
Rumtopf
Um  einen  Rumtopf  anzusetzen  braucht  man  einen  Topf  aus
Steingut. Im Prinzip lassen sich nahezu alle Früchte, die im
Jahresablauf  anfallen  einlegen  –  weniger  geeignet  sind
allerdings  Äpfel,  schwarze  Johannisbeeren,  Heidelbeeren  und
Brombeeren. Alle Früchte sollten einwandfrei, reif und sauber,
also gut gewaschen sein.

Größere Früchte wie Birnen, Aprikosen, Zwetschgen schneidet
man klein. Dem Gewicht der Früchte entsprechend gibt man genau
die gleiche Menge an Zucker zu den Früchten und vermischt es
grob im Rumtopf. Dann gießt man alles soweit mit Rum auf, dass
alle Früchte bedeckt sind. Der Rum muss gut über 50% Alkohol
haben, um Schimmel zu vermeiden.

Immer wenn es neue Früchte gibt, kann man den Rumtopf mit den
Früchten, Zucker und Rum weiter auffüllen. Den Rumtopf sollte
man hin und wieder vorsichtig umrühren. Rund 6 Wochen nachdem
die letzten Früchte dazugegeben wurden, ist der Rumtopf dann
endlich fertig und hält den ganzen Winter über.

Der  Rumtopf  eignet  sich  hervorragend  zu  Desserts  wie
beispielsweise  Vanilleeis.

https://www.spaetzle.info/rumtopf/

