Lowenzahn-Honig

Die offenen Bliiten an einem naturbelassenen Ort sammeln.

Von allfalligen Insekten und Blattern reinigen.

Die Bliiten schichtweise mit weissem Kristallzucker in ein Einmachglas geben und gut anpressen.
Das Glas verschliessen und fiir 2 — 3 Wochen an die Sonne stellen.

Wenn sich der Zucker verflissigt hat und die Essenz aus den Lowenzahnbliiten aufgenommen hat,
kann die Flissigkeit abgesiebt werden. Das dauert eine Weile, da diese Fliissigkeit (Honig)
zuweilen recht dickfllissig ist. Der Honig kann sofort genossen werden oder ist im Kiihlschrank
ca. 2 Wochen haltbar.

Mdchte man den Honig langer haltbar machen, kann die Fliissigkeit aufgekocht werden.

Auf einen halben Liter Honig eine Messerspitze Zitronensdure dazugeben.

Heiss in saubere Glaser abfiillen und sofort verschliessen.

Lowenzahnhonig passt gut zu Erdbeeren, kann aufs Brot gestrichen werden oder man kann

den Tee siissen.
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