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Kochdauer: Krautersirup
Gut Ding braucht Weile (langer als 60 .
Minuten) Zubereitung
Schwierigkeit: o Wasser mit Zucker aufkochen und erkalten lassen.
einfach o Zitronen waschen und in Scheiben schneiden.
o Nun die Zitronenséaure, die Zitronenscheiben und die Duftkrauter (z.B.:
Holunderbluten, Wiesenlabkraut, Waldmeister, Madesii3, Wiesensalbei, Veilchen,
Zutaten: Lindenbluten oder Fichtenspitzen) in die Uberkuhlte Zuckerldsung geben.
o Gut umruhren und den Sirupansatz zugedeckt 2 Tage an einem kihlen Ort ziehen
11 Wasser lassen.
1kg Zucker o Dabei zwischendurch ofters umriihren.

2 Stk. Zitronen, unbehandelt o Abseihen, in saubere Flaschen fiillen und verschlieRen.

30 g Zitronensaure
frische Krauter

Mein personlicher Tipp

Gerne wird auch mit Spitzwegerich,
Schafgarbe, Ganseblimchen, Giersch,
Vogelmiere, Rotkleebliten oder
Taubnessel kombiniert. Wiese und
Wald liefern unvergleichlich tolle
Aromen fir die Herstellung von
selbstgemachten Sirupen.:

Heidi Grabner
Seminarbauerin im Bezirk Kirchdorf
Quellen:

e Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage
Fruhlingswildkrauter in der Kiiche

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Bauerinnen Eine Intiatve des "= Bundesministerium
Osterreich AGRAR.PROJEKT.VEREIN ?achha‘hgkeif und LE 14-20
ourismus




