Likier jarzebinowy

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4690 razy.

Dojrzate jagody jarzebiny (wykluczone owoce z drzew rosngcych w miastach i przy szosach) sparzy¢ goracg
wodg, a gdy podeschna, napetni¢ nimi do potowy 5-litrowg butle lub niewielki ggsior i zala¢ spirytusem tak, aby je

przykryt.
Doda¢ 3 dag cynamonu, gasior zakorkowac¢ i postawi¢ na kilka tygodni na stoncu lub w cieptym miejscu.

Po tym okresie zrobi¢ syrop z 350 dag cukru i 4 | wody, spirytus znad owocdw przecedzi¢ , zmieszaé z
ostudzonym syropem, przela¢ do czystego gasiora, zatkaé korkiem i odstawi¢ na miesigc.

Po miesiacu likier przefiltrowac , przela¢ do butelek, zakorkowaé i zalakowacé .

Jezeli po jednorazowym filtrowaniu trunek nie bedzie jeszcze zupetnie klarowny, czynno$¢ te nalezy powtorzyc .

From: slavek_s@usa.net (Slav)
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