Ganseblimchensirup

Zutaten:

2 Handvoll Ganseblimchen (Bluten mit Stiel)
Y, Liter Wasser

3509 Zucker

Zubereitung:

1. Gansebliimchen waschen,

2. Ganseblimchen in sauberes Glas mit Schraubdeckel geben mit %2
Liter Wasser Ubergiessen und das zugedeckte Glas Uber Nacht stehen
lassen.

3: Am nachsten Tag Flussigkeit in Topf ab sieben dabei Flissigkeit gut
aus den Bluten dricken

4: Zucker dazugeben bei kleiner Hitze und unter standigem Rihren
auflésen

5: 20-30 Minuten bei kleiner Hitze und unter stdandigem Ruhren kécheln
6: Bei Sirupdicke vom Herd nehmen und in die, mit kochendem Wasser
ausgespulten, Flaschen abfiillen

7: Sirup abkihlen lassen

Tipp: Im Kihlschrank aufbewahren, 3 Monate haltbar!
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