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WIE WAR’S MAL MIT HOLUNDERBLUTEN-
SIRUP?
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Der Sirup schmeckt gut als Durstléscher mit Wasser
verdinnt oder als Zutat fiir einen sommerlicher Cocktail und auch Dressings oder Desserts lassen sich damit
verfeinern.

Man kdnnte natirlich warten, bis die Bliten des schwarzen Holunders zu erntereifen Beeren (botanisch gesehen sind es
jedoch Steinfriichte) werden, um dann Fliederbeersaft daraus zu machen, aber ein paar Bliten abzunehmen schadet groRen
Bischen nicht.

Fur einen intensiven Sirup brauchen Sie 20-30 Rispen Holunderbliuten. Am aromatischsten sind die voll erblihten Rispen
bei sonnigem Wetter. Also die Bliten-Rispen am besten im Trockenen sammeln und nur die Rispen mit gerade getffneten,
noch frisch aussehenden Bliten abschneiden. Zwischen Ernte und Verarbeitung sollte mdglichst wenig Zeit verstreicht, da
die Bliten rasch welken.

Die Rispen vorsichtig ausschitteln, um etwaige Insekten aus den Bliten zu bekommen. Wenn es unbedingt sein muss,
kénnen die Rispen im stehenden Wasser geschwenkt werden, jedoch geht dadurch Blitenstaub verloren, der das Aroma
liefert. Grobe Stiele abschneiden sowie ungedffnete Bliten abzupfen, da diese bitter schmecken.

Vier bis funf unbehandelte Zitronen (ca. 500 g) heil abwaschen und in diinne Scheiben schneiden. Als Abwandlung kann
man auch mal zwei oder drei Zitronen durch Orangen ersetzen. Dann bekommt das fertige Produkt eine fruchtigere Note.
Zusammen mit den Bliten in einen Topf geben. Man bendétigt noch 50 g Zitronenséaure. Diese kann aus Zitronen
ausgepresst werden, kann aus der Flasche kommen oder in Pulverform aus dem Backzutaten-Regal (NICHT das zum
Gerate entkalken!). Das Pulver muss im nachsten Schritt mit aufgelost werden, als Flissigkeit kann die Saure mit zu den
Bluten in den Topf. Ganz Mutige kénnen auch noch ein paar Stangel Zitronenmelisse hinzufligen.

In einem zweiten Topf 1,5 L Wasser mit 2 kg Zucker (und eventuell das Pulver der Zitronenséure) aufkochen. Der Zucker
muss sich komplett aufgeldst haben. AnschlieBend lassen Sie das Zuckerwasser wieder abkiihlen und geben es zu den
Bluten und Zitronen- oder Orangenscheiben. Vorsichtig umrihren, den Topf verschlieBen und vier Tage im Kuhlschrank
ziehen lassen.

Nach der Ruhezeit wird der Sirup durch ein feines Sieb oder ein sauberes Tuch passiert und erneut kurz aufgekocht.
Danach kann er in zuvor abgekochte Flaschen abgefullt werden. Je nachdem wie sauber gearbeitet wurde, halt sich der
Holunderblutensirup ungeoffnet 6-12 Monate. Getffnete Flaschen sollte man am besten im Kihlschrank aufbewahren.

Bei beginnender Erkaltung: Holunderblutentee. Zwei Teeltffel Bliten (entweder frische oder vielleicht sogar selbst
getrocknete) mit 250 ml kochendem Wasser ibergie3en und zehn Minuten (abgedeckt) ziehen lassen.

In Deutschland sind drei Arten heimisch:

Schwarzer Holunder - Liefert die Bliten fur den Holunderbllten-Sirup oder Tee, spater die Frichte fiir den Fliederbeersaft.
Roter Holunder - Die roten Friichte sind reich an Karotinoiden, Vitamin C und fettem Ol. Sie sind jedoch nicht von jedem
vertraglich. Samenkerne sind giftig!

Staudig bis halbstrauchig wachsender Zwerg-Holunder - giftig bei Verzehr!



