Das Aroma und der Duft der Rose haben

den Weg vom Garten in die Kiiche gefunden.
Lassen Sie sich auch kulinarisch von der
Liebesbotin verfiihren.

Rosensirup

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Ziehen lassen: ca. 24 Std.
Ergibt ca. 8dl

Fiir 2 Flaschen von je ca. 4dl

5dl Wasser
5009 Zucker

4 EL getrocknete Rosen-
bliitenblatter oder
-knospen (siehe Hinweis)

Ydl Zitronensaft

Wasser mit Zucker, Rosenbliiten-
blatter oder -knospen, und Zitro-
nensaft unter Riihren aufkochen.
Pfanne von der Platte nehmen,
auskihlen, Sirup zugedeckt ca.
24 Std. ziehen lassen. Sirup noch-
mals aufkochen, durch ein Sieb

siedend heiss bis knapp unter den
Rand in die sauberen, vorge-
warmten Flaschen fillen, sofort
verschliessen, auf isolierender
Unterlage auskiihlen.

Hinweise: Getrocknete Rosen-
bliitenblatter oder -knospen
sind in Spezialitatenladen oder
libers Internet erhaltlich.

Servieren: Sirup im Verhdltnis 1:5
mit Wasser verdiinnen.

Haltbarkeit: kiihl und dunkel

ca. 6 Monate. Einmal gedffnet,
Flasche im Kihlschrank aufbe-
wahren, Sirup rasch konsumieren.

1dl: 251 keal, EOg, Kh63g, FOg

Die Rezepte fiir diese Rosen-
pudding-Hopfli und ein Rosen-
Lassi finden Sie auf
www.bettybossi.ch/imfokus.

www.bettybossi.ch

Rosenaroma in voller Pracht
konnen Sie auch so geniessen:

o Als Rosenzucker: Getrocknete
Rosenknospen mit Zucker
oder Puderzucker im Cutter
fein mahlen. Zucker ca.

2 Wochen ziehen lassen. Zum
Siissen von Tee oder zum
Bestdauben von Gebéck ver-
wenden.

o Als Apéro-Getrank: Rosen-
blatter in Champagnergldser
verteilen, mit Schaumwein
auffiillen.

« Als wohltuender, entspan-
nender Rosentee, siehe
Gesundheitstipp, Seite 25.

Betty Bossi 8/13 17



