Fichtennadeln-Sirup

Zuerst muUsst ihr eine ganz groBe Menge Fichtennadeltriebe sammeln. Das sind die ganz
hellgrinen Nadeln am Baum. Achtet darauf, nur ein paar pro Baum zu sammeln. Dort wo ihr
sie abzupft, wird der Baum dieses Jahr ndmlich nicht mehr wachsen. Sammelt nicht am Rand
von StraBen, Feldern oder forstwirtschaftlich genutzten Bereichen. Dort sind die Belastungen
durch Abgase oder Spritzmittel zu hoch.

Zu Hause sortiert ihr die Fichtennadeln und schaut, ob noch Insekten darin sind. Nach dem
Waschen kocht ihr die Fichtennadeln in ca. 1L Wasser auf. Wenn das Wasser kocht, dreht ihr
die Hitze zurUck und lasst den Sud noch eine halbe Stunde weiterkdcheln.

Lasst den Sud Uber Nacht ziehen. Am ndchsten Morgen siebt man alles durch ein Kichentuch.
Drickt die Fichtennadeln noch mal gut aus. Die aufgefangene FlUssigkeit wird nun mit Zucker
1:1 zu einem Sirup eingekocht. Das kann schon mal 1 oder 2 Stunden dauern.

Den fertigen Fichtennadelsirup fUllt ihr zu Letzt in ausgekochte Flaschen. So ist er bis zu einem
Jahr haltbar.
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