Likier wisniowy na miodzie

Dodano: 2005-08-08 20:20:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 5068 razy.

Wisnie z pestkami 4 kg, miod 2 kg, laska wanilii, gozdziki 3-4 szt., spirytus 95% 1 litr, wodka 40% 1 litr

Optukane wisnie wsypa¢ do butli i zala¢ miodem dorzucajac wanilie i gozdziki (jesli midd jest konsystenc;ji statej
trzeba wstawi¢ stoik z miodem do garnka z woda i podgrzewa¢ az do zmiany konstystencji na ptynng).Nastepnie
ustawi¢ butle na silnym stoncu na tydzien. Zlaé pozyskany sok, a wisnie zala¢ spirytusem.Butle ustawi¢ w
zacienionym miejscu na tydzien.Po tym czasie zlaé spirytus, wisnie przeptuka¢ waddka.Pozyskany uprzednio

sok z miodem nalezy pogrza¢ utrzymujac w stanie wrzenia przez 10 minut (ostroznie, by nie wykipiat). Do

nieco przestudzonego ptynu doda¢ zlane z wisni ( zmieszane ze sobg) spirytus i wodke. Rozla¢ do butelek,
zakorkowac i pozostawi¢ na miesigc do dojrzewania. Zaleznie od uzytego gatunku miodu uzyskamy odmienny
aromat likieru - warto poprobowac .

Nadestat: jabosz <jabosz1@o2.pl>
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