Zupft die hellgriinen Tannen- oder
Fichtentriebe vorsichtig ab und
nehmt nicht zu viel, damit der
Baum auch weiterhin wachsen
kann. Sammelt an é&lteren
Béumen, an jungen bitte gar
nichts pflicken, um sie im
Wachstum nicht zu schédigen. Die
Spitzen sollen etwa 2-3cm lang
sein, damit befindet sich das
Erntezeitfenser meistens im Monat
Mai.

Achtung keine Eibe verwendel
sie ist giftig!

Fichtennadeln nach belieb
Zucker bei geschlossenen
Orange und Zitrone

Zubereitung

Fichtennadeln grindli
kaltem Wasser abbrausen.
In einen groBen Topf gebe
mit Wasser aufgieBen, bis
Triebe bedeckt sind.

Kurz aufkochen, dann
geschlossenem Deckel ca.
Minuten auf niedriger Hi
kécheln und anschliel
abkihlen lassen.

Flr besonders intensives Aro
das Ganze Uber Nacht ste
lassen.

Flissigkeit abseihen, dabei

ewonnenen Sud abmessen,
er gleichen Menge Zucker
lend zurtck in den Topf
geben. Orangensaft und
Zitronensaft hinzuflgen.

Die Mischung ohne Ecke bei
geringer Hitze 2-4 Stunden bis zur
gewlinschten Konsistenz
einkochen. Wie bei Marmelade
kénnt ihr einen Test machen -
Klecks auf einen Teller geben
-kurz warten-Uberprifen. zu
flissig - weiter kochen- zu z&h -
vorsichtig etwas Wasser
unterrihren. Ist er genau richtig
-Fillen wir in Glaser ein und

genieBen. “
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https://youtu.be/Q4JFY47a9fI
https://youtu.be/Q4JFY47a9fI

