Zitronenmelissensirup

80- 100 g Zitronenmelissen, 1 l kochendes Wasser, Blätter mit Wasser übergiessen und 24 Std. stehen lassen. Von Zeit zu Zeit rühren. Dann absieben und abmessen. 1 l Saft und 1 kg Zucker aufkochen, danach 1 l Sirup und 20 g Zitronensäure nochmals aufkochen und danach in die Gläser abfüllen.

Himbeersirup

2 l frische Himbeeren, 2 l Wasser, 30 g Weinsteinsäure und Zucker. 

Die Weinsteinsäure wird im Wasser aufgelöst, dann werden die sauberen, verlesenen Beeren hineingeschüttet. Mit einem leichten Tuch bedeckt wird der Topf 24 Std. an einen kühlen Ort gestellt. Danach wird die Masse auf ein aufgespanntes Passiertuch geschüttet, durch das man den Saft ohne Druck hindurchlaufen lässt. Auf 1 kg Saft wird 1,2 kg Zucker gerechnet. Saft und Zucker zusammen aufkochen und in Flaschen abfüllen. Sofort verschliessen.

Goldmelissensirup

1 Tasse Goldmelissen (ca. 40 – 50 g), 30 g Zitronensäure, 2 l Wasser, 2 kg Zucker

Die Goldmelissen mit kochendem Wasser übergiessen. Zitronensäure beifügen. Das ganze während 2 Tagen zugedeckt stehen lassen. Nach dieser Wartezeit absieben und 2 kg Zucker hineinrühren. Den fertigen Sirup in Flaschen abfüllen.

Holunderblüten-Limonade

300 g Holunderblüten
in Krug

1 EL Wasser + 1 kg Zucker
zusammen aufkochen

20 g Zitronensäure
beigebe


heiss über Holunderblüten giessen,


24 Std. stehen lassen


absieben, abfülle und mit Zelovan zubinden.

