
1.  Salbei, Zitronenscheiben und Wasser
gemeinsam aufwärmen
und über Nacht stehen lassen.

2.  Nach der Ziehzeit den Salbeisud durch ein
feinmaschiges Sieb abseihen und gut ausdrücken.

3.  Danach mit 2 kg braunem Zucker
ca. 4-5 Stunden leicht köcheln lassen.

4.  Die heiße Flüssigkeit in sterilisierte Gläser abfüllen
und sofort verschließen.

ARBEITSCHRITTE

Alpen-medizin 

im glas!

3-4 Gläser4-5 Stunden

 Omas Salbeihonig

ZUTATEN

leicht
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25 dag Salbei

3 Zitronen in Scheiben

2 l Wasser

2 kg brauner Zucker

vegan

Tipp: 
1-5 Teelöffel Salbeihonig über den Tag verteilt eingenommen, können Husten und Halsweh lindern. Dem Honig wird
auch eine entzündungshemmende und antibakterielle Wirkung nachgesagt. Am besten schmeckt er mit Butter auf
frischem knusprigem Bauernbrot. Kühl und dunkel gelagert, ist der Salbeihonig mindestens ein Jahr haltbar.
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Wohl bekomms wünscht Familie Fankhauser vom Aktivhotel Gasteiner Einkehr


