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Gotter

GU Rezepte
Rezept
Holunderblutensirup
Ein Rezept von Holunderblitensirup, am 09.06.2026
Zutaten
1,2kg Zucker 12-15 Holunderblitendolden
1 Bio-Zitrone (klein, mittel oder grof3 - je 30g Zitronensdure (aus der Apotheke)
nachdem wie sauer man den Sirup mag) 1,51 Wasser
Rezeptinfos

PortionsgroBe etwa 1,5 [ Sirup | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: unter 30 min | Pro Portion
Ca. 2495 kcal

Zubereitung

Vorbereitung

]_. 1,2 kg Zucker mit 1,5 | Wasser in einem groRen Topf unter Rilhren zum Kochen bringen. Dann den Topf vom Herd nehmen
und den Sirup lauwarm abkiihlen lassen.

2_ Inzwischen die 12-15 Holunderbliitendolden gut sdubern: eventuell kleine Insekten ablesen, vertrocknete Bliiten und die
langen Stiele abknipsen. Idealerweise die Bliten nicht waschen (deshalb moglichst auch nicht in Strallennahe pfliicken),
hochstens kurz in kaltem Wasser schwenken.

3. 1 Zitrone heild waschen, trocken reiben und in diinne Scheiben schneiden.

4. Die Zitronenscheiben und die Holunderbllten locker in einer Schiissel schichten.

5. 30 g Zitronensaure dartberstreuen.

6. Den lauwarm abgekiihlten Zuckersirup tiber Holunderbliiten und Zitronenscheiben gieRen.

7. Die Schissel mit einem Teller oder mit Alufolie abdecken und die Bliiten 3-5 Tage im Kiihlschrank ziehen lassen.

Haltbar machen nach der Ziehzeit
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8. Dann die Twist-off-Flaschen vorbereiten: am besten gut ausspllen und fiir ca. 5 Min. in den 90° warmen Ofen stellen.

9. Ein grofRes Sieb mit einem sauberen Tuch auslegen und in einen Topf hangen. Den Holundersirup durch das Sieb in den
Topf gieRen.

]_O Sirup zum Kochen bringen und 5 Min. sprudelnd kochen lassen.

11. AnschlieRend in die Flaschen fiillen und sofort verschlieRen. Den Sirup am besten im Kiihlschrank aufbewahren, er halt
auf diese Weise ca. 4 Monate.
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