Likier mleczny #4

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4496 razy.

Skraja¢ cienka warstwe skorki z 4 umytych cytryn (biaty podskoérek odrzuci¢ ) i wrzuci¢ do butli lub gasiorka.
Doda¢ cytryny pokrajane w plastry (pestki usungg¢ ).

Zasypac¢ cukrem w ilosci 0,5-1 kg, zaleznie od pozadanej stodyczy.

Doda¢ 1-2 laski wanilii lub ok. 50 kropli esencji waniliowe;.

Nastepnie doda¢ 1 | mleka petnego, 0,5 | spirytusu, 0,5 | rumu biatego (lub 0,25 | rumu biatego i 0,5 | rumu
ztocistego).

Naczynie zakorkowac¢ , pozostawi¢ w cieple i codziennie kilka razy energicznie potrzasna¢ , aby cukier zupetnie
sie rozpuscit.

Po 6-9 tygodniach wyja¢ z naczynia skorki, cytryny i wanilie.
Do duzego lejka witozy¢ warstwe waty, na to - cienkie geste ptotno i likier przefiltrowac .

Napdj bedzie zupetnie czysty, a na ptdtnie pozostanie aromatyczny, stodki twarozek (po $cieciu sie mleka),
ktory moze stanowi¢ doskonate nadzienie do nalesnikow, do przetozenia tortu lub na kruche ciasteczka.

Gotowy likier (ok. 2 1) o mocy ok. 30% i smaku mleczno-irysowo-cytrynowym oraz przejrzystej barwie
stomkowej wla¢ do butelek, zakorkowaé i przechowywaé w ciemnym, chtodnym miejscu.

Ten wyborny likier nalezy pi¢ w temperaturze 10-12st.C.
Zamiast wanilii mozna doda¢ 20 kropli esencji migdatowe;j.

Na Zachodzie znane sg biate emulsyjne likiery mieszane o zawartosci 30% petnego mleka, 22% cukru i
mocy - 20-25%.

Aby mleko w likierze sie nie $cieto, dodawane sg naturalne emulgatory.

Nasz "Polmos" produkuje m.in. "Krem Pomaranczowy" (18%) z odttuszczonego mleka w proszku.
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