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Holunderbliiten-Sirup

Zutaten:

- 11 Wasser
- 1 kg Zucker

- mindestens 25 Holunderblutendolden (je mehr Bluten, desto
intensiver der Sirup) - Sie sollten die Bliten wenn moglich
nicht in der Nahe stark befahren er StraBen sammeln und
darauf achten, dass sie keinen Lausebefall haben.

- 1 Zitrone, unbehandelt

Zubereitung:

1. Loiterzucker herstellen. Daflir Wasser und Zucker im Verhaltnis 1:1 mischen.
(Beispiel: 1 Liter Wasser mit einem Kilo Zucker mischen.) Die Flussigkeit kochen
lassen, bis sie wieder klar ist.

2. Inzwischen Holunderbliiten kontrollieren, trockene Blatter oder ahnliches
entfernen, die Zitrone in Scheiben schneiden.

3. Loiterzucker je nach Menge in verschiedene Topfe umfullen, sodass noch genug
Platz nach oben verfugbar ist.

4. Bluten und Zitronenscheiben in den Loiterzucker geben, abdecken und 48 Stunden
ziehen lassen. Je langer die Einwirkzeit ist, umso intensiver entfaltet sich der
Geschmack.

5. Nach dem Ziehenlassen die Bliten und Zitronenscheiben entfernen, und den Sud
durch ein Baumwolltuch seihen.

6. Nun die Flussigkeit aufkochen lassen und in sterile oder hei ausgewaschene
Flaschchen oder Glaser fullen.

Tipp:

In schone Flaschchen abgefullt eignet sich das Sirup als prima Gastgeschenk. Mit einem
Schleifchen und einem Etikett (auf dem der Jahrgang draufsteht) macht das immer was
her.
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