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Rezepte von iMet und anderen alkoholischen Getranken

Met-Rezepte

Frischer Met
Leicht und. billig ist ein frischer Met herzustellen, der (wie FederweiBer)
noch géart und schnell getrunken werden muss, da er sich nicht lange hait:

Er ist in etwa 10 Tagen fertig. Man bendétigt eine recht starke Honigldsung

(ca. 450 g Honig pro Liter Gérgut), zerstoBene Nelken, Ingwerpulver,
Anispulver und. Hefe (Reinzuchthefe). Hiermit verfahrt man anlog zur
beschriebenen Metbereitung. Der Gérvorgang ist je nach Menge nach 8 bis
12 Tagen soweit abgeschlossen. Man kann den frischen Met. nun trinken,
weiter vergaren oder schwefein und reifen lassen. Je diter er wird, desto
besser ist er natiirlich.

Met mit Bierhefe |
Die Herstellung dauert etwa 10 Tage. Man bendétigt ein Packchen Bierhefe,

eine Honiglésung von etwa 400 g Honig pro Liter G&rgut, Anispulver,

Nelkenpulver und Ingwerpulver. Man verfdhrt wie gehabt. Die Bierhefe
wird jedoch nicht gleich zugegeben, sondern mit einer halben Tasse des
fertigen © Honigwassers  verriihrt  und 10 Stunden abgedeckt
stehengelassen. Die Temperatur darf dabei nicht lber 30° C sein. Danach
kommt die angesetzte Bierhefe in das inzwischen abgekiihlte Wasser-
Honig-Gemisch und wird mit dem Géarrohr verschlossen. Nach ca. 2 Tagen
beginnt die Gérung, die bis zu 10 Tagen dauern kann. Wenn sich im
Gérrohr keine Blasen mehr bilden, ist der Met fertig vergoren und kann
frisch getrunken oder reifen geiassen werden. '

Met mit Apfelsaft

Die Herstellung dauert etwa 5 bis 6 Wochen. Man benétigt Reinzuchthefe,
10 % vom Géargut an naturtriibem Apfelsaft ohne Konservierungsstoffe,
eine Honiglosung von etwa 300 g pro Liter Gdrgut, einen geriebenen
Apfel, 2 g Mehl pro Liter Gérgut und Hefenéhrsalz und Milchsdure gemé&B
den Herstellerempfehlungen. Die Hefe wird in einem Viertelliter Apfeisaft.
gegeben und stehen gelassen. Damit wird die Hefe vermehrt und aktiviert.
Wenn die Garung einsetzt, kann man das Honigwasser bereiten. Wer eine
Ochslewaage hat, sollte den Met auf 120° Ochsle einstellen, das ergibt gut
12 bis 14 % Alkohol. Man bereitet das Honigwasser geméaB der oben

:‘peschriebenen: Methode. Dahinein den geriebenen Apfel;:.die zerriebenen:. = -

Hefendhrsalztabletten, die Milchsédure und das Mehl geben. Scbald die
Mischung auf etwa 20° C abgekihlt ist, den Hefeansatz zugeben, gut
mischen und in den Garbehalter fiillen. Dieser Met wird schon bald recht
stark géren und ist nach ca. 5 bis 6 Wochen wie ein FederweiBer nicht
mehr ganz siiB, mit etwas Alkoho! und viel Kohlensdure. Leicht gekihlt ist
er ein tolles Getréank. Nach spatestens 8 Wochen ist dieser Met komplett
durchgegoren, und sehr sauer, manchmal auch etwas bitter.
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Met mit Sait

Man benétigt. Honigwasser (ca. 250 bis 300g Honig pro Liter Gargut),
1 Liter Apfel- oder Traubensaft ohne Konservierungsstoffe, einen niedrigen
Anteil an Hefendhrsalz und Milchsdure gemaB Empfehiung, 1 g Mehl pro
Liter Gargut, Gewlirze (Nelken, Ingwer, Muskatnuss, Kalmus, Zimt,
Hopfen oder Krauter und Kréuterausziige) und Reinzuchthefe. Traubensaft
fordert die Gérung, und es ist sinnvoli, wenn man in diesem Saft etwa 3
bis 4 Tage vor dem Ansetzen des Mets eine Kultur Reinzuchthefe
vermehrt, wobei diese Flasche mit einem Wattebausch verschlossen wird.

Nun verfahrt man gemaB der oben beschriehenen Methode. Nach
vollsténdigen Garungsende stellt man den Met kiihl, zieht ihn bald von der
Hefe ab und schwefelt ihn mit dem Kaliumpyrosulfit.

Blutmet (mit roten Trauben)
Ein herrlich fruchtiger, roter Met lasst sich nach dem bewahrten Metrezept
herstellen, wenn man pro Liter Ansatz 300 g rote Trauben.gemaischt

hinzugibt und entsprechend weniger Wasser verwendet, so -dass der

Gérbehé&lter nur zu drei Viertein gefulit wird, Wahrend der Garung zieht
der Alkohol den roten Farbstoff aus den Traubenschalen. Nach zwei
Wochen Gérung wird die Maische entfern, und der Gérbehélter mit Wasser
auf 90 % der Filihthe aufgefiilit. Danach lasst man den Ansatz fertig
garen (noch etwa 4 Wochen). Nach dem Abziehen nicht erschrecken, denn
der tribe, rosa "Schwuchtelmet" dunkelt nach ein paar Wochen der
Lagerung und Kldarung noch erheblich nach und sieht spater aus wie
Rotwein. Natiirlich hat er auch im Geschmack eine leicht herbe, fruchtige
Rotweinnote.

Herber Met mit Hopfen

Wer einen etwas herber schmeckenden Met ausprobieren mochte, der
kann einen Met nach dem (blichen Verfahren bereiten und diesem vor
Beginn der Garung 2,5 g Hopfen pro Liter Gargut beimengen. Geeignet ist
der normale Hopfen, wie man ihn zur Bierherstellung bekommt. Wahrend
der Garung riecht es recht stark, aber im fertigen Met ist das Aroma gut
dosiert.

Zusammengetragen von Wilfried Minak Seite 2 von 2 Seiten



