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von Bauerinnen empfohlen
C_~2 traditionell & saisonal <5’
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Kochdauer:
Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:
einfach

Zutaten:

21 Wasser
2 kg Zucker
50 g Zitronenséaure
2 Zitronen, unbehandelt
2 Orangen
200 g Zitronenmelisse

Mein personlicher Tipp
Der Sirup kann auch mit Minzeblatter
angesetzt werden.:

Elisabeth Lust-Sauberer
Seminarbauerin im Bezirk Hollabrunn
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Osterreich

Zitronenmelissensirup

Zubereitung

o Wasser mit Zucker aufkochen bis sich die Kristalle aufgelést haben und tberkihlen
lassen. Zitronen und Orangen in Scheiben schneiden und mit der Zitronenséaure und
den Zitronenmelisse Blattern in ein hohes Gefal geben. Mit dem Uberkihlten
Zuckerwasser UbergieRen.

o 3 Tage an einem kiihlen Ort stehen lassen und einmal am Tag umrihren.

o Die Blatter abseihen, den Saft nochmals kurz aufkochen lassen und heil3 in saubere
Flaschen abfiillen. So bleibt der Saft fir lange Zeit haltbar.

o Mit Wasser aufgespritzt geniefRen.
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