im 3. und 4. Jahrhundert entwickelt. Das "I-':‘\
wichtige aromatische und medizinische Essenz im alten
Rom, Persien und Stdasien. Auch heute wird es noch hé
SiBspeisen des Mittleren Ostens und des Indischen Subkonti
Im 10. Jahrhundert exportierte Persien Rosenwasser nach Europa, 4@ dafrl
und Asien. Es wurde haufig als Geschmackskomponente in Kuchen, PI
und anderem Geback verwendet. Im 14. Jahrhundert wurden in Fisch- und
Wildgerichten haufig mittelalterliche Rosen verarbeitet, sowie speziell in Sol3en, : _ _ "
Nachspeisen, Konfekt und Konfitiren. Im 19. Jahrh@indert wurden
vielerorts zum Farben und zur geschmacklichen Unt@rstutzung i

Kuchen, Sofken, Olen und Marmeladen genutzt.
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DIE PFLEGEVON | o
ESSBAREN ROSEN

Wie jede andere Pflanze brauchen Rosen" Pﬂege und Aufmerksamkeit. Dennoch o

{8 im die Rosen vﬁrtellen Topfpﬂanz

Je&chiitzte. Ecké' auf dem Beﬂkon stellen.
sind sie relativ unkompliziert und fir unerfahrene Gartner&eagnet. Garten- und ! . ;

Topfrosen brauchen dieselbe Pflege, sie mussen gegossen, gediingt und ges-
tutzt werden. Topfrosen brau%emehr Wasser als Gartenrosen, da sie meist
nicht im Regen stehen. Die Pflanzen sollten 2-3 Mal in der Woche gegossen

werden. Giellen Sie nur, wenn die Erde im Topf trocken ist, und das Uberschuis-
sige Wasser sollte unbedingt ablaufen konnen. Gartenrosen sollten in Tro€k
enperioden ebenfalls 1-2"Mal wochentllch geggssen werden. Jungg
brauchen regelméafig Wasser in den e;;ﬂen \(Vz)cgﬁn 4-5 Liter prg
Fur optimale Pflanzengesundheit, Wachst_ L;rgd Bmt‘nbndu
Rose ei [ pro‘ V\ghsmi:[ l‘:IUssigdUnger ver&irge@’les g
Topfpflanzen. & . .
Das Schneiden halt Wanze in Form und sorgt dafur G
Klrzen Sie die Zwe|gmer Pflanze um 2/3 der Lange i |
des Rosenbusches sollte ausgediinnt werden dam|t d|
kann. Entfernen Sie alle dunnen, schwachen un@{trock

\
b
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5608 ROSES

Kochbuch

Pheno Geno Roses DOO Marsala Tita 75, 23326 Ostojicevo, Serbien
Besuchsadresse: Secenji Zemlje bb, 21 235 Temerin, Serbien
tel. +381 697 200 99
info@phenogenoroses.com - www.phenogenoroses.com



