Weihnachtsrezeptborse im Holunder-Kontor

am Sonnabend, dem
11. Dezember, von 14.00
bis 18.00 Uhr

Mach alter Tradition wer-
den die Johanni-MNiisse im
Juni - genauer gesagt am
24, Jumi - gepfliickt.

Die dann noch villig grii-
nen Walniisse sind zwar
ungenieBbar, aber bis zur
Weihnachiszeit kann man
daraus eine feine Delika-
tesse, den Bitter-Muss-Li-
kiir, herstellen. Dass sich

diec Miihe lohnt, davon
kiinnen sich die Giste am
3. Adventssonnabend zur
Rezeptbérse iiberzeugen.
Im Sommer sind die
Schale und der Kern der
Walnuss noch weich, und
lassen sich miihelos in
Scheiben schneiden. An-
schlieBend werden sie mit
Rohrzucker gesiift und
mit Alkohol iibergossen.
Fest wverschlossen milis-
sen die Walniisse min-
destens sechzig Tage in

der Sonne stehen, bis sich
die Fliissigkeit tief braun
firbt. Einmal wiichentlich
wird das Ganze kriiftig
durchgeschiittelr, damit
sich die Aromen gui ver-
mischen. Dann wird der
Likiir durchgesiebt und
abgefiillt. Je Linger der
fertige Likdr reifen kann,
desto besser wird der Ge-
schmack.

Die Walnuss galt in der
Klosterheilkunde als Ner-
vennahrung und wurde

bei depressiver Verstime-
mung empfohlen. Genau
das Richtige fiir Geniefler
in der dunklen Jahres-
zeit, Zum ,Holunderwein
bei Kerzenschein® gibt es
noch selbst gemachten
Walnuss-Kuchen mit Ho-
lunderbeeren.
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