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Noch mehr Honigsiisses

Lowenzahnhonig eignet sich auch:
o pur oder gemischt mit Butter als Brot- und

Lowenzahnhonig

Vor- und zubereiten: ca. 1 Std.
Ziehen lassen: ca. 24 Std.
Fir 2 Glaser von je ca. 3%dl

2504 bliihende
Lowenzahnkopfchen,
nur ausgezupfte Bliiten-
blatter (ergibt ca. 1509)

11 Wasser

1 Bio-Zitrone, abgeriebene
Schale und 2 EL Saft

6009 Zucker

1. Lowenzahnbldttchen abspiilen,
abtropfen, mit dem Wasser und
der Zitronenschale in eine wei-
te Pfanne geben, aufkochen, ca.
7 Min. kochen, von der Platte
nehmen. Zugedeckt ca. 24 Std.

ziehen lassen. Alles durch ein
Sieb giessen, Saft zuriick in die
Pfanne giessen (ergibt ca. 6dI).

2. Zitronensaft und Zucker bei-
geben, aufkochen, unter Riihren
ca. 30 Min. sirupartig einko-
chen. Honig siedend heiss bis
knapp unter den Rand in die
sauberen, vorgewdrmten Gldser
fillen, sofort verschliessen.
Glaser mit Schraubdeckel kurz
auf den Kopf stellen, auf iso-
lierender Unterlage auskiihlen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel
ca. 8 Monate. Einmal geoffnet,
rasch konsumieren.

1dl: 344kcal, EOg, Kh 86g, FOg

Zopfaufstrich oder zu Gipfeli
zum Stissen von Tees

zum Verfeinern von Salatsaucen

zum Siissen von Miesli und Joghurt nature

zu Ziegenfrisch- oder Weichkase
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