Lowenzahn-Brennessel-Gelee

Zutaten fiir ca. 16 Glaser:

Ca. 500 g Léwenzahnbliiten
Ca. 250 g Brennessel

Saft einer Zitrone

2 L Wasser

2 kg Gelier-Riibenzucker

Zubereitung:

1. Frisch gepflickte Lowenzahnbliten und Brennesselblatter auf einem Backblech (iber Nacht
liegen lassen.
Am nachsten Tag in 2 Liter Wasser aufkochen, ca. 10 min. kécheln lassen. Mit einem Deckel den
Topf verschliessen und 24 Stunden stehen lassen.

2. Die Lowenzahnbliten durch ein Tuch abseihen und jeweils 1 Liter mit der Halfte des Zitronensaf-
tes und 1 kg Gelier-Riibenzucker aufkochen. 5 Minuten sprudelnd kochen lassen und in Einmach-
glaser abfillen. Im Kihlschrank aufbewahren.

Dazu empfiehlt Pauline ein Stiick Bio-Ziegenkise und ein prickelndes Glas Crémant d’Alsace
»La Colline* Zéro Dosage der Familie Braun.

A votre santé!
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