#dorfergenuss fur daheim C7 s ee

IHoTEL/DORFER
FAMILIENURXAUB IN GROSSARL

Ldwengahnhonig

Superleckere Alternative zu Bienenhonig

600 ml Wasser

200 g Lowenzahnbluten
600 g Zucker

1 TL Vanillezucker
Saftvon 1 Zitrone

Zubereitung: <

Wasser mit den Lowenzahnbldten einmal
aufkochen und zugedeckt 20 Minuten ziehen
lassen. Die LowenzahnblUten abseihen und den
Sud mit den restlichen Zutaten emeut aufkochen
und leicht kocheln lassen.

Nach 30 Minuten 1 EBloffel des Honigs auf einen
kalten Teller geben und wenn der Lowenzahnhonig
eine goldgelbe Farbei aufweist und an die Konsistenz von Honig erinnert, ist er fertig zum
Abfullen. Ansonsten so lange weiter einreduzieren, bis er dick genug ist.

Den veganen Honig heil? in sterile Glaser fullen, verschlielsen und kuhl lagern. Der Honig ist
mindestens ein halbes Jahr haltbar.

Gutes Gelingen!

—-> Wir freuen uns Uber Euer Feedback
oder postet Eure Ergebnisse zB auf Instagram und markiert uns mit @hotel.dorfer
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