Vlierbloemenlimonade
Je kan met vlierbloemen in mei tot juni oogsten. Niet langs de weg maar ergens achteraf of in het bos.

Oogst de hele scherm, als de zon er minimaal een uur opgestaan heeft en hij goed droog is.

Thuis de trossen uitschudden op beestjes.

Dan zoveel mogelijk de dikkere groene stelen verwijderen. Des te lekkerder, geconcentreerder wordt de smaak.
Een goed schoongemaakte glazen pot van twee liter vullen met verse vlierbloesemschermpjes. Naar smaak kan je wat verveineblad of een kruidnageltje toevoegen

1 of 2 citroenen  in schijven snijden en erop leggen, met 500 gram suiker overstrooien. Ik druk alles goed aan en overgiet het met water. Laat dit 1 tot 2 dagen op een warme plek of in de zon trekken. 

Evt na 1 dag sap filteren en met nieuwe bloemschermen inzetten 

Zeven en langzaam aan de kook brengen terwijl je weer 1/2 kg suiker toevoegt, neem de kookpot van het vuur als de eerste bubbels de kop opsteken.

In goed gesteriliseerde flessen gieten door een zeefdoek of een theefilterzakje.

Bewaren in de kelder of een andere donkere koude plek.

Lekker met koud water verdund en een schijfje citroen en/of vers verveineblad

Ook met sparood of  witte wijn 

Over toetjes, pannenkoeken of een scheut door verse fruitsalades

Vlierbloesenjam

Je kan er jam van maken door een deel siroop aan te vullen tot ¾ liter (hoe groter dit deel hoe sterker de smaak.

1/2 Vanillestokje, verveineblad of een kruidnageltje naar smaak meekoken

Sap van een halve uitgeperste citroen, 350 gram suiker en 1 pakje Marmello 2 toevoegen

2 3 Minuten doorkoken en in goed schoongemaakte potjes doen.

Potjes met schroefdeksels op zijn kop zetten en na 5 minuten weer omdraaien.

Jam op een donkere koele plek 1 jaar houdbaar.
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