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FUr dieses Rezept braucht es nur zwei Hauptzutaten:
eine Orange und guten Honig.
Dazu kommen ein paar duftende Gewurze und vor allem: Zeit und Ruhe.

Wenn alles zusammenkommt, beginnt die Frucht sich langsam zu verwandeln,
Tag fur Tag, ganz von selbst.

Zutaten

e 1 Bio-Orange

250 g roher, nicht pasteurisierter Honig
ein kleines Stuck Zimtstange

etwas Sternanis

ein paar Nelken

ein Hauch Vanille

So wird es gemacht

Die Orange wird gut gewaschen und in dinne Scheiben geschnitten.

Die Orangenscheiben kommen zusammen mit den Gewdurzen in ein sauberes
Glas.

Nun wird alles mit Honig bedeckt, sodass die Orange ganz im Honig liegt.

Das Glas wird nicht ganz fest verschlossen und darf 4 bis 7 Tage bei
Zimmertemperatur ruhen.

In dieser Zeit kann man das Glas vorsichtig bewegen, damit sich der Honig gut
verteilt.

Wenn kleine Blaschen entstehen und es sufd und wuirzig duftet, ist Sabines
Geschenk fertig und darf in den Kuhlschrank umziehen.

Die sul3en Bienenorangen halten sich mehrere Wochen und werden mit jedem
Tag ein bisschen feiner.

Sie schmecken gut zu Joghurt, Kefir, auf Brot oder einfach pur, als kleines
Honigwunder.




