Zitronenmelissesirup

Ein erfrischender Sirup mit Zitronenmelisse zum Verdiinnen

1 Liter Wasser

2 Handvoll Zitronenmelisse-Blatter (ohne braune Flecken!)
1 Apfel, geschalt und entkernt, in kleine Stiicke geschnitten
1 kg Zucker

1 kleine Zitrone (Bio), gewaschen, in Scheiben geschnitten
20 g Zitronensaure

Das Wasser in einem grof3en Topf zum Kochen bringen. Vom Herd nehmen und den
Zucker darin unter fleiRigem Riihren auflosen. Die Apfelstiickchen und Zitronen-
melisseblatter mit dem Zuckerwasser libergieRen. Die Zitronenscheiben und die
Zitronensaure einriihren.

Zwei Tage ziehen lassen, dabei ab und zu umriihren. Nach dieser Zeit durch ein
Feinsieb abseihen und durch ein Tuch filtern. Dann noch einmal aufkochen und in
saubere Glaser fiillen und diese zuziehen lassen.

Ungeoffnet, kiithl und dunkel gelagert (Keller) mindestens 1 Jahr haltbar. Angebro-
chene Flaschen im Kiihlschrank aufbewahren.
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