
Pluk de magnoliabloesem altijd met respect voor de natuur.

Zet de pan met water op het vuur en los daar de suiker in op.

Laat het suikerwater afkoelen tot lichaamstemperatuur.

scheur de bloemblaadjes in stukken en stop deze in een (weck)pot.

giet het afgekoelde suikerwater over de gescheurde bloesem. wacht 24 uur.

zeef het mengsel en bewaar het tot een halfjaar lang koel en droog in een

beugelfles. 
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MAGNOLIA-S
IROOP

Magnolia bloesemsiroop is een
heerlijke en unieke toevoeging

aan je keuken. De zoete en licht
citrusachtige smaak is ideaal te

combineren met (non)-
alcoholische drankjes en

smakelijk gebak en desserts. 



Je maakt de siroop zelf met
wildgeplukte bloemblaadjes.

 
Hoe? Dat vertellen we je graag!

Recept-ideeën

het is ideaal te gebruiken

voor (non) alcoholische

cocktails met koolzuur.

je kunt met de siroop een

simpele (cup)cake

(frosting) heerlijk laten

smaken.

Giet het door de yoghurt

of zelfgemaakte roomijs,

maar pas op want je bent

zo door je kostbare

voorraad heen!

De magnoliasiroop heeft niet

alleen een unieke smaak, maar

ook een prachtige kleur. 

Bereiding

Benodigdheden
voor een fles siroop van 0,75 Liter

0,5 liter (bron)water

400 gram suiker

200 gram magnoliabloemen

1 TL. citroensap


