HolunderblUtensirup

Zutaten fur ca. 1 3 Liter

4 Bio-Zitronen

20 Holunderblitendolden (a ca. 5 g)
1 kg Zucker

1| Wasser

Geschirr- oder Passiertuch

Zubereitung

Zitronen heild waschen, trocken reiben, Schale mit einem Zestenreil3er in
dinne Streifen abreil3en (bzw. wie ich es mache mit einem Sparschaler
abschéalen). Friichte halbieren und Saft auspressen.
Holunderblitendolden kurz antrocknen lassen, in der Zeit verschwinden
eventuelle Kaferchen.

Zucker und 1 Liter Wasser aufkochen. Bliten, Zitronensaft und Schale
dazugeben. Sirup abkihlen lassen, dann zugedeckt und dunkel an einem
kihlen Ort 3—4 Tage stehen lassen. Sirup durch ein Tuch abseihen und in
Flaschen abfillen.

Der Sirup hélt (laut Rezept) sich ca. 6 Monate im Kihlschrank. Fir langere

Haltbarkeit, auch auR3erhalb der Kuhlung, die Flaschen 30 Minuten bei 90
Grad einkochen.
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