Zusatztipp von
Johanna Geisenhainer
Kochin bei dieCuisine

- Die ausgekochten Kerne sind le-
cker und gesund. Sie eignen sich
beispielsweise als Zutat fur ein
Miesli.

- Die Schale der Granatapfel ist
essbar und reich an Ballaststof-
fen und Antioxidantien. Die Schale
kann getrocknet und pulverisiert
verwendet werden.

Zubereitung

Fir den Sirup die Granatapfelkerne
aus dem Granatapfel I6sen. Das geht
am besten, wenn der obere Teil mit
der Krone abgeschnitten wird und
die Seiten anschliessend leicht ein-
geschnitten werden (nur die Schale
einschneiden, nicht die Kerne). Da,
wo die Spitze abgeschnitten wird,
sollte etwas tiefer eingeschnitten
werden. Nun lasst sich der Granat-
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apfel einfach auseinanderbrechen,
um die Kerne auszuldsen.

Ein paar Kerne zum Garnieren auf die
Seite legen. Die restlichen Kerne mit
dem Zucker in einen Topf geben und
aufkochen. Immer wieder mit einem
Loffel auf die Kerne driicken, damit
der Saft austritt.

Circa10 Minuten kdcheln lassen. Nun
das gewaschene Basilikum dazuge-
ben und weitere 10 Minuten kdcheln
lassen. Durch ein Sieb driicken und in
eine Glasflasche abfillen. Wenn der
Sirup heiss in Biigelflaschen gefiillt
und direkt verschlossen wird, halt er
sich einige Wochen bis Monate an
einem kuhlen, dunklen Ort.

Nun 500 ml Rooibostee zubereiten
und vollstandig abkihlen lassen.

Die gewilinschte Menge Sirup und
Eiswirfel in ein Glas geben. Basi-
likumblatter zwischen die Handfla-
chen nehmen und etwas schlagen,
damit sich die Aromen entfalten. Ge-
meinsam mit den Kernen ins Glas
geben. Cheers!
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