Holunderblutensekt

Ergebnis

Ca. 20 Flaschen aromatischer, leicht prickelnder Sommerdrink. Gesamtdauer inkl. Garung etwa 10
Tage.

Zutaten (fur 20 Liter)

40 HolunderblUtendolden

4 Bio-Zitronen

500 ml Apfelessig

2 kg Zucker

20 Liter abgekochtes Wasser

Benotigtes Equipment

GrolSes Ansatzgefal (Topf, Tontopf 0. &.) mit ausreichendem Fassungsvermdgen
GroRer Topf zum Abkochen des Wassers

Trichter

Dickwandige Bugelflaschen (Sektflaschen) - wichtig wegen des Gardrucks!

Zubereitung

1. Holunderbliten saubern, ausschitteln, grobe Stiele und Blatter entfernen. In das
Ansatzgefald geben.

2. Zitronen heils abwaschen, grob in Scheiben schneiden (Enden kdnnen mitverwendet
werden), zu den BlUten geben. Apfelessig dazugiellen, Zucker darUberstreuen, Gefald
abdecken.

3. Nach ca. 1 Stunde, wenn sich der Zucker aufgel6st hat, das vorher 5 Minuten abgekochte
und wieder lauwarm gewordene Wasser dazugielSen. Gut umruhren, wieder abdecken.



4. 2 Tage kuhl ziehen lassen, dann durch ein Tuch filtern. Mit einem Trichter in die
Blgelflaschen abflllen - nur bis ca. 2-3 cm unter den Rand flllen (Gardruck!).

5. Flaschen verschliel8en, aufrecht kihl und dunkel lagern. Verschlisse zwischendurch auf
Dichtheit prifen, Gbergelaufene Flissigkeit abwischen.

6. Nach etwa 10 Tagen ist der Sekt fertig.

Sicherheitshinweis

Wahrend der Garung steht der Inhalt unter Druck - unbedingt dickwandige Flaschen mit
Blgelverschluss verwenden, um Explosionen zu vermeiden. VerschlUsse regelmalig kontrollieren.
Bei der groReren Menge entsprechend mehr Flaschen bereithalten.

Haltbarkeit

e Ungeodffnet, nicht pasteurisiert: ca. 1-2 Wochen kUhl gelagert

e Geodffnet: 2-3 Tage im KUhlschrank

e Pasteurisiert (Flaschen nach dem Befullen im Wasserbad auf 80-90 °C erhitzen): mehrere
Monate haltbar

Hinweise / Notizen

o Apfelessig statt Weinessig verwendet - milder im Geschmack

e Mengen auf 20 Liter (Faktor 4) hochskaliert

e Sekt zu sauer ausgefallen: Beim nachsten Ansatz den Essig um 20-30 % reduzieren (er
treibt die Garung an, beeinflusst aber auch die Saure). Die Zitrone nicht weglassen - sie
schitzt vor Schimmelbildung. Alternativ die Zitronen nur leicht anpressen statt vollstandig
auspressen, dann kommt weniger Saure, aber das Schalendl bleibt erhalten. Mehr Zucker
kann zusatzlich helfen, die Sdure auszubalancieren. Tipp: Sekt wird mit der Zeit saurer -
lieber frih trinken.
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