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Holunderbliitensirup
(fur 1,25 Liter)

Zutaten

1 Liter Wasser

1 kg Rohrzucker

Saft von 2 Zitronen

ca. 30-45 Holunderblutendolden (je nach GroBe)
1-2 in Scheiben geschnittene Zitronen

Zubereitung:

Wasser, Zucker und Zitronensaft aufkochen lassen. Wahrend dessen verruhren, so
dass der Zucker sich auflost. Das Ganze etwas einkochen lassen.

Die Holunderblitendolden sorgfaltig verlesen und abwechselnd mit Zitronen-
scheiben in ein groBeres Gefal schichten.

Die noch heiBe, nicht mehr kochende Zucker-Zitronensaft-Wasser- Mischung in das
Gefah gieBen und es gut verschlieBen.

An einem warmen Ort 3-7 Tage stehen und durchziehen lassen. Das GefaB immer
mal schutteln.

Den Sirup durch ein feines Sieb in einen Topf giefen und aufkochen lassen.
Flaschen zum Abfullen sterilisieren (Flaschen mit kochendem Wasser beflllen,
Verschlusse in heiBem Wasser einweichen - alles kurz einwirken lassen und danach
ausgiefBen).

Den heiBen Sirup in die Flaschen fullen.

Haltbarkeit: }
Der Sirup halt sich gut verschlossen einige Monate. Nach dem Offnen der Flasche
diese im Kuhlschrank lagern und relativ schnell (1-2 Wochen) verbrauchen.

Verwendung:

Holunderblitensirup ist eine sehr gute Basis fur

e eine erfrischende Limonade (mit Mineralwasser ubergossen) oder
e zum SuBen und Aromatisieren von z. B. Eis, Pudding, Kuchen, Creme, Cocktails
oder Hugo



