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Holunderbliten ~ sind ~ meine  absoluten [
Lieblingsbluten aller Wildstraucher, denn kaum ‘ ?’ . |

eine Blltenart kann so vielfaltig genutzt und V \/' V w

genossen werden. Habt lhr schon einmal

Hollerkiichle gegessen? Diese leckeren Holunderblitenpfannkuchen gibt es bei uns mindestens einmal wahrend der
Holunderblute. Von Holunderblitensirup muf3 ich gar nicht reden, oder? Jedes Fruhjahr fullen wir unsere Vorrate
wieder auf, damit wir das ganze Jahr (ber leckere Getranke damit zubereiten kdnnen. Und habt Ihr schon einmal
Holunderbliten getrocknet, um damit einen fein duftenden Tee zuzubereiten? Das solltet Ihr unbedingt einmal
versuchen: Holunderblitentee wirkt nicht nur fiebersenkend und schleimlésend, sondern auch leicht
stimmungsaufhellend. Ihr seht: ich LIEBE Holunderbliten!

Deshalb mache ich auch seit Jahren Apfel-Holunderbliten-Gelée: es ist ganz einfach gemacht und fangt das Aroma
der Holunderbluten so gut ein! Mir ist es mit veganem Bio-Gelierzucker schon ein paar Mal passiert, dass das Gelée
nicht so fest wird, wie man es von Gelée erwartet. Wenn Euch das auch einmal passieren sollte, bitte werft das gute
Gelée nicht weg! Ihr kénnt damit ganz wunderbar SuRspeisen, Joghurts und Desserts aromatisieren und es zum
Glasieren von einfachem Apfelkuchen vom Blech verwenden.

Selbstverstandlich gelingt dieses Gelée auch mit Orangensaft statt Apfelsaft!

Hier kommt das Rezept, das ausnahmsweise ohne Mengenangaben auskommt, da die einzelnen Mengen voneinander
abhéangen. Ich fille einfach immer ein 2-1-Glas mit Holunderbliiten, bedecke diese vollstdndig mit Orangensaft und
verwende dann entsprechend viel Gelierzucker (nach Packungsanweisung).

Zutaten

e Holunderbliiten
e Orangensaft
e veganer Gelierzucker

Bitte immer biologisch angebaute und fair gehandelte Zutaten verwenden - es macht so einen grofRen Unterschied: im
Geschmack und fur unsere Erde!

Zubereitung

Breitet die Holunderbliten erst einmal etwa eine Stunde lang auf der Kiichenarbeitsflache aus, damit kleine Tiere die
Chance haben, zu fliehen. Naturlich habt Ihr schon beim Pfliicken darauf geachtet, nur Bliten ohne Lausebefall zu
ernten, nur an Orten zu pfliicken, in deren Nahe keine befahrenen StraRen sind und immer nur ein paar Bliten je
Strauch zu nehmen. Wenn Ihr aufRerdem noch ausschlieBlich Bluten gepfliickt habt, die so hoch hangen, dal keine
Wildtiere ihr Geschéft dort erledigen konnten, braucht Ihr Eure Holunderbliiten auch nicht zu waschen, denn dadurch
wirden sie einiges an Aroma verlieren. Diese Bluten kommen nun also in ein groRes, gut verschlie3bares Glas. Dieses
wird mit Orangensaft aufgegossen.

Wenn lhr keine grofRen Glaser habt, konnt Ihr den Ansatz natirlich auch in einem grofRen Topf mit Deckel machen.
Nach dem AufgielRen verschlieBt Ihr das Glas (oder den Topf) sehr gut und stellt es fur zwei, drei Tage an einen
kihlen und dunklen Ort. Ich mache immer gleich mehrere Glaser und stelle diese in unseren dunklen und kihlen
Keller. Wenn lhr keinen kiihlen Keller habt, nehmt bitte den Kihlschrank: die Gléser diirfen keinesfalls zu warm
stehen, damit der Orangensaft nicht anfangt, zu gdren! Nach dieser Ziehzeit gief’t Ihr den Orangensaft durch ein
sauberes Mulltuch oder ein sehr feines Sieb.

Ich habe mit sterilen Mulltlichern (alte abgekochte Spucktiicher oder Mullwindeln) tiber einem groben Sieb die besten
Erfahrungen gemacht.

Nach dem AbgielRen wiegt lhr den nun aromatisierten Orangensaft ab, versetzt ihn mit entsprechend viel veganem
Gelierzucker Eurer Wahl und kocht das Gelée nach Packungsanweisung des Gelierzuckers ein. Beim Verwenden von
Orangensaft kann recht viel Schaum entstehen: diesen nehmt Ihr einfach kurz vor dem Abfillen des Gelées in Gléaser
mit einem Schaumléffel ab!

Ist die Gelierprobe erfolgreich, flllt Ihr das heil3e Gelée in sterilisierte Glaser und stellt diese sofort funf Minuten lang
auf den Kopf, bevor lhr sie zum Abkihlen und fest werden lassen wieder richtig herum stellt.

Ein frisches Sauerteigbrot mit veganer Butter und Orangen-Holunderbliiten-Gelée ist auch fir Menschen wie uns, die
kaum je Marmeladenbrote essen, ein absoluter Traum!
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