L wenzahn - Blutenhonig

Kategorien: Marmelade
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ltr. Loewenzahnbl ueten; bei vollem
Sonnenschei n geernt et
1 Ltr. Wasser
3 Scheiben Zitrone
Je 1/2 cmdick
1 kg Zucker
1/ 4 Vani | | est ange

Anleitung:
Di e sauber gewaschenen und von den Stengel n befreiten Bl uetenkoepfe
grob hacken. Zusanmen mt den Zitronenschei ben, der aufgeschnittenen

Vani | | estange und dem Wasser auf kochen, zugedeckt 20 M nuten zi ehen
| assen.

Anschl i essend durch ein gebruehtes Tuch giessen. Den Saft mt demr
Zucker etwa 2 1/2 Stunden sanft einkochen | assen. Danach auf einem
Tell er eine Gelierprobe nachen und di ese kurz auskuehl en | assen. |st
der Honi g noch zu duenn, weiter einkochen

In gut getrocknete d aeser einfuellen und verschliessen. Vor Licht
und Kaelte wi e auch vor hohen Tenperaturen schuetzen
Loewenzahnhoni g i st ueber 1 Jahr haltbar.

Beachten: Der Honig kristallisiert aus, wenn er in nasse G aeser
ei ngefuellt oder zu kuehl gelagert wi rd. Dassel be passiert, wenn man
den Sirup zu stark eingekocht hat.

Wrd der Loewenzahnsaft nicht zu stark eingekocht erhaelt man einen
Loewenzahnbl uetensirup. Dieser Sirup sollte etwa 30 Grad auf der
Zuckerwaage anzei gen.

Eigentlich ist der Loewenzahnhoni g ein Honi gersatz (Kunsthoni g,
Mel asse). Er schmeckt aehnlich wi e Bi enenhonig und wird von alters
her im Vol ksnund al s "Honi g" bezei chnet.



