Ein Rezept von Familienkost ®

FAM I LI E N KOST,, D E Jenny Bohme - familienkost.de

Holunderblitensirup selber machen

Zutaten fuar 1,5 Liter fertigen Sirup:

10 Holunderblutendolden

2 frische Bio-Zitronen oder 15 g
Zitronensaure

1 kg Zucker

1 Liter Wasser

hiibsche Glasflaschen*

Arbeitszeit: ca. 10 Minuten
Kochzeit/Backzeit: ca. 10 Minuten
Gesamtzeit aktiv: ca. 20 Minuten
Ruhezeit: 1-2 Tage

Zubereitung:

1.

Ernte die Holunderbliten bei schénstem Sonnenschein, wenn sie vollstandig gedffnet
sind und duften. Schiittle sie gut aus, um kleine Insekten zu entfernen. Waschen solltest
du sie nicht, sonst wirde das Aroma verloren gehen.

. Spule die Zitrone ab und schneide sie in Scheiben. Gib sie mit den Bliten und dem

kalten Wasser in einen Topf. Lass sie einen Tag an einem kiihlen Ort ziehen. Das muss
nicht der Kiihlschrank sein.

. GieRRe den Holunderblitensud durch ein feines Sieb und driicke ihn aus.

. Mische das Holunderbliitenwasser mit dem Zucker. Koche es dann auf und lass es

unter Rihren solange kocheln, bis sich der Zucker aufgel6st hat.

. Fille den Holunderblttensirup dann noch heil3 in deine Flaschen. Verschliel3e sie sofort.

Holla die Waldfee - ist der lecker!
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https://amzn.to/2ZGabAr
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Wenn du den Holunderblitensirup sauber abfullst, kiihl und dunkel lagerst, hélt er sich

mindestens ein Jahr. Angebrochene Flaschen solltest du im Kihlschrank aufbewahren.

Eam
¥

Besuch uns gern wieder auf familienkost.de und stéber in unserem Shop. IR
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