ZITRONENMELISSENSIRUP

ZUTATEN:

1 I Wasser

1 kg Zucker

2 EL Zitronensdure

1 Stlck Zitrone in Scheiben geschnitten

500-1000 g Zitronenmelisse

(je mehr, desto besser, da der Sirup dann intensiver wird)

ZUBEREITUNG:

Das Wasser mit dem Zucker, Zitronenscheiben und Zitronensaure aufkochen. Danach die
gewaschenen Zitronenmelissenbldtter bei einer Temperatur von 88°C beigeben. Mit
Klarsichtfolie abdecken und ca. 48 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen. Danach in
verschraubbare Flaschen abfullen.

Wichtig ist, dass die Flussigkeit nicht Uberhitzt wird, da ansonsten die &therischen Ole
verloren gehen.

Gutes gc@w oy
A sfmyffi@&m/
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