LOWENZAHNHONIG

Im Garten oder beim Spazierengehen habt ihr
' sie sicher schon langst entdeckt- die kleinen
Sonnen, die unsere Wiesen gerade zum
Leuchten bringen. Wenn ihr sie sammelt,
konnt ihr daraus sogar euren eigenen
Lowenzahnhonig kochen...

Ilhr benotigt:
Ca 150g Lowenzahnkdpfchen (mittags in der Sonne gepfliickt)

1 Zitrone in Scheiben
1kg Zucker
11 Wasser

Nach dem Bliitenpfliicken entfernt ihr das ganze ,,Griinzeug” -
Wenn ihr keine gelben Finger haben mochtet, zieht ihr dazu
Handschuhe an. Aber keine Sorge, die Farbe ist spatestens am
nachsten Tag auch wieder verschwunden.

Das Wasser, die Bliiten und die Zitronenscheiben 30min kécheln
lassen. Dann wird der Sud durch ein sauberes Stofftuch (Molton)
oder engmaschiges Sieb gedrickt. AnschlieBend wir die Flissigkeit
mit dem Zucker zum Kochen gebracht. Lasst sie ca. 45min kdcheln
und pinselt den Rand innen immer wieder mit kaltem Wasser ab.

Nun muss der Honig nur noch in Glasern
abkihlen, bis ihr ihn probieren kénnt.




