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Krautersirup

Kochdauer:

Gut Ding braucht Weile (langer als 60
Minuten)

Schwierigkeit:

einfach

Zutaten:

500 ml Mineralwasser
1 Stk. Zitrone, unbehandelt
500 ml Birnensaft
Wildkrauter
10 Stk. Ganseblimchen
Pfefferminze
Zitronenmelisse
Gundelreben

Mein persdnlicher Tipp

Besonders toll sieht deine
Krauterlimo aus, wenn du sie mit
Krauter- bzw. Bliteneiswiirfeln
servierst. Dafiir einfach essbare
Bliten bzw. Krauter in °

Foto: Tobias Schneider-Lenz - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung
Krauter (10 Gierschblatter, 10 Ganseblimchen, 1 Ranke Gundermann, 1 Zweig

Eiswirfelformen geben, mit
Wasser auffiillen und im
Gefrierfach frieren lassen.

Romana Schneider-Lenz
Referentin fur Erndhrung in Linz

Quellen:

Landwirtschaftskammer
Oberdsterreich: Kursunterlage
Krauterwichtel
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Pfefferminze, 1 Zweig Zitronenmelisse)

gut waschen und das Uberschissige Wasser abschitteln.

Die Krauter mit Klichenspagat zu einem Straul3 binden.

Zitrone der Lange nach halbieren und in Scheiben schneiden.

Birnen,- oder ApfelsaftSaft in einen Krug fillen, Zitronenscheiben beigeben und das

Krauterbiischel hineinhdngen.
Nun an einem kiihlen Ort mindestens 2 Stunden (am besten tber Nacht) ziehen

lassen.

o Vor dem Servieren das Krauterbiischel entfernen.
o Den Saft in schdne Glaser fillen, aber nur zur Halfte.
o Mit Mineralwasser auffiillen und frischen Krauterzweigen dekorieren.
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