Vanille-Sirup

Rezept und Foto von Petra WeilBhorn

Zutaten:

200 ml Wasser

200 gr brauner Zucker

2 Vanilleschoten

je eine Messerspitze Natron und Zitronensaure

Zubereitung:
Vanilleschote auskratzen, mit ausgekratzter Schote und den
restlichen Zutaten in die Schissel geben.

Spritzschutz und Kochrihrelement anbringen. CC zum Kkochen
bringen und 25-30 Min. je nach gewlnschter Konsistenz kdcheln
lassen. Ruhrstufe 1. Bei mir waren es zwischen 105 und 108
Grad und 30 Minuten.

Achtung Flussigkeit dickt nach dem Erkalten noch nach. In eine
kleine Flasche fullen und kuhl lagern. Ich gebe die ganzen
ausgekratzten Schoten mit in der Flasche.

Haltbarkeit:
Mehrere Wochen
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