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Honigtranke

entnommen aus: J. S. Dérner: ,Kochen und heilen mit Honig“, ECON-Taschenbuchverlag,
Dusseldorf, 1985

Honiglimonade Den Honig mit frisch gepresstem Zitronensaft vermischen. Je 30
bis 40 g dieser Mischung in ein groBes Glas geben und mit
> 500 g Honig Mineralwasser oder reinem Brunnenwasser aufgiel3en und gut
» 100 ml Zitronensaft vermischen.
> 0,2 | Mineral- oder Honiglimonade ist an heiBen Tagen sehr erfrischend, aber auch
Brunnenwasser pro als Schlaftrunk beliebt und bekémmlich.
Glas
Honig-Hopfen-Wein Bienenhonig in Wasser auflésen und unter Ruhren aufkochen
lassen. Abschdumen und noch drei- bis viermal aufkochen
> 500 g Honig lassen. In einen sauberen Garballon flllen. Bierhefe mit etwas
> 4| Wasser warmem Wasser auflosen und zufigen. Hopfendolden in ein
> 50 g Bierhefe Leinensackchen nahen, hineinhdngen und mit einem Gérspund
> 15 g Hopfendolden verschlieBen. Nach etwa 2 Monaten den Honig-Hopfen-Wein in
Flaschen fillen und gut verkorken.
Honigpunsch Wasser mit Honig, Zimt, Nelken und Orangen- oder
Zitronenschale gut durchkochen. Saft zugeben und alles durch
> 11Wasser ein Leinentuch in eine Punschterrine seihen. Arrak zugief3en.
> 250 g Honig Dieser Punsch schmeckt hei3 und kalt. In gut verschlieBbaren
> 1 Prise Zimt Flaschen halt er sich aulRerdem einige Wochen lang frisch.
> 5 Nelken
» 2 EL geriebene
Orangen- oder
Zitronenschale
» Saft von 1 Orange oder
Zitrone
> Yal Arrak
Honig-Tee-Punsch Tee mit 1 Liter kochendem Wasser (berbriihen. 5 Minuten
ziehen lassen. dann abgieBen. Mit Honig, Zimt und Nelken
> 5 TL Teeblatter (kraftige wieder zum Kochen bringen, einige Minuten leicht kochen lassen.
Sorte) Orangen- und Zitronensaft zugiel3en, dann wieder heif3 werden
> 100 g Honig lassen. Durch ein Sieb in ein Punschgefal? gieRen, mit dem
> 2 Stangen Zimt angewarmten Rum vermischen und au einem Stdvchen warm
> 2 Gewirznelken halten.
» 1/8 | Orangensaft
> 1/8 1 Zitronensaft
» 1/8 1 Jamaica Rum
Silvermans’s Drink Honig mit Sauerkirschsaft mischen und Weinbrand zuftigen. In

Glasern mit Zuckerrand servieren.
» 150 g Honig

» 150 ml Sauerkirschsaft
» 500 ml Weinbrand

Sternenschimmer 1 Glas Grapefruitsaft mit 1 TL Honig, 2 cl Cognhac und einigen
Stickchen Eis im Mixer gut durchschitteln. Mit Strohhalm
servieren.
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Honiglikor

» 500 g Honig
> Y| Alkohol (96 %)
» Y |Wasser

OstpreuBBischer
Barenfang

11 Weingeist

% | Weinbrand
2 kg Honig
Bergamott- oder
Muskatessenz
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Honigsekt

» 1| neuer Wein
» 150 g Honig
» 2 cl Likor

Honigperle

10 | Wasser
2 kg Honig
Zimt

Ingwer

1 TL Hefe
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Honigwein (Met)

10 | Wasser

3 kg

1 haselnussgrol3es
Stlck Rheinweinhefe
1 Muskatnuss

1 Zimtstange oder 1
Ingwerwurzel
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Kraftiger Gewilrzmet

10 | Wasser

4 kg Bienenhonig

50 g Backerhefe

1 g Weinstein

1 g Zitronensaure

1 Stange Zimt

1 Prise geriebene
Muskatnuss

1 kleine Ingwerwurzel
5 zerstoRene Nelken
etwas getrocknete
Zitronenmelisse
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Honig in Alkohol auflésen, dabei kraftig rihren. Erst wenn die
Honig-Alkohol-Mischung véllig klar ist, ¥2 | abgekochtes Wasser
zugeben. Nicht den Honig erst in Wasser I6sen, weil sonst die
feineren Ole nicht richtig zur Geltung kommen. Ist die Losung
dann noch triib, durch dickes Filtrierpapier geben. In Flaschen
fullen, gut verkorken und kihl aufbewahren. Der fertige Likor
enthalt 34% Alkohol.

Weingeist, Weinbrand und Honig mischen, auf ca. 40 Grad
erhitzen, etwas abkuhlen lassen und unter Rihren Bergamott-
oder Muskatessenz tropfenweise zufligen. Mehrere Tage ruhig
lagern. In Flaschen fullen und Bodensatz zurlicklassen.

Wein mit Honig und einem guten Likdr mischen, 4 Tage an einem
kiihlen Ort ziehen lassen. Danach in Flaschen fiillen. Stopfen mit
Draht umschniiren und die Flaschen senkrecht 4 Wochen garen
lassen.

Wasser mit Honig, Zimt und Ingwer aufkochen, dann abkihlen
lassen. In das abgekihlte Honigwasser Hefe riihren und bei 15
Grad 3 Tage géaren lassen. Die Flussigkeit in starke Flaschen
filtern, verkorken und den Korken mit Draht befestigen. Flaschen
kuhl legen. Durch die unterbrochene Garung entwickelt sich sehr
viel Kohlensaure, schwache Flaschen wirden leicht gesprengt
werden. Honigperle sollte mindestens 4 bis 6 Wochen liegen -
Vorsicht beim Offnen: Das Getrank schaumt wie Champagner!

.Wasser mit Honig aufkochen und abschaumen. Auf 12 bis 18
Grad abkihlen lassen, in ein kleines Fal} fillen. Etwas
Honigwasser entnehmen, die Rheinweinhefe darin verrtihren und
in das Fal3 gieRBen. Gewirze in einem kleinen Séackchen in das
Fal3 hangen und Fal} mit einem Garspund verschlieRen. Nach 4
bis 6 Wochen, nach der Garung, die Gewilrze enthehmen. Es
dauert weitere 4 bis 5 Monate, bis der Wein vollstéandig klar ist.
Dann erst sorgféltig abziehen und in Flaschen flllen.

Wasser mit Honig mischen und ca. 2 Stunden unter standigem
Ruhren kochen lassen, dann den Schaum abnehmen.
Backerhefe in wenig warmem Wasser aufldsen und unterrtihren.
Gewdrze in einen kleinen Leinenbeutel ndhen. Die Honigldsung
in ein abdeckbares Steingutgefal? fiullen, den Gewdilrzbeutel
hineinhdngen und etwa 2 Monate ziehen lassen, mdglichst bei
konstanter Temperatur

von 20 bis 25 Grad. Dann in Flaschen oder in ein bauchiges
Glasgefal? umfillen. Nach 6 Monaten nochmals abziehen und in
Flaschen fiillen. Gut mit Korken verschlieRen
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