Tannenhgnig

Zutaten
2 Liter frische Nadelbaumspitzen ergeben den Inhalt flir ca. 4 Meerrettichglaser.

Vorgehen

Die frisch ausgeschossenen Tannenspitzen mit kaltem Wasser abspilen, in einen Topf
geben und mit Wasser bedecken. Das Gemisch eine halbe Stunde kochen lassen und
dann durch ein Tuch giel3en. Daraufhin das Tannenwasser abmessen und pro Liter mit 1
kg Zucker auffiillen. Auf ganz kleiner Flamme sieden lassen, leicht riihren bis der Saft
dick wird und Faden zieht. In Glaser flillen, sodass ein Vakuum entsteht. Fertig.

Gaumentipp
Man kann alle heimischen Nadelbaume nutzen. Je nach Nadelbaumart variiert der
Geschmack.
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