Holunderbliiten-Sirup fiir Hugo

Fiir ca. 2,5 Liter

1,2 kg Zucker 1 Biozitrone 1 Biolimette

15-20 Holunderbliitendolden 30 g Zitronensdure 1,5 L Leitungswasser
Fiir Hugo klassisch (0,3 I):

2-3 EL Holunderbliitensirup 1/8 Biozitrone 1/8 Biolimette
1 groflen Stiel Minze 0,1 L. Mineralwasser 0,1 L trockener Sekt
Granatapfelkerne gecrushtes Eis

So machen Sie den Sirup.

Den Zucker mit 1,5 Liter Wasser in einem grofien Topf unter Riihren zum Kochen bringen. Ab-
kiihlen lassen.

Die Holunderbliiten sdubern Die Zitrusfriichte heifl waschen, trockenreiben, in diinne Scheiben
schneiden. Die Scheiben mit den Bliiten abwechselnd locker in einer Schiissel oder einem grofien
Schraubglas schichten. Zitronensdure und lauwarmen Zuckersirup dariibergiefSen. Luftdicht ab-
decken. Alles 3 bis 5 Tage im Kiihlschrank zichen lassen.

Zum Abfiillen Flaschen, am besten mit Biigelverschluss, vorbereiten. Ein Sieb mit einem Mull-
tuch auslegen, i n einen Topf hidngen. Sirup durchs Sieb gielen. Fiinf Minuten sprudelnd kochen
lassen. In die Flaschen fiillen, verschlieflen.

So machen Sie den Hugo-Longdrink

Je zwei Achtel Zitronen- und Limettenstiicke in ein grofles, stabiles Glas geben. 2 bis 3 Ess-
loffel Sirup, gecrushtes Eis und einen Minzstiel mit Bléattern einfiillen. Mit einem Sto8el gut
zerdriicken.

2 Mit je 100 Milliliter Sekt sowie Wasser auffiillen. Mit Granatapfelkemen und Minzbléttern
dekorieren. Servieren.

So variieren Sie den Hugo.

Fiir einen 'Rhabarber-Hugo’ ersetzen Sie das Mineralwasser durch Rhabarbersaft und verwen-
den anstelle der Limette eine Orange. Dazu kénnen Sie Rose-Sekt einsetzen, das passt gut.
Wer den Hugo lieber alkoholfrei mag, ersetzt den Sekt durch Apfel- oder Quittenschorle: halb
Apfelsaft oder Quittennektar, halb Wasser.

Tipps:

Entfernen Sie vor dem Verarbeiten der Bliiten kleine Insekten, vertrocknete Bliiten und lange
Stiele. Waschen Sie die Bliiten nicht, schwenken Sie sie héchstens kurz in kaltem Wasser. Ho-
lunderbliiten sollten Sie nicht in Straflennéhe pfliicken.

Wer fiir den Sirup braunen Zucker verwendet, braucht etwas mehr als bei weilem Zucker. Der
Sirup wird dann dunkler und schmeckt nach Karamell.

Zitronensdure ist ein Pulver, das kleinen Zuckerkristallen dhnelt. Als Lebensmittelzusatzstoff
steckt sie in vielen Produkten, in der Kiiche hilft sie beim Gelieren oder Siduern. Zu finden ist sie
bei tiirkischen Handlern, in der Apotheke und im Supermarkt bei Zutaten fiirs Konfitiirekochen.
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