
 
 
 
 
 
 
Kartoffel-Pauls ‚Holunder-Rum’ 
 
Zutaten: 
 
• 5 l Holunderbeeren 
• 4 Äpfel 
• 1 kg brauner Zucker 
• 3 Pck. Vanillezucker 
• 1 kl. Fl. Bittermandelöl  
• 1,5 Fl. Rum 54 %  
 
 
Ergibt: ca. 5 Flaschen à 0,75 l 
 
 
Zubereitung: 
 
Für den Holundersaft zunächst die Holunderbeeren 
mit den Äpfeln in einem Entsafter auskochen. Die 
Reste durch ein (Sanitas-)Tuch seien (ergibt 2,5  
bis 3 Liter Saft). 
 
Setzen Sie den so gewonnen Holundersaft mit  
dem braunen Zucker, dem Bittermandelöl und  
dem Vanillezucker in einem großen Topf auf.  
Rühren Sie ihn dabei mit dem Schneebesen,  
bis er zu kochen beginnt. 
 
Nehmen Sie den Topf kurz vom Herd und fügen  
Sie den Rum hinzu. Die Holunder-Rum-Mischung 
aufkochen, noch heiß in Flaschen füllen und auf  
ein nasses Tuch stellen. 
 
Mein Tipp: Man kann die Beeren auch in einen Topf auf dem Herd entsaften. Kochen Sie dazu die 
Beeren in einen Topf mit ca. 0,5 l Apfelsaft vorsichtig auf, wobei Sie die Früchte zerstampfen. An-
schließend den Saft durch ein Tuch seien und dann wie oben beschrieben weiterverarbeiten.  
 
Noch ein Tipp: Man kann den Holunder-Rum kalt genießen oder bei einer Erkältung ca. 200 ml 
erwärmt vor dem zu Bett gehen trinken. 
 
Kartoffel-Paul wünscht  
„Wohl bekomm’s!“ 
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