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Holunderbliitensirup

1,2 Liter

1000 ml Wasser

1000 g Zucker

3 Zitronen

15-20 reife Holunderbliiten (ge6ftnet, aber Blitenstaub noch vorhanden!)

Wasser und Zucker aufkochen und abkihlen lassen (Lauterzucker)
Holunderbliiten auf Ungeziefer kontrollieren
Zitronen in dinne Scheiben schneiden

Holunderbliiten mit den Zitronenscheiben in eine Schiissel schichten und mit dem Lauterzucker
tbergiellen. Die Bliten miissen mit Flissigkeit bedeckt sein. Mit einem Tuch abgedeckt an einem
kithlen Ort (bei zu hoher Temperatur girt das Ganze) drei Tage durchziehen lassen. Gelegentlich
umrithren. Den Sirup durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb in einen Topf gieflen, kurz
aufkochen und in saubere Flaschen (am besten mit Biigelverschluss) fillen. Ist ca. 1 Jahr lang
haltbar.



