Lowenzahnhonig, ein schones

Geschenk im Friihling

Menge

Zutaten

Zubereitung

200 g

Lowenzahnbliiten

Lowenzahnbliten auf einer eher abgelegenen Wiesen
sammeln, ausschitteln, gelbe Blitenblatter ausreiRen
und in einen Topf geben. Die griinen Kelchblatter
werden nicht verwendet. Es bleiben ca. 100 g
BlUtenblatter Gbrig.

Zitrone (Schalenabrieb
und Saft)

Zitrone waschen und Schale abreiben, ca. 1 TL Abrieb
zu den Blutenblattern geben.

Wasser

Wasser zugeben, verrihren, aufkochen und 10
Minuten kocheln lassen, abgedeckt Gber Nacht
durchziehen lassen.

Zucker

Am nachsten Tag durch ein feines Sieb oder Tuch
gieBen, wieder in den Topf fillen, Zitrone auspressen
und den Saft mit dem Zucker zugeben. Etwa 15
Minuten kochen lassen bis die Halfte des Wassers
verdampft ist und eine honigartige Konsistenz erreicht
ist. (Immer wieder mit dem Loffel etwas
Lowenzahnhonig auf einen Teller geben und abkiihlen
lassen, dann sieht man die Konsistenz am besten!)

3-4

Marmeladenglaser

Glaser auskochen, in die Spiile auf ein Tuch stellen,
heilen Lowenzahnhonig einfillen (Vorsicht
Verbrennungsgefahr durch platzende Glaser!),
zuschrauben und abkihlen lassen. Schon beschriften!

Tipp: Man kann auch eine Hand voll Fichtenwipfel (Knospen) zugeben, das macht den
Honig wirziger!




