Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

JYammes Siiafy’ zom Dricha

(Verschiedene Sirups)

Fur Kinder statt WeilRwein Wasser verwenden!

Waldmeistersirup
* 21| WeilRwein
» 2 kg Zucker
e 2 Zitronen
* 100g Waldmeister

Der Waldmeister darf noch nicht bltihen. Die Blatter also jung ernten und einfrie-
ren. Den Weil3wein mit dem Zucker aufkochen, bis alles klar wird. Die gefrorenen
Waldmeisterblatter in einen grof3en Behdlter geben, die Zitronen ausdrticken und
samt Schale dazugeben. Jetzt den Zuckerwein kochend dartiber giessen und ca.
1 Woche an einem kihlen Ort ziehen lassen. Durch ein Tuch passieren und in
Flaschen abflllen — fertig.

Zitronenmelissensirup
o 21 WeilRwein
» 2 kg Zucker
e 2 Zitronen
* 100g Zitronenmelissenblatter

Den WeilRwein mit dem Zucker aufkochen, bis alles klar wird. Die Melissenblatter
grob hacken und in einen grof3en Behélter geben. Von den Zitronen zuerst die
Schale abreiben, dann ausdricken und alles zur Melisse geben. Jetzt den Zu-
ckerwein kochend dartiber giessen und ca. 1 Woche an einem kuhlen Ort ziehen
lassen. Durch ein Tuch passieren und in Flaschen abfillen — fertig.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




Das kfeine Hotel mit der groflen GemiitlichReit!

HolunderblUtensirup
* 21| WeilRwein
» 2 kg Zucker
e 2 Zitronen
* 100g Holunderbliten

Den WeilRwein mit dem Zucker aufkochen, bis alles klar wird. Die Holunderbliten
in einen grol3en Behélter geben. Die Zitronen ausdricken und samt Schale da-
zugeben. Jetzt den Zuckerwein kochend dariiber giessen und ca. 1 Woche an
einem kthlen Ort ziehen lassen. Durch ein Tuch passieren und in Flaschen ab-
fullen — fertig.

Pfefferminzsirup
» 2| WeilRwein oder Apfelsaft
» 2 kg Zucker
e 2 Zitronen
» 100g Pfefferminzblatter

Den Weil3wein mit dem Zucker aufkochen, bis alles klar wird. Die Pfefferminz-
blatter grob hacken und in einen grof3en Behalter geben. Die Zitronen ausdri-
cken und samt Schale dazugeben. Jetzt den Zuckerwein kochend darlber gies-
sen und ca. 1 Woche an einem kihlen Ort ziehen lassen. Durch ein Tuch pas-
sieren und in Flaschen abftllen — fertig.

Lavendelsirup
o 21 WeilRwein
» 2 kg Zucker
e 2 Zitronen
* 100g Lavendelbltten

Den WeilRwein mit dem Zucker aufkochen, bis alles klar wird. Die Lavendelbliten
in einen grol3en Behdlter geben. Die Zitronen ausdricken und samt Schale da-
zugeben. Jetzt den Zuckerwein kochend dariiber giessen und ca. 1 Woche an
einem kuhlen Ort ziehen lassen. Durch ein Tuch passieren und in Flaschen ab-
fullen — fertig.

Viel Freid biim Chocha ond an Guata!
Bis nachst’s mal - eibe Familie Riezler
www.walserstuba.at
iInfo@walserstuba.at




