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HOLUNDERBLUTENSIRUP

Schwierigkeitsgrad: unkompliziert

fur ca. 11|20 Min. | + Zeit zum Abkdhlen und
Durchziehen

Zutaten

1 kg SweetFamily Einmachzucker
25 g Zitronensaure
15-20 Holunderblutendolden

1

Bio-Zitrone

1/1

Zubereitung
391 0 929 0
Kcal Gramm Gramm Gramm

1. 500 ml Wasser mit Zucker aufkochen.
Zitronensaure zufugen und ca. 2 Minuten
kocheln lassen, bis sich der Zucker auflost und
der Sirup klar wird. AbkUhlen lassen.

2. HolunderblUtendolden verlesen, bei Bedarf
leicht ausschutteln, um Insekten zu entfernen.
Langere griine Stiele kurz schneiden. Zitrone
hei waschen und in Scheiben schneiden. Mit
Dolden in den lauwarmen Sirup geben. Zwei
Tage bei Zimmertemperatur zugedeckt ziehen
lassen, dabei zwei- bis dreimal am Tag
umrihren.

3. Sirup durch ein groRes, feinmaschiges Sieb
oder einen Einmal-Teefilter aus Papier gieRen,
Bllten gut ausdrlcken. Sirup in saubere, heild
ausgespulte Flaschen fillen und gut
verschlieBen.

Tipps:

Wer den Sirup lieber mit Zitronensaft
zubereiten méchte, lasst die Zitronensaure weg
und ersetzt das Wasser durch 500 ml frisch
gepressten Zitronensaft. Dann die Schale von 1
Bio-Zitrone vor dem Auspressen diinn
abschalen und anstelle der zusatzlichen
Zitronenscheiben mit den Bliten im Sirup
ziehen lassen.

In der verschlossenen Flasche ist der Sirup an
einem kdhlen dunklen Ort bis zu einem Jahr
haltbar. Angebrochene Flaschen im Kihlschrank
aufbewahren und zlgig verbrauchen.

Der Sirup schmeckt mit kaltem Wasser oder
Sekt aufgegossen: Flr eine erfrischende Limo 1
Teil Sirup mit 5-6 Teilen Wasser mischen. Man
kann ihn auch zum Aromatisieren von Kuchen,
Desserts und Konfittire (z.B. unsere
Rhabarberkonfitlire) verwenden.



https://www.sweet-family.de/rezept/rhabarberkonfituere-mit-holunderbluetensirup

