Likier mleczny #3

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4784 razy.

Proporcja na 1 litr:

0,5 | swiezego (nie gotowanego!) mleka; najlepiej, gdy jest to mleko "wiejskie", kupione u uczciwego
rolnika (moze by¢ takze ta samailos¢ Swiezej, stodkiej Smietanki),

0,5 kg cukru (najlepszy jest gruby krysztat),
pot laski wanilii,

jedna dobrze wymyta cytryna,

0,5 I spirytusu,

stdj z zakretka albo butelka o pojemnosci 1,5-5 1.

Mleko lub $mietanke wla¢ do stoja, wsypaé cukier i miesza¢ tak dtugo, az sie rozpusci.

Dodaé¢ przekrojone wzdtuz (na 2-4 czesci) pot laski wanilii oraz pokrajana w plastry cytryne, bardzo doktadnie
oczyszczona z pestek (nawet tych najdrobniejszych), ale ze skorka.

Na koniec wla¢ spirytus, zamieszaé , szczelnie zakreci¢ stoj i postawi¢ na stoncu (najlepiej na oknie).
Stoj powinien sta¢ przez ok. 6 tygodni.

Przez pierwsze 3-4 tygodnie od czasu do czasu energicznie potrzgsamy naczyniem, aby napoj sie
przemacerowat.

U géry stoja powinien wyklarowac¢ sie likier koloru cytrynowego, o konsystenciji oliwy.

Siggamy go do waskiej, litrowej butelki (tak jak wino - cienkim wezykiem, na zasadzie lewarka) i filtrujemy
przez bibute - najlepiej na niezbyt gtebokim lejku, tak by kapato kropelkami.

Likier powinien by¢ krystalicznie przejrzysty.

From: slavek_s@usa.net (Slav)

Nie u gory a u dotu bedzie to co najlepsze.
Nadestal(a)’keram 2006-05-28 22:05:03

Jest coraz lepszy ,ma delikatny aksamitny smak.
Nadestat(a):keram 2006-08-21 22:08:40
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