Waldmeistersirup

Zutaten
350 g Zucker 1. Waldmeisterblatter von den Stielen abzupfen
500 ml Wasser und anwelken lassen (dauert langer).

1009 Waldmsisterblatter 2. Zucker mit 500 ml Wasser aufkochen. Wald-

meisterblatter zugeben und 10 Minuten bei
ausgeschaltetem Herd ziehen lassen. Sirup
durch ein feines Sieb gieBen und abkihlen las-
sen.

3. Sirup in ein verschlieBbares GefaB fillen und
kuhl stellen (er halt sich ca. 4 Wochen).

4. Zum Servieren jeweils etwas Waldmeistersirup
in eine Sektglas fullen und mit Sekt oder Pro-
secco auffillen. Jeweils 3 Himbeeren zugeben
und servieren.

Zitronengrassirup
150 ml Sirup
Zutaten
4 Stangen Zitronengras 1. Zitronengras putzen, mit dem Hammer flach
250 ml  Wasser und faserig aufschlagen, dann klein schneiden.

2509 Zucker 2. Das Wasser mit dem Zucker aufkochen und

das Zitronengras zugeben. 15 Minuten bei
starker Hitze sirupartig einkochen. Heil3 durch
ein Sieb gieBen und das Zitronengras etwas
ausdrlcken, in Flaschen fillen.

3. 1-2 TL Sirup in ein Glas geben und mit Sekt
auffllen.



