Holunderblüten-Sirup
Zuateten:

24 Stk. Holunderblüten

3 Liter Wasser

2 kg Zucker

3 Stk. Zitronen (in Scheiben geschnitten)

60 g Zitronensäure

Zucker mit Wasser aufkochen, abkühlen, und mit den Dolden, sowie restlichen Zutaten ansetzen. Den Ansatz 4-5 Tage stehen lassen, filtrieren und abfüllen.

Die Blütendolden können danach noch zu Essig verarbeitet werden. Holunderrückstände mit Obstessig (mild ca. 6%) etwa 2 Liter auffüllen und ca. 10 Tage mit einem Leinentuch zugedeckt stehen lassen. Abfiltrieren und in Flaschen abfüllen
Alfred Millers Schöneck – Wirtshaus seit 1899

www.wirtshaus-schoeneck.com
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