





Allerlei gegen Husten,
nebst Halsschmerzen
und Heiserkeit







Husten ist fiir unseren Korper eine grosse Kraftan-
strengung und wer kennt es nicht, vor lauter Hu-
sten nicht einschlafen zu kénnen.

Hustensirupe lindern den Husten, indem sie das
Abhusten erleichtern, auf sanfte Weise, und unter-
driicken ihn nicht.

Diese Sirupe sind schnell herzustellen und halten
an die 3 Monate, wenn sie kithl und dunkel gela-
oert werden.

In diesem eBook mochte ich euch diverse Husten-
sirupe und andere Methoden vorstellen, die in un-
terschiedlichen Jahreszeiten verwendet werden
konnen. Es ist meine eigene Sammlung an Rezep-
ten, nach denen ich vorgehe, wenn bei uns gehu-
stet und geschnupft wird.
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15 g gemischte Hustenkriuter

5 g Stissholzwurzel
250 ml Honig

(am besten aus deiner Region)

350 ml Wasser

Hustenkriuter gibt es sehr viele, wie zum Beispiel der Thymian,
Konigskerzenbliiten, Salbei, Andorn, Anis, Lindenbliiten oder
auch die Schliisselblume. Nach Belieben mischt ihr euch eure
Hustenkriuter selber. Drei verschiedene Kriuter sollte eure Mi-
schung nicht tiberschreiten.

Die kleingeschnittene Siissholzwurzel und eure Hustenkriu-

ter setzt ihr zusammen mit dem Wasser auf kleiner Flamme und
lasst es allmihlich zum Kochen bringen. Der Kochtopt sollte ge-
schlossen werden, damit sich nichts verfliichtigen und die Wirk-
stoffe erhalten bleiben. Es wird nur kurz aufgekocht und sofort
vom Herd genommen. Nun rithrt ihr flissigen Honig unter das
Gemisch. Je nach Honigart dauert es ein wenig bis er sich gut
mischt. Danach lasst ihr es tiir eine halbe Stunde geschlossen
durchziehen. Nun wird alles in einem relativ grossléchrigen Sieb
abgefiltert und die Kriuter kriftig ausgedriicke.

In eine kleine sterilisierte Flasche abfiillen und kiihl lagern.



Zaicbelieft

Dieses Hausmittel, das wir wohl alle kennen ist der Klassiker un-
ter den Hustenmitteln. Zwiebelsaft wirkt schleimlosend und anti-

bakteriell.

Um einen Zwiebelsaft herzustellen nehmt ihr zwei Zwiebeln
und zerschneidet sie in kleine Stiicke. Diese fullt ihr in ein Glas
und gebt einen grossziigigen Teeloftel Honig hinzu. Wenn ihr es
schnell braucht, so konnt ihr schon nach 3 Stunden diese Masse
abfiltern, gut ausdriicken und teeloftelweise einnehmen.

Am besten ware es wenn ihr es tiber Nacht durchziehen lasst.
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Bitte beachtet das kein Essig-Essenz verwendet werden darfl!!

Am besten werden datiir Zuckerwiirfel genommen. Der Zucker-
wiirfel wird mit Apfelessig oder nach Geschmack auch ein ande-
rer Essig betrdufelt. Dieser Essig-Zuckerwiirfel wird gelutscht und
kann bis zu 4 x tiglich eingenommen werden. Essig ist dafiir be-
kannt, das er Bakterien abtotet.



Der schwarze Rettich soll am besten sein. Alles was ihr daftir be-
notigt ist ein Rettich und Zucker.

Am oberen Teil des Rettichs hohlt ihr ihn ein wenig aus. So das
ca. 3 Essloftel Zucker hineinpassen. Anschliessend wird er bis
zur unteren Spitze durchbohrt. Die Durchbohrung sollte nicht
zu breit werden, damit der Zucker von oben nicht hindurch-
fallt. Nun setzt ihr euren priparierten Rettich auf ein Glas und
stellt ihn in den Kiihlschrank. Nach einer Zeit entzieht der Zu-
cker dem Rettich Saft und fliesst durch die Durchbohrung in das
Glas.

Alternativ kann auch Honig genommen werden. Datiir schnei-
det ihr den Rettich in zwei Halften und hohlt sie aus und fiillt in
die Aushohlung Honig hinein und lasst es tiber Nacht im Kiihl-
schrank ziehen. Danach kann direkt aus dem Rettich der Honig
teeloftelweise eingenommen werden.
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Dieser Kriutersirup lindert Husten, Heiserkeit und Hals-
schmerzen. Er kann bis zu 4 x teeloflelweise tiglich eingenom-
men werden.

Fiir die Zubereitung bendtigt je:
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1 x Essloffel Salbei,

228 Fenchel und Spitzwegerich
/ 4 150-200 g Kandiszucker

200 ml Wasser

Eure Kriuter werden mit dem vorher abgekochten Wasser tiber-
cossen und gleich geschlossen, damit die Wirkstofte sich nicht
verfliichtigen kénnen. Das Gemisch wird fiir eine halbe Stunde
auf kleinster Flamme stehengelassen, damit es gut durchziehen
kann. Danach lost ihr den Kandiszucker darin auf und rithrt al-
les gut um. Wenn ihr den Deckel autmachrt, lasst die am Deckel
entstandene Nisse in euren Topf laufen. Alles ein wenig weiter-
kocheln bis es eine sirupartige Masse ist. Dann konnt ihr alles ab-
fullen. Die Kriuter bleiben in dem Sirup drin, darum achtet bit-
te darauf das sie sehr klein geschnitten werden. Noch besser ist es,
sie zu pulverisieren.






Heisse O)Vldleh mit Fanig

Ein Klassiker wie der Zwiebelsatt. Alles was ihr datiir benotigt
ist Milch und Honig. Fiir einen Becher nehmt ihr 250 ml Milch
und kocht sie kurz aut. Erst danach gebt ihr 2-3 Essloftel Honig
hinzu. Am besten eignet sich hier der Eukalyptushonig. Es kann
aber auch ein anderer Honig verwendet werden.

hymian~Salbei~Jee

Auf 250 ml Wasser nehmt ihr 20 g Thymian und 20 g Salbei.
Das Wasser wird aufgekocht und heiss tiber die Kriuter gegossen.
Die Tasse bitte mit einem Tellerchen abdecken. 10 Minuten zie-
hen lassen, abfiltern und mit Honig vermischen. 3 Tassen davon
taglich trinken.

Kotwein- FHonig

Dieser Rotwein-Honig sollte vor dem Schlafengehen getrunken
werden. Er beruhigt und gibt Kraft. Dattir 250 ml guter Rotwein
aufgekocht und mit 25 g Honig, etwas Zitronensaft und Ingwer
cemischt und erwidrmt. Danach in eine Tasse fiillen und warm
trinken.



Auf 250 ml Wasser nehmt ihr 1 Teeloffel Salz. Das Wasser

wird kurz aufgekocht und das Salz darin aufgelost. Achtet bei
der Zubereitung auf hochwertiges Salz. Nach Bedart mehrmals
taglich damit gurgeln.

Gurgelwasser sollte alle 2-3 Stunden verwendet werden. Es be-
ruhigt die Schleimhiute und bringt spurbar Linderung. Gur-
gelwasser immer gleich ausspucken und nicht herunterschlu-
cken.
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‘Thymian ist bei einer Erkaltung ein Allround-Talent. Er lin-
dert unsere Beschwerden bei Bronchitis, Heiserkeit, Erkail-
tungen, Halsschmerzen, Reizhusten oder auch bei einer Hals-
entziindung.

Fir die Zubereitung nehmt ihr 300 ml kochendes Wasser und
ibergiesst damit eine Handvoll kleingeschnittenes Thymian-
kraut. Abdecken und tber Nacht ziehen lassen. Nichsten Tag
abfiltern und der Flissigkeit 150-200 g Zucker hinzutigen.
Unter leichten kocheln wird der Zucker in der Flissigkeit auf-
oelost bis es eine sirupartige Substanz geworden ist. Nun wird
derfertige Thymiansirup in eine Flasche umgetiillt und dunkel
und kihl gelagert.






Breitwegerich durch einen Entsafter lassen. Auf 250 ml Breitwe-
oerichsaft gebt ihr 125 g Zucker und lasst es zu einem Sirup ein-
kochen. 3 x tiglich einen Essloftel bei Asthma, Atembeschwerden
oder einer Erkiltung einnehmen.
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Fiir eine Handvoll trischer Triebspitzen nehmt ihr 250 ¢ brau-
nen Zucker. Der Zucker wird auf kleiner Flamme verfliissigt und
iber die kleingeschnittenen Fichtentriebe gegossen. Alles gut ver-
schliessen und fiir 4 Wochen durchziehen lassen. Danach abfil-
tern, den Rest gut ausdriicken und in ein geeignetes Getiss tiil-
len. Nach Bedarf einen Essloftel einnehmen.

Knigiserzanbliion-Siuy

10 g Konigskerzenbliiten werden mit 250 ml Wasser aufgekocht.
Nicht weiterkochen lassen. 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen
und dann abfiltern. Mit 125 g Zucker zu einem Sirup einkochen
lassen. Abtiillen und kiihl lagern.



Kenigskerzenbliiton- Ftonig

Der Honig kann natiirlich nur in der Zeit, wenn die Kénigsker-
ze bliiht, zubereitet werden. Fiir diesen Honig nehmt ihr eine
Handvoll Bliiten der Kénigskerze und fille sie in ein Glas. Dann
oiesst ihr flissigen Honig hinzu, bis alles bedeckt ist. Das Gan-
ze wird fir 4 Wochen stehen gelassen. Danach abfiltern, den Rest
ausdriicken und in saubere Gliaser umftllen.

(ngocihenig

Alles was ihr tiir diesen Ingwerhonig benétigt ist:

1 nicht zu kleine Knolle Ingwer
1 Glas fliissigen Honig

Der Ingwer wird auf einer Reibe in ein Glas gerieben, dass ihr fiir
den Ingwerhonig verwenden wollt. Wieviel Ingwer ihr nehmt,
hingt davon ab, wie ihr den Geschmack von Ingwer mogt. Ich
zerreibe ca. 1/4 Ingwer zu der Menge was ich an Honig habe.
Dann fagt ihr den Honig hinzu und verriihre alles gut. Das war
es auch schon. Der Ingwerhonig sollte kithl und dunkel gelagert
werden und ist sehr lange haltbar. Bei einer Erkiltung kénnen bis
zu 6 Teeloftel am Tag eingenommen werden oder der Ingwerho-
nig wird in euren Tee vermischt.



Fiir einen Fenchelhonig nehmt ihr 10 g zerstossene Fenchelsamen
und iibergiesst sie mit 100 ¢ Honig. Durch das Zerstossen der
Fenchelsamen werden die dtherischen Ole freigesetzt, die uns so
wunderbar bei einer Erkidltung unterstiitzen. Nun alles krittig

verrithren und fiir 5-7 Tage stehen lassen. Dann filtert ihr alles ab
und fillt es in ein sauberes Schraubglas.
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500 g Holunderbeeren werden von den kleinen griinen Stielen
befreit und mit Saft von einer Zitrone auf ca. 40° C erhitzt. Beim
Erhitzen solltet ihr die Holunderbeeren ein wenig zerquetschen.
Danach wird der Topf von dem Herd genommen und zugedeckt
3-4 Stunden ziehen gelassen.

Nachdem alles gut abgekiihlt ist, wird alles durch ein Leinentuch
oepresst. Den ausgepressten Holunderbeerensatt giesst ihr nun
mit ca. 350 ml Wasser aut und erwirmt das Gemisch auf 85° C.
Diese Gradzahlen sind wichtig tiir den Erhalt der Wirkstofte in
den Holunderbeeren und auch fir die Haltbarkeit. Nun fiigt ihr
350 g Zucker hinzu und 16st ihn gut auf. Der Saft wird nun in
heisse und sterilisierte Flaschen umgettllt und gleich verschlos-
sen. Nachdem sie abgekiihlt sind, muss dieser Holunderbeeren-
sirup kithl und dunkel gelagert werden. Am besten im Kiihl-

schrank.



[hr nehmt soviele Huflattichbliiten, das euer Einmachglas bis
zum Rand gefillt ist und tibergiesst sie mit dem Honig eurer
Wahl. Alles gut verschliessen und tiir 4 Wochen durchziehen las-
sen. Danach die Huflattichbliiten abfiltern (am besten, wenn ihr
die Bliiten ganz lisst und sie dann mit einem Teel6ftel aus dem
Honig nehmt) und in ein sauberes Gefdss umfillen.

Oeitechern~ Sirugy

[hr nehmt zwei Essloftel Veilchenbliiten (getrocknet oder trisch)
und tibergiesst sie mit gut 400 ml kochendem Wasser. Alles tiir
20-30 Minuten zugedeckt auf niedriger Temperatur kocheln las-
sen und danach abfiltern. Dann noch einmal aufkochen und 5-
8 Essloffel Honig einriihren, bis die Veilchenfliissigkeit sirupartig
wird. Nun fullt ihr es in eine dunkle Flasche und stellt es in den
Kiithlschrank. Bei Erkiltung werden 1-2 Teel6ftel morgens und

abends eingenommen.
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Dieses eBook wird, wie es die Zeit zulasst, im-
mer wieder aktualisiert mit neuen Rezepten. Die
Neuauflage ersetzt dann das alte eBook. Das Lay-
out und der Inhalt ist neu. Kategorien lasse ich be-
wusst weg, weil es noch nicht umfangreich genug

daftir ist.

Wer mich und mein Celticgarden tiber Paypal mit
einem Energieausgleich unterstiitzen mochte, der

verwendet bitte diese Email:
katuschka@celticgarden.de

Ich bedanke mich im voraus,

K

Datenschutz & Impressum
hteps://www.celticgarden.de/datenschutzerklaerung/
hteps://www.celticgarden.de/impressum/







