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WISSEN, WAS GUT TUT.
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" DER GESCHMACK

DER NATUR

PURE NATUR GENIESSEN!

REZEPT-INSPIRATIONEN MIT UNSEREN MUTTERSAFTEN
FUR EINE BEWUSSTE LEBENSWEISE.
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WIR FINDEN:

DIE NATUR HAT DAS BESTE REZEPT.

Sie

reich? Sie achten auf gute, hochwertige Zutaten?

kochen gerne frisch und abwechslungs-

Dann laden wir Sie herzlich ein, die leckeren
und vielseitigen Rezepte mit unseren Mutter-
saften auszuprobieren. Ganz und gar natur-
belassen und mit grofter Sorgfalt produ-
ziert unterstiitzen unsere Muttersdfte
Ihr Wohlbefinden und eine natiirli-
che Lebensweise. Durch die beson-
ders schonende Verarbeitung bleibt
in unseren Muttersdften eine Viel-
zahl an natirlichen Inhaltsstoffen erhal-

ten und Sie genieRen nur die urspriinglichen
fruchteigenen Bestandteile der verarbeiteten
Friichte. In unserer eigenen, modernen Kel-
terei werden dafiir Aroniabeeren, Cranberrys,
Heidelbeeren,

Holunderbeeren, Preiselbeeren,

N

Ausprobieren und GenieBen!

Sauerkirschen und Schwarze Johannisbeeren zu
puren Direktsaften verarbeitet. Granatapfel-,
Sanddorn- und Gojibeeren-Saft beziehen wir
in bester Qualitdt bereits gepresst aus dem je-
weiligen Herkunftsland zur Weiterverarbeitung.

Die Qualitat
Rabenhorst Direktsafte beginnt schon

auBerordentliche unserer
bei den verarbeiteten Beeren in aus-

gesuchter Frischmarktqualitat. Nur
beste, vollreife und aromatische Bee-
ren finden spater ihren Weg in unsere

Flaschen. Egal ob Sie unsere Safte bereits
kennen oder zum ersten Mal ausprobieren,
Sie werden iiberrascht sein, wie gut sie

sich zum Kochen und Verfeinern eignen.

Wir wiinschen lhnen viel SpaB beim



Auszeichnungen
) Die.Deutsche' I:éndwirtscha'ftsgesellschaft besf‘aitigt
Lr'egéln'*u'aEig die herausragende bualit}';it unserer
puren Direktsafte. Viele liberzeugen regelmaRig in
¢ ﬂ'*derQuahtatsprufung und erhalten die
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HERSTELLUNG
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ROHWARE

Wir verwenden nur beste, vollreife und
aromatische Beeren und andere Friichte
in bester Qualitat.

ERNTE ANNAHME

ABFULLUNG

Die schonende Kurzzeiterhitzung
vollendet die Qualitdt. Die aktive
Riickkiihlung schont die Inhaltsstoffe
Luftsauerstoff wird weitestgehend
ausgeschlossen. So behalten die Safte
die natiirliche Farbe und den natiir-
lichen Geruch der Beeren, unterstiitzt
durch unsere Lichtschutzflasche.

D>  SORTIEREN ZERKLEINERN P pressen P,

NACHHALTIGKEITS-INFO Q’

Der iibrig gebliebene Trester wird in
der Lebensmittel-, Arzneimittel- und
Kosmetikindustrie weiterverarbeitet.
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SEPARIEREN/
ENTRIFUGIEREN —_|

KELTERUNG

In unserer hauseigenen Kelterei in Unkel pres-
sen wir die Friichte nur einmal und erreichen so
die hochwertige Rabenhorst Direktsaftqualitat.

RABENHORST: AUSSCHLIESSLICH DIREKTSAFT
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PASTEURISIEREN GGF. FILTERN

ABFULLEN

§

PASTEURISIEREN

FRUCHTSAFT AUS FRUCHTSAFTKONZENTRAT

Wasser Aroma Wasser Aroma
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REKONSTITUIEREN KONZENTRIEREN FILTRIEREN

HERSTELLUNG DER MUTTERSAFTE



REKTSAFTE - ﬂ“’

LELNG

RABENHORST SAFTKUNDE

Der Unterschied zwischen Direkt-
saft und Nektar:

Hdufig werden Friichte wie Cranberries, Granat-
dapfel oder Johannisbeeren zu Nektaren verarbei-
(2t i tet:, weil die puren Safte zu intensiv schmecken.

'II',!‘n:(.j"-'l\{lo-“'_ Wahrend ein Fruchtsaft immer einen Frucht-
!GI?Ir'luss :

gehalt von 100% hat, ist ein Fruchtnektar eine
‘Kombination aus Fruchtsaft bzw. Fruchtmark mit
Wasser und Zuckerarten bzw. Honig. Mit jedem
Schluck unserer puren Direktsdfte genieBén Sie
al_sb_ ausschlieBlich die urspriinglichen frucht-

LAt

--:'-:'Ie1g'en"en Bestandteile der verarbeiteten Frucht.

Mit dem intensiven Aroma und den besten Zutaten der puren

Getranke verfeinern. Einige Rezepte zum Ausprobieren und
Nachkochen haben wir fiir Sie auf den folgenden Seiten zusam-
mengestellt.

¢
¢

Direktsifte konnen Sie viele kreative und leckere Speisen und \



SCHWARZE
ARONIA CRANBERRY PREISELBEERE GRANATAPFEL JOHANNISBEERE
siiB (e]e]e] sii (e]e)e) sii (e]e]e) siiB [ I Je) siiB [ X Je]
sauer [ Jole} sauer 000 sauer 000 sauer [ JoJe) sauer (XX}
fruchtiz ee®e® fruchtiz eee® fruchtiz eee® fruchtiz eee® fruchtic e®e®
herb 000 herb ( 1 Je herb 000 herb [ JeJe] herb [ 1 Je)
bitter [ Jele} bitter [ JoJe) bitter [ Jole) bitter [ I Je) bitter 000
S S
- = =
- \
*::l_:l‘\.-l .:!_ a s ﬁ
o o . - -4
WALD-
HEIDELBEERE HOLUNDER SAUERKIRSCHE GOJI SANDDORN
sauer 000 sauer [ JoJe) sauer [ I Je) sauer 000 sauer PYY)
: fruchtiz ee®e® fruchtiz ee®e® fruchtiz ee®® fruchtig ®@0O fruchtig ¢o0o
’-f herb [ Jele] herb [ I Je} herb [ Jele} herb [ JeJe} herb PYele)

Der Geschmack des jeweiligen Saftes hdangt ab von der individuellen Wahrnehmung. UBER DIE RABENHORST MUTTERSKFTE



SiiBer GrieBpudding mit Vanille. Getoppt mit einer Sauce aus Rabenhorst
Aronia-Muttersaft und karamellisiertem Walnusscrunch und frischer Minze.

ZUBEREITUNG

Fiir den GrieBpudding Vanilleschote langs halbieren, Vanillemark mit dem Messerriicken auskrat-
zen und zusammen mit Milch und der Halfte des Zuckers in einem Topf unter stetigem Riihren
aufkochen. GrieR einrithren und 5 Minuten kocheln lassen. Ei trennen. Eigelb mit 4EL der GrieR-
mischung glattrithren. Zuriick zur restlichen Mischung iin. den Topf geben und erneut kurz auf-
kochen. Pudding vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

EiweiR mit restlichem Zucker steif schlagen, unter den ausgekiihlten Pudding heben und kaltstellen.

Fiir die Sauce Aronia-Saft mit Zucker in einem Topf aufkochen und bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten
kocheln lassen. Speisestarke in Wasser auflosen, unter die Aroniasauce riihren und erneut auf-
kochen. Topf vom Herd nehmen und abkiihlen lassen.

Walniisse hacken. Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze langsam schmelzen. Honig und Zimt
einriihren und Walniisse darin karamellisieren. Auf ein Stiick Backpapier ‘geben, abkiihlen lassen
und grob hacken. Minze waschen und Blatter von:den Stielen zupfen.

GrieRpuddingin Glaser fiillen, mit Aronia-Sauce sowie karamellisiertem Walnuss-Crunch und Minze
garnieren, wahlweise warm oder kalt servieren.

m NAHRWERTE (PRO PORTION)
L PORTIONEN Ca. 532,8 kcal (2243 kJ) I 9,4 g EiweiR / 16,7 g Fett | 85,8 g Kohlenhydrate



FUR DEN GRIESSPUDDING
500 ml Milch

50g Hartweizengrie
1St.  Vanilleschote
1008 Zucker

1 Ei

FUR DIE ARONIA-SAUCE LA, WAL AN ARPA

200 ml Rabenhorst Aronia- erster Pressung
' burer BIO- Direktsalt

Muttersaft
2EL Zucker
1TL Speisestdrke
2EL kaltes Wasser

ZUM GARNIEREN
50g  Walniisse
108 Butter
2EL Honig
hTL  Zimt
etwas Minze




UM MYRTILLUS
- 1009% purer V!
ickten Wi

100g

2EL
1EL

FUR DAS GRANOLA

2EL
2EL
2EL
2EL
2EL
LEL
L EL
2EL
1EL
1EL

ZUM SCHICHTEN

200g griechischer Joghurt
1008
etwas Minze

FUR DEN CHIAPUDDING
100ml Rabenhorst

Waldheidelbeere-
Muttersaft

griechischer Joghurt
Chiasamen
Ahornsirup

Mandeln
Haferflocken
Pekanniisse
Kiirbiskerne
Sonnenblumenkerne
Leinsamen
Quinoa-Puffs
Kokosdl

Ahornsirup

Zimt

Blaubeeren



Chia Pudding aus Chia-Samen und Rabenhorst Waldheidelbeere-Muttersaft, im Glas
geschichtet mit selbstgemachtem Granola aus Niissen, Kernen und Samen, frischen
Heidelbeeren und cremigem griechischen Joghurt.

ZUBEREITUNG

Fiir den Chia-Pudding die Hdlfte der Chia-Samen in einer Schiissel mit Waldheidelbeersaft und Ahorn-
sirup verriihren. Restliche Chia-Samen in einer zweiten Schiissel mit griechischem Joghurt verriihren.
Beide Mischungen mindestens 2 Stunden kaltstellen, dabei gelegentlich umriihren. Danach beides
miteinander verriihren.

Fiir das Granola Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen.

Mandeln und Pekanniisse grob hacken. Zusammen in eine Schiissel geben und mit Haferflocken, Kiirbis-
und Sonnenblumenkernen, Leinsamen und Quinoa-Puffs mischen.

Kokosdl schmelzen, mit Ahornsirup und Zimt verriihren und unter das Miisli mischen.

Granola-Masse auf dem Backblech verteilen und im heiBen Ofen ca. 10 Minuten backen, bis sich
die Quinoakorner goldbraun farben. Dabei gelegentlich durchmischen und im Anschluss vollstandig
auskiihlen lassen.

Blaubeeren, Chia-Pudding, Granola und Joghurt nach Belieben in Gldasern schichten und mit Minze
garnieren.

m NAHRWERTE (PRO PORTION)
2 PORTIONEN Ca. 739,7 keal (3094,9 k) / 22,2 g EiweiR / 49,9 g Fett / 41,5 g Kohlenhydrate



GRANATAPFEL-FRIZZ-MOCKTAIL

Alkoholfreier Cocktail aus Rabenhorst Granatapfel-Muttersaft, Limette,
Rohrzucker und Ginger Beer. Garniert mit Zuckerrand, Limettenschale, Eis
und frischen Granatapfelkernen.

ZUBEREITUNG

Fiir den Mocktail Limette waschen, achteln und zusammen mit Rohrzucker in einen Tumbler
geben. Mit einem StoRel kraftig ausdriicken.

Fiir den Zuckerrand Limettensaft und Zucker jeweils auf einen Teller geben. Cocktailgldser
zuerst in den Limettensaft und anschlieBend in den Zucker eintauchen.

Limetten-Zucker-Mischung in die Gldser fiillen und mit Eiswiirfeln bedecken. Ginger Beer
dazugeben und Granatapfel-Saft langsam einfiillen.

Limette waschen und mit einer Reibe diinne Faden von der Schale abschaben. Mocktail mit
Granatapfelkernen, Limettenabrieb und frischer Minze garniert servieren.

m NAHRWERTE (PRO PORTION)
2 PORTIONEN Ca. 226,2 kcal (954 kJ) / 0,8 g EiweiR / 0,4 g Fett / 81,6 g Kohlenhydrate



FUR DEN MOCKTAIL
1St.  Limette

2EL Rohrzucker
200 ml Ginger Beer

12cl Rabenhorst
Granatapfel-
Muttersaft

einige Eiswiirfel

FUR DEN ZUCKERRAND
100g Rohrzucker
1 Limette

ZUM GARNIEREN
1St.  Limette
2EL Granatapfelkerne

1 Minze-Zweig

BESONDERES ZUBEHOR
1 Tumbler
1 StoRel
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FUR DIE SUPPE

1St.  Zwiebel

1St.  Ingwer

1EL Kokosol

1TL Kurkuma

2 St.  SuBkartoffeln
1 St. Mdhre, groR

600 ml Gemiisefond

100ml Rabenhorst
Sanddorn-Muttersaft

etwas Salz, Pfeffer

ZUM GARNIEREN
Iz Salbei-Bund

etwas Kokosol zum
Ausbacken

Scheibe Graubrot
Olivendl

Creme Fraiche
grober Pfeffer




SUSSKARTOFFELSUPPE MIT SANDDORN

Suppe aus SiiBkartoffeln, Mohre, Zwiebel, Ingwer und Gemiisebriihe, verfeinert
mit Rabenhorst Sanddorn-Muttersaft. Getoppt mit Creme Fraiche, frittiertem Salbei
und Brot-Croiitons. :

ZUBEREITUNG

Fiir die Suppe Zwiebel und Ingwer schdlen und fein wiirfeln. SiiRkartoffeln und Mohre schdlen und in
kleine Stiicke schneiden.

Kokosol in einem grofRen Topf erhitzen und Zwiebel und Ingwer darin glasig diinsten. Kurkuma dazu-
geben und kurz anrdsten, bis sich das Aroma entfaltet. StiRkartoffeln und Mohre dazugeben und unter
Riihren ca. 3 Minuten mitbraten.

Gemiise mit Gemiisefond abloschen und ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze kdcheln lassen. Sanddornsaft
dazugeben und weitere 5 Minuten kdocheln lassen. Suppe mit einem Stabmixer piirieren und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Salbei waschen, Bldtter von den Stielen zupfen und trocken tupfen. Den Boden einer Pfanne mit Kokosdl
bedecken und erhitzen. Salbeibldtter mit etwas Abstand in das heiRe Ol geben und von beiden Seiten
knusprig ausbacken, auf Kiichenpapier abtropfen und auskiihlen lassen.

Graubrot in grobe Wiirfel schneiden.und mit Olivendl von allen Seiten in einer Pfanne rosten.

SiiRkartoffel-Sanddorn-Suppe auf Tellern anrichten, mit Créme Fraiche, frittiertem Salbei, Brot-Cro{itons
und grobem Pfeffer garnieren und servieren.

NAHRWERTE (PRO PORTION)

m L PORTIONEN Ca. 319,6 keal (1342 kJ) I 5,1 g EiweiR / 9,8 g Fett / 48,1 g Kohlenhydrate



BERRY

AACROCARRE

.r Pressd

or Direkts2"” 4
kanische gre"




KURBIS-RISOTTO MIT CRANBERRY-SAUCE

Fruchtiges Kiirbis-Risotto mit Schalotten, Ingwer, Parmesan, getrockneten Cranberries
und einer Rabenhorst Cranberry-Sauce. Getoppt mit glasierten Kiirbisstiicken, gerosteten
Kiirbis- und Sonnenblumenkernen und frischer Petersilie.

ZUBEREITUNG

Fiir das Risotto Schalotten und Ingwer schdlen und fein wiirfeln. Kiirbis waschen, vierteln, Kerngehdause mit
einem Loffel ausschaben und Strunk entfernen. Kiirbis in Wiirfel schneiden und mit der Halfte des Olivendls in
einer Schiissel vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Backofen auf 180°C Umluft vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen. Kiirbis auf dem Blech verteilen und
im heiBen Ofen ca. 25 Minuten rosten.

Olivendl in einem groBen Topf erhitzen und Schalotten und Ingwer darin glasig diinsten. Risottoreis dazugeben
und ca. 3 Minuten mit anrdsten. Mit 2 Kellen warmem Gemiisefond abldschen und unter stetigem Riihren ein-
kochen lassen, bis der Reis die Fliissigkeit aufgenommen hat. Hitze auf mittlere Stufe reduzieren.

Nach und nach Gemiisefond unter den Reis riihren und bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten kocheln lassen, bis der
Reis die gewiinschte Konsistenz hat. Dabei stetig umriihren.

Kiirbis aus dem Ofen nehmen und 4EL zum Garnieren beiseitelegen. 1/3 der Wiirfel in einen Mixbehdlter geben
und mit 2 EL Gemiisefond zu einem cremigen Pliree mixen. Parmesan reiben und zusammen mit Kiirbispiiree,
restlichen Kiirbiswiirfeln, Butter und Zitronensaft unter das Risotto riihren.

Fiir die Sauce Zwiebel schilen, vierteln und mit etwas 0l auf mittlerer Hitze ca. 6 Minuten goldbraun résten.
Zucker dazugeben, schmelzen und leicht karamellisieren lassen. Mit Balsamicoessig und Cranberrysaft abloschen
und mit Lorbeerblatt auf kleiner Hitze ca. 15 Minuten simmern lassen.

Schalotten und Lorbeerblatt herausnehmen und beiseitestellen. Herd auf mittlere Hitze stellen und Sauce redu-
zieren lassen, bis sie dickfliissig ist. Schokolade in die Sauce raspeln, unterriihren mit Salz abschmecken.

Kiirbis- und Sonnenblumenkerne in einer Pfanne ohne Fett anrosten. Petersilie hacken. Risotto auf Tellern an-
richten. Mit Zwiebeln aus der Sauce, Kiirbiswiirfeln, Cranberry-Sauce, Parmesan, Kernen und Petersilie garnieren.

m NAHRWERTE (PRO PORTION)
4 PORTIONEN Ca. 1133 keal (4740,5 kJ) / 34,9 g EiweiR / 47,4 g Fett / 137,9 g Kohlenhydrate



HOLUNDER-GRANITA MIT BROMBEEREN

Rabenhorst Holunder-Muttersaft gefroren und als eisige Granita zerstoRen.
Im Glas serviert mit frischen Brombeeren und Minze.

ZUBEREITUNG

Fiir die Granita Zucker mit Wasser in einem Topf langsam erwdrmen, bis sich der Zucker vollstandig aufgeldst
hat. Zucker-Wasser-Mischung aufkochen und ca. 5 Minuten kdcheln lassen. Vom Herd nehmen, Holundersaft
einriihren und 15 Minuten abkiihlen lassen.

Leicht abgekiihlte Flissigkeit in eine Auflaufform geben und mindestens 5 Stunden ins Gefrierfach stellen. Jede
Stunde mit einer Gabel durchriihren, bis die Granita vollstandig gefroren ist.

Brombeeren und Minze waschen. Minzbldtter von den Stielen zupfen. Holunder-Granita in Glaser fiillen, mit
Brombeeren und Minze garnieren und eiskalt servieren.

EXTRA-TIPP

Dein frostiges Dessert schmilzt weniger schnell, wenn du deine Dessertgldser im Gefrierfach runterkiihlst.

m NAHRWERTE (PRO PORTION)
2 PORTIONEN Ca. 263,5 kecal (1118,6 kJ) / 0,4 g EiweiB / 0,4 g Fett / 65 g Kohlenhydrate



FUR DIE GRANITA
1208  Zucker
500 ml Wasser

150 ml Rabenhorst
Holunder-Muttersaft

2EL Zitronensaft

ZUM GARNIEREN
2 Minze-Zweige
einige Brombeeren

BESONDERES ZUBEHOR

1 Auflaufform
(25 x 15cm)




da§ Wichtigste. Deshalb verarbeiten wir nur die besten urspriing-
zu -l'_J'rifét_e_"r-err‘-einzigartigen Saften. So garantieren wir Ihnen den aus-
Ii'i;i'rfé'l' den Erhalt der wichtigen Inhaltsstoffe.

~ NACHHALTIGER UND OKOLOGISCHER ANBAU:
x ' DIE GRUNDLAGE UNSERER SAFTE.

VI . .Seit'2015 arbeiten wir beispielsweise mit einem Familienbetrieb
” 'aus Brilon auf Basis eines Iangfrlstlgen Anbau- und Lieferver-
¥ h trages fir baologlsche Aroniabeeren zusammen In der zweiten

A% H‘Generatlon baut die Familie auf rund 10 Hektar Aroniabeeren

A rm -bbster.Blo Qualltat ausschlieRlich fiir Rabenhorst an.

] H 1Duingémittel pﬂanzt der LandW|rt an den Feldrandern
Bluhstrelfen fur Nutzllnge ‘die als biologischer

Schutz selner Aronlabeeren Straucher dienen.

P i : E £ Nl\‘“
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VON DER EXOTISCHEN BEERE ZUR
HEIMISCHEN POWERFRUCHT.

Urspriinglich stammt die Aroniabeere, oder auch schwarze
Apfelbeere genannt, aus dem Osten Nordamerikas. Doch
auch deutsche Landwirte entdecken zunehmend die
Qualitaten der Powerfrucht mit einer Vielzahl an Inhalts-
stoffen. Nicht umsonst ist die Frucht mittlerweile ein be-
liebtes heimisches Superfood geworden, das nach der
Ernte in unserer hauseigenen Kelterei zu einem hoch-

wertigen Aroniadirektsaft erster Giite verarbeitet wird.




i ..},Ihré 1(Uche ausprobleren und unsere puren Direktsdfte

JRELY e

d%jaj teilen Sie lhre Kreatlonen doch gerne einfach mit

=

WA 1mr'kefrg Sle uns mit @rabenhorstsaft auf Instagram!

_ f-f-rMall an murketmg@rabenhorst de.

"E'A’SAUF n- #muttefsaﬁ @"’be”h‘mt
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