RADIO SALU Kichenchef-
Show mit Uwe Zimmer, immer
sonntags ab 10 Uhr.

RADIO Smiivwv

Holunderbliitensirup

Zutaten fiir 3 Flaschen:

12 Dolden Holunderbliten 25 g Zitronensaure

1 kg Zucker 1 Zitrone

Zubereitung:

Blitendolden gut ausschiitteln (am besten auf dem Balkon oder Terrasse)

um kleine Insekten zu entfernen. Wer mdéchte, kann die Dolden anschliefend mit Wasser abbrausen,
dabei geht jedoch Bliitenstaub und damit Aroma verloren. Dann mit einer Schere die groRen Stile
abschneiden.

Zucker, % | Wasser und Zitronensadure aufkochen, kdcheln bis sich der Zucker gel6st hat. Zitrone heiR
waschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

Mit den Bllten eine grolRe Schiissel geben, mit dem Zuckersirup tibergieRen und 3 Tage ziehen
lassen.

Durch ein Sieb gielRen, nochmals aufkochen und in vorbereitete Flaschen fiillen,

verschlieBen, abkihlen lassen und kihl lagern.

Der selbstgemachte Lindenblltensirup hélt sich einige Monate.

Hugo-Cocktail

In ein groRes Glas einen ordentlichen Stangel frische Pfefferminze stecken,
grolSe Eiswirfel ins Glas, 2 cl Holunderblitensirup draufschiitten

und mit Sekt auffillen.




