Lésung

Beeren: geniefbar, ungeniefbar oder giftig?

In der Hecke wachsen verschiedene Stréucher. Die Frichte einiger Strducher kannst du
roh, andere nur gekocht und wieder andere gar nicht essen, weil sie giftig sind. Weifit du
welche? Verbinde die Beeren mit dem richtigen Korb und male die Beeren wo moglich in
der richtigen Farbe an!
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Holunderblitensirup nochmals um. Decke den Eimer mit einem Tuch ab und lasse

das Gemisch ca. 24 Stunden stehen. Rihre dazwischen
immer wieder um. Filtere dann den Sirup durch ein Tuch und
fulle ihn in Flaschen ab.

Informiere dich, was du aus den tbrigen Frichten alles
zubereiten kannst!

Kornelkirsche (=, Dirndlstrauch"):

Likér, Schnaps, Marmelade

Weifdorn:

Kompott, Gelee, Saft, Sirup

Zutaten: 2 Liter Wasser, 2 kg Zucker, 50 g Zitronensdure, 2
Zitronen, 20 Holunderbliitendolden. Auferdem brauchst du
einen Eimer und einen grofien Kochléffel zum Umriihren.
Sammle ca. 20 Holunderbliitendolden und befreie diese von
Schmutz und Insekten, aber wasche sie nicht!

Gib das Wasser, den Zucker und die Zitronenséure in

den Kibel und rihre gut um.

Schneide die Zitrone in Scheiben und gib diese gemeinsam
mit den Blitendolden in den Eimer und riihre
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