Fiir etwa 500 ml Léwenzahnbliiten-Honig bendétigst du:

80 g frische Lowenzahnbliiten

6 EL Agavendicksaft oder Zucker

2 TL Zitronensaft

Geliermittel, Menge nach Packungsanleitung
500 ml Wasser

LR R & X

Als Sirup/Honig essen auch Kinder den bitteren Loéwenzahn gern. Er schmeckt zu
Pfannkuchen, auf dem Butterbrot und zu StiBspeisen. Ebenso ist er geeignet als
StRungsmittel fur Wildkrauterlimonaden.

Um den Sirup zuzubereiten, gehst du so vor:

#¥ Lowenzahnbliiten, bei Sonnenschein sammeln und eventuell vorhandene
Kafer direkt beim Pfliicken herausschitteln.

Bliten zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben.

Mit einem Loffel alle Bliten unter die Wasseroberflache driicken.

Topf verschlieBen und den Inhalt zum Kochen bringen.

Herd ausschalten und den Topf darauf stehenlassen, so dass er langsam
abkihlt.

24 Stunden ziehen lassen, dann erneut aufkochen und nochmals auf dem
ausgeschalteten Herd zwei Stunden ziehen lassen.

Die Flussigkeit durch ein Sieb in einen zweiten Topf giel3en.

Zitronensaft, Agavendicksaft und Geliermittel einriihren und nach
Packungsanleitung des Geliermittels fertigkochen.

¥ In ausgekochte Glaser heiB einfiillen.
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Anstelle von Agavendicksaft kannst du auch heimische SiURungsmittel wie Apfel- oder
Birnendicksaft verwenden. Ich habe den Sirup absichtlich nicht sehr sl gemacht, wenn du
ihn stiBer magst, gib einfach mehr StiBungsmittel hinzu.




