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LOWENZAHNHONIG

 2UTTEN

2509 Lowenzahnbliten (ergibt ca. 1509 Léwenzahn-Blitenblatter)
1l Wasser

1 Zitrone, abgeriebene Schale und 2 EL Saft
600g Zucker
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1. Die Lowenzahnbliiten kurz waschen und anschliessend die
einzelnen Bliitenblatter auszupfen.

2. Danach mit dem Wasser und der Zitronenschale in eine grosse
Pfanne geben und erhitzen. Ca. 6 -7 Minuten kdcheln lassen, von
der Platte nehmen. Auskiihlen lassen und 24 Stunden ziehen lassen.

3. Alles durch ein Sieb giessen, Saft zuriick in die Pfanne giessen.
Ergibt ca. 6dl.

4. Saft, Zitronensaft und Zucker 1:1 aufkdcheln (nicht sprudeln lassen,
es darf sich kein Schaum bilden). Unter stdndigem Riihren ca.

30 Minuten sirupartig einkochen. Gelierprobe machen.

B),

Den Honig heiss in die vorgewarmten Gldser bis knapp unter dem
Rand einflllen. Glaser sofort verschliessen und schon beschriften.

HALTBARKEIT

Kiihl und dunkel, kann der verschlossene Honig ca. 8 Monate gelagert

werden. Einmal ge6ffnet, so rasch wie mdglich konsumieren.
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er Honig bei zu hoher Temperatur
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