Bett
Bog’si

Bhaltis:
Lowenzahnhonig

Vor- und zubereiten: ca. | Std.
Ziehen lassen. ca. 12 Std.
fiir 6 Glaser von je ca. % dl

100 g Lowenzahnbliiten
5dl Wasser

2 unbehandelte Zitrone,
nur abgeriebene Schale

| Essloffel Zitronensaft
250 g Zucker

1. Bliiten ausschiitteln, gelbe Blitter
auszupfen (ergibt ca. 50g), griine
Kelchblatter nicht verwenden; sie
sind bitter. 2. Wasser mit Zitronen-
schale und Bliitenblittern aufkochen,
ca. 7 Min. kochen, Pfanne von der
Platte nehmen, zugedeckt ca. 12 Std.
ziehen lassen. 3. Flussigkeit absieben
(ergibt ca. 3 dl Saft),in Pfanne zuriick-
giessen. 4. Zitronensaft und Zucker
beigeben, aufkochen, unter Riihren
zu Sirupdicke einkochen (siehe Hin-
weis). Siedend heiss bis knapp unter
den Rand in saubere, vorgewarmte
Glaser fiillen, Glaser sofort verschlies-
sen. Zum Auskiihlen auf eine isolie-
rende Unterlage stellen.

Haltbarkeit: kihl und dunkel ca.
8 Monate.

Hinweis: nicht mehr als 5dI abge-
siebte Fliissigkeit auf einmal einko-
chen, sonst dauert es sehr lange, und
es kann deshalb vorkommen, dass
der Honig dinnflissig bleibt oder
auskeristallisiert.

Pro Glas: Og Fett,Og Eiweiss,

42 g Kohlenhydrate, 718kJ (172 kcal)
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