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I Veronika Mü ller. 
geboren in Sachso.:n. wlI\'hs in Nied~r.;;lchsen auf und 
schloß den Iksllch der Frauenfachschulc mit dem 
SI:l1itscxamen in Hau~wi rt~ch llf! ;,b. Es fo lgten fach· 
ahitur in Br~mcn li nd l'\'\'ij;ihrigc Volont;in;u"it " n ci­
n<.'r Kieler Tageszei t U rlS. Da nn ;Irb",i!ete sie ;1 1, Red;,k· 
teurin für \'erschiedcne 7.ci ts(hr iftcn und Pressedien­
ste. 197 1 wu rde sie Food jOllrJ'1!1 isti n lind frei e Mi tar· 
beiterin bei »Menü«, wo ih n:: Begeis terung rür Ko· 
ehen, Essen und Trinken auf besonders rruchtbaren 
Roden fiel. Heute schreibt sie mr verschiedene Vcrlasc 
und Agenturen zum Thema Kochen. 

Die erfolgreiche Kochblll'hautorin Iw.:e viele Jahre 
in Bayern und ist heUle mit ih re r F:lmilie im Bad ischen 
zu Hause. 

r Wichtiger Hinweis und Warnung 1 
Alkohol ist e in GenulJmiuel. aher auch eine gc· 
f:i hrl iehe Droge. Wenn Sie d i~ Liköre und 
Schnap5e dieses Buches ohnc Re\le genießen 
wollen, lesen Sie biue unbedingt zunächst das 
Ka pitel "Vom richtigen Umgang mil Alkohol .. 
:luf Scite9. Und bedenkt"n Sie. daO jeder 
Mensch auf Alkohol individuel l reagiert . Vor 
allem aber: Alkohol ist in keiner Form ein Ge· 
tränk rur Kinder urld Jugendlidld 

Autofahrer mllssen be~chten . d ~ß die I\l ko· 
ho lwirkung über viele Stunden anh~lten kann. 
also auch 11 0Ch in d~11 nflchs tcn 'n'g hinein_ 



Sie 
Ein Wort zuvor 4 

Wichtiges über Liköre und Schnäpse 5 
Notwendige Gerate 5 
Alkohol und verwendete Schnäpse 5 
Besondere Zutatcn und Aromen 7 
Von der Maische zum Schnaps 8 
Vom richtigen Umgang mit Alkohol 9 

Bitter und pikant herbe Tropfen 10 
Anislikör 10 
Gewürzwiisserchen nach H. Bcnz 10 
Tombi-Bitter 11 
Würziger Rum 12 
Pußtatrunk 12 
Binerlikör mit Tee 13 
Ein-Dutzcnd-ßittcr 13 
Artischockenlikör 14 

Liköre mit Kräutern und Gewün~cn 15 
Curar;ao hausgemacht 15 
Chartreuse-Liqueur 16 
Minzlikör 19 
Brauner Bär 19 
Vanillc1ikör für Mixer 20 
Vanillelikör 21 
Münch ner Bierliquer 21 
Kräuterlikör nach Art des Bimedictine 22 
Waldmeister },Grüner Heinrich,( 22 
Wacholderlikör 23 
Böhmischer Kümmel 23 
Großmuttcrs Nelkenlikör 24 

Liköre mit Beeren und Früchten 25 
Limoncel lo-Likör 25 
He idelbecrlikör 25 
Badischer Sch lehenlikör 26 
Likör von Waldhimbeercn 29 
Johannisbeer-Aursetzer 29 
Würziger Orangenl ikör 30 
Orangen-Kaffee-Likör 30 
Hagebuttenli kör nach alter Art 31 

in diesem Buch 

3 

Holunderelixier 32 
Eberesc;henlikör 33 
Französischer Quittenlikör 33 
Quitten-Würz-Likör 34 
Ananaslikär 34 
Erdbeerlikör 35 
Golden Apricot 36 
Waehauer Marillenli kär 39 
Ki rsch-Himbeer-Likör 39 
Brombeer-Sherry-Likör 40 
Schwarzwiilder Johannisbeerschnaps 40 
Doppelkirseh 41 
Mandarinenlikör 42 
Andalusischcr Orangenlikör 42 

Liköre "on besonderer Art 43 
Tequila- Nuß- Likör 43 
Französischer Nußlikör 43 
Mandel-Holu nder-Likör 44 
Mande ll ikör 44 
Likör von Pecannüssen 45 
Tcclikör 45 
Eiercognae nach Großmuttcrs Art 46 
Eierl ikör mit Whisky 49 
Vanille-Sahne-Likör 49 
Avocadolikör 50 
Lavendellikör 51 
Hollerbhitenlikö r 51 
Honig- Hirnen-Li kör 52 
Ostpreußischer ßiirenfang 52 
Rosenlikör 53 
Kaffee-Creme-Likör 53 
Kaffeeli kör 54 
Vei1chenlikör 54 

Rezept- und S achregister 55 



Ein Wort zuvor 
Selbstgemachte Liköre und Schn:i pse sind nicht 
nur besondere Kösllichkeiten aus der eigenen 
Küche, auch ihre Zubereitung macht Spaß. Ffir 
mich hat es immer einen eigenen Reiz, die Würz­
zutaten für den Ansatz in die bauchige Rasche 
zu geben und mit dem jeweiligen Alkohol auf­
zugießen. Vergnügen berei tet dann natürlich erst 
recht die Kostprobe nach der oft lungen Reife­
zeit. Ocr individuell hergestellte Li kör ist ganz 
einfach außergewöhnlich, weil es ihn nirgends 
zu buren gibt und weil er ausgezeichnet 
schmeckt. Man hai für seine Gilstc, seine Freun­
de und seine Familie stets ei ne exquisite Spezia­
lilit t im Hause und immer ein willkommenes Ge­
schenk, mit dem man andere begllieken kann. 
Etwas Selbstgemachtes ist immer ctW:IS Beson­
deres und setzt, weil sehen, sozusagen ein Glanz­
licht au f den Speisezettel. W:lS al hilgl ich wird. 
verlien an Reiz. Und so ist es eben auch mit Li­
kören. Sie so llen kleine Höhepunkte sein. ein fei­
nes Menü stilgerecht abschließen. bcim gcmütli­
ehen Nachmittagskaffee zusii tzlich eine klei ne 
kul i nari~che Freude machen. Auch au~ ge~und­

heitlichcn Gründen empfehlen dies die Erniih­
rungswissenschaftl er und Mediziner; denn Alko­
hol ist nur so lange wohltuend in seiner Wirkung, 
als er in zuträglichen Ponionen genossen wird. 
jedes zuviel ist von Übel. Ansonsten regen \'or al­
lem die auf Kräutern oder GewürLen basieren­
den »Drinks« nach ei nem großen Schlemmer­
essen den triigen Verdauungs:lpparat an und 
aktivieren die Magensiiftc. 
Viele der in diesem Buch vorgestellten Liköre 
gehören bei mir seit langem zum festen haus­
eigenen Repenoire. Einige Rezepte habe ich im 
Laufe der Zcit geschmacklich immer wieder neu 
gestal tet. Ich hoffe. daß Sie mit all diesen fe inen 
Kreationen viel Freude haben werden. I nsge­
Silmt sind so \:iele Infonn ationen vorha nden. 
daß sie viele weitere Experimente möglich ma­
chen. Kreativ sein können Sie nach Herzenslust; 
ich liefere Ihnen sozusagen nur das G rundmu­
ster. Fügen Sie Ihr LieblingsgewürL hinzu oder 
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lassen Sie don ein Kr'j utlein weg, das Ihnen 
nicht so behagt. 
Weitere Variationsmöglichkeiten ergeben sich 
d:ldurch. daß Sie statt beispielsweise Erdbeeren. 
die ich »vorschlage«, Himbeeren oder Brombee­
ren verwenden, daß Sie Mirabellen durch Reine­
clauden ersetzen und statt Orangen Ziuonen 
oder Limetten nehmen könlle ll. Auch bei den 
Blütenlikören sind Änderungen möglich. $0 
wird aus dem Rosenlikör ein Veilchen- oder 
Lavendel likör. 
Die Rezepte sind so detaillien abgefaßt, daß sie 
ei nfach und problemlos nachvollziehbar ~ind . 

Damit Sie mit einem Blick sehen können, wie 
lange es dauen . bis Sie Ihren frisch angesetzten 
Likör genießen können. linden Sie die Reifezeit 
gesondert angegeben. Viele pr,J.ktische Tips und 
klare Schritt-fiir-Schrilt-Aufnahmen einzelner 
Arbeitsg:inge sollen zum guten G eli ngen beitra­
gen. Die brillanten Farbfotos zeigen die köstli­
chen Endergebnisse. 
Au ßer einigen auf Eigelb oder Sahne b:ls ieren­
den »Tropfen « benötigen sie übrigens alle eine 
mehr oder weniger lange Reifezeit. Aber diese 
G eduld wird belohnt ! 
Und so wünsche ich Ihnen viel Spaß bei der 
Zubereitung und ganz besonders beim spüteren 
Genuß »Ihres« Likörs. 

Ihre Veronika Miiller 



Wichtiges über Liköre Schnäpse 
Selbstgemachte geistvolle Getränke gchören für 
mich zu den Spezialitäten, von denen ich gerne 
meh rere im Hause habe. Schon die Zubereitung 
macht mir viel Spaß. Über die Geräte braucht 
man sich eigentlich nicht viele Gedanken zu ma­
chen. Die meisten davon sind in jedem Durch­
schnittshaushalt vorhanden. Wichtig ist vor al­
lem, daß Sie viel Geduld mitbringen: denn sind 
erst einmal die Würzzutatcn in der Flasche und 
der Ansatz fertiggestellt, beginnt die unerläßliche 
Reifezeit, in der Sie das Ganze an einem ruhigen 
Plätzchen sich selbst überlassen müssen. 

Notwendige Geräte 
In der nachfolgenden Übersicht finden Sil,; die 
Geräte aufgeftihn. die Sie für die Likärzuberei­
tung benötigen. Schliel31ich hängt das gute Ge­
lingen davon ab, daß im entscheidenden Augen­
blick das richtige Zubehör zur Hand ist: 
Ein hölzener Stampfer oder ein Handrührgeräl 
mit Passierstab, um Ansätze zu bearbeiten, von 
denen man auch zermustcs Fruchtfleisch mil im 
Endprodukt haben möchte. 
Ein Mulltueh, um das Haarsieb damit auszuklei­
den. Sehr gut geeignet ist e ine neue Mullwindc1, 
die man aber unbedingt vor dem ersten und nach 
jedem weiteren Gebrauch auskochen sollte. 
Ein Stieltopf, um darin Zuckersirup zu bereiten. 
Ein Haarsieb, um den Liköransatz abzuseihen. 
Das Sieb sollte aus Plastik sein, weil Metall unter 
Umständen das zarte Aroma verändern kann. 
Ein Kaffeefilter oder Trichter und Filterpapier 
für Liköre, die nach dem ersten Durchseihen be­
sonders klar sein sollen. 
Dickbauchige Flaschen mit möglichst breitem 
Hals, in denen der Likör reifen soll. Ich bevorzu­
ge übrigens Chianti-Flaschen und jene weithal­
sigen Flaschen, in denen man bestimmte ital ieni­
sche oder kalifamisehe Weine kaufen kann. 
Durch den weiten Hals kann man auch große 
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Fruchtstücke in die Flasche geben. Für diese Fla­
schen kann man in Haushaltswaren- oder in Ba­
steigeschäften besonders große Korken erstehen. 
Man bindet sie zusätzlich noch mit einem Tuch 
zu. Sehr gut eignen sich auch grolle 2- 5 1 fassen­
de Einmachgläser mit Deckel, d ie mittels Metali­
ringen am Glas befestigt und mit Ki ppverschlüs­
sen versehen sind. 

------- , 

fff. ~ J /~~~ ~\ 
. 500 
. 2."'0 
_ 150 

Meßbecher in verschiedenen Gräßen sind bei der Her- . 
stellung von geistvo llen Getr'Jnkcn unentbehrliche Kü­
chenhelfer. 

Kleinere "laschen oder Karaffen für d ie Aufbe· 
wahrung der fertigen Liköre. Ich persönlich neh­
me am liebsten Biernaschen mit Kippvcrschluß, 
die seit ei niger Zeit wieder erh:il tl ieh sind. 
Waage und litermaß soll ten siets in greifbarer 
Nähe stehen. 

Alkohol und 
verwendete Schnäpse 
Wie bei den Gerliten die Sauberkeit so ist bei den 
verwendeten Alkoholika erstklassige Qual ität 
das oberste Gebot. Hierzulande gibt es beson­
ders im Süden viele kleine Brennereien oder 
Bauernhöfe mit Brennrechten. Wenn man deren 
Produkte kennt und mag, kann man sie getrost 
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verwenden. Wer auf den Handel angewiesen ist. 
so llte sich nicht durch ß il1igangebOle vorschnell 
zu einem Kaufverlciten lassen. Ein " fu sel iger« 
Schn'lps zerstö rt so manches I"cine Heeren- oder 
Gewürla rorna. Bei eingeführten Markenproduk­
ten gehl man dagegen kein Risiko ein. 
Die nachfolgende Aufstellung gibt Ihnen cinen 
Überb li ck über di e Alkoholika. die für die Her­
stellung eigene r Liköre besonders geeignet sind. 

Alkohol (Äthyl:L1 kohol. Weingeist): In den Rc­
zepten wird h:lufig reiner Alkohol (96 Vo1.-%) 
verwendet. Er i~t in re iner Form nicht genießbar. 
sondern erst in der Verarbeitung. Für Liköre ver­
wendet man ihn dann 'Iusschliemich. wenn der 
Alkohol keinen Eigengeschmack haben sol l. 
1I.·lan kombiniert ihn mit anderen Al koholika. um 
deren Geschmack - etwa \"on Cognac oder 
Whisky - abzudämpfen. so daß er beim Endpro­
du kt nu r leicht durchscheint. Erhältlich ist Alko· 
hol für Liköre in Fachdrogerien. die (iber die Ab­
ga be genau Huch führen müssen (wie übrigens 
auch d ie Apotheken. die ihn 'lusschl ießlich zu 
medizinischen Zwecken verwenden dürfen). 
Den Preis diktiert die Bundesmonopolgesell­
schaft. 
Krannlwein: Bei diesem Gemisch von aus Desti l­
lation gewonnenem Alkohol und Wasser können 
sowohl Obst als auch Getreide. Kartoffeln oder 
Traubensaft Alkoholgrundprodukl sein. 
Bockbier (Starkbier) : Das untergii rige. alkohol­
reiche Bier mit über 16% Stammwürle und etwa 
5.5 % Alkohol wird für Hierlikör verwendet. 
Cognac: De r französische Qua litiitsbranntwein, 
der ausschließlich aus den Weinen des genau 
umgrenzten Gebietes Charentre hergestellt wer· 
den darf. eignet sich wegen seines milden Ge· 
schmacks besonders gut zur Herstellung eigener 
Liköre. 
Himbet-rgeisl : Viele Beerenfrüchte e ignen sich 
a\l~ Zuckermangel nicht dazu. als Maische ange· 
setzt zu werden, und sie wü rden beim Vergiiren 
auch Z\I viele ihrer wertvolle n AromastofTe ver· 
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lierell. Darum setzt man sie mit re inem Alkohol 
an und destilliert sie in llIeist nur einem Brenn­
vorg,mg. So auch den Himbeergeist. dessen 
Grundlage die a rOll1<ll ischen Wa ldhimheeren 
sind . Fü r Liköre sollte man ihn nur in Zusam· 
mcnh.mg mit Früchtcn. ;!ln beslen aromatischen 
Beeren. verwenden. 
Kirschwasser: Kirschwasser gehört für Kenne r zu 
den heste n Edelbriinden . Die berühmtesten 
deutschen » Wiisser« kommen aus dcm Schwarz· 
wald (d ie Bezeichnung ))Schwar.lw:llder Ki rsch· 
wasser« ist geschii tzt ). Kirschwasser sollte man 
möglichst nur in Kombination mi t Früchten. 
etwa mit Ki rschen. für Likö re \'cf\\·enden. 
Kombrannlw{'in : Er wird a uch nur schlicht 
»Korn« genan nt und ausschließlich aus Getrei­
dekorn (Roggen. Weizen, Buchweizen. H,lfcr 
oder Gerste) gebrannt. Die Bezeichnungen Edel­
ko rn. Doppclkorn oder d ie Endsi lben ·brand he· 
ziehungsweise ·brannt sind nur bei Produkten 
aus Deutschland und Österre ich anzutreffen. L1 ci 
dc'r Likörzubereitung kann Korn sowohl für 
Fruchtli köre als auch für Gewürzlikörc verwen· 
det werden. 
Marillenbranntwein: ~'l aril1e ist das österreichi­
sche Wort fü r Aprikose. Und von dort kOlllmen 
auch die besten Marillenbriinde. Für den selbst· 
gemachten Marillenlikör liißt er sich gut mit 
Wodka kombinieren. 
Obstler (Obslbralmt",ein) : Wegen seines leichten 
Fuselgeschmacks wi rd dieser Branntwein gern 
mit stark würl igen Zutaten kombiniert. 
RUIn: Dieser uus Zuckerrohr, Zuckerrohrsaft. 
Zuckerrohrmelasse und Rückstiinden der Roh r· 
zuckerherslellung vergorene und desti ll ierte 
Trin kbranntwein hm seine Heimut auf den In· 
seln der Karibik. Seine dunkle Farbe und sein 
s pezielles Aroma bekommt Rum durch die Lage· 
rung in alten Sherryf1issern. Meist wird er aus 
seinen Erleugerliindcrn mit einem Alkoholge. 
halt von 70- 80 Vol. ·% exportiert und in den Ver­
braucherliindern auf die gewü nschte Trinkst:irke 
(zwischen 38 und 55 Vol.·%) he rabgesetzt. Rum 
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läßt sich vor allem mit kräftigen Gewürzen zu Li­
kören kombinieren. - Weißer Rum hat ein be­
sonders feines Aroma und einen leichten Ge­
schmack, weshalb er sich bcsonders gut für die 
Herstellung von Fruchtlikören eignet. 
Topinambur: Dieser auch Tombi gcn,lIl1l te klare 
Schnaps wird - vor ullcm in Baden - aus der 
Wuri:elknolle e iner Sonnenblumenart gebrannt. 
Im Geschmack ist er etwas streng und erinnert 
an Enzian. Viele Kleinbrenner geben ihn nicht 
nur pur ab, sondern »veredeln« ihn mit kräftigen 
Gewürzen zu Bittern. 
Treslersdmaps: Korrckt müßte es Tresterbrannt­
wein heiUen. Trester ist der PreBrückstand von 
Trauben und Obst. Treslerschnaps wird jedoch 
nur aus Traubentres ter gewonnen. Die bekannte­
~ten unter ihnen sind der italienische Gr,lppa 
und der französische Marc. Viele deutsche Groß­
kellereien brennen ebenfalls Trester und verkau­
fen ihn. Für Likör eignet er sich gut in Verbin­
dung mit Gewürzen, Trauben und Kernobst. 
Weinbrand: ]Jer Oberbegriff für alle Branntwei­
ne, die ausschlielllich aus Wein gebrannt wer­
den, ist Weinbrand. Auch Cognac ist ein Wein­
brand,jedoch mit geSChütztem Nam en. Die 
QU<Jlität des Weinbrands hüngt in erster Linie 
von dem Grundprodukt ab. Um gute Weinbr;in­
de zu bekommen. was für die Likörbereitung 
sehr wichtig ist, sollte man nur Markenprodukte 
kaufen. Billigangebote können das zarte Likör­
aroma negativ beeintlussen. 
Wermutwein: Diese kurz Wermut genannten 
Aperitifweine aus Ital ien und Frankreich sind re­
lativ hochprozentig (16- 18 Vol.-%). 1 hren Iypi­
schen Geschmack bekommen sie durch Auszüge 
aus dem Wermutkraul. 
Whisky: Hierwl,tnde ,Im beliebtesten ist der. 
sich durch leichten Rauchgeschmack auszeich­
nende. schottische Whisky. Aus den USA 
stammt der bekannte Bourbon Whiskey. In Ir­
land, das besonders weichen Whisky produziert. 
ist auch die Schreibweise Whiskey üblich. Whis­
ky verträgt sich sehr gut mit Zitrusfrüchten. 

, 

Williamsgeist : Dieser Brannt wein aus der aro­
matischen Williamsbirne wird vorwiegend aus 
I tal ien und der Schweiz nach Deutschland ein­
geführt und hier zu diesem Edelbrand verarbei­
te t. Für Liköre ist er vor allem in Kombination 
mit Edelobst geeignet. 
Wodka: Die Rohstoffe für hochqualifizierten 
Wodka sind Roggen und Gerste, manchmal wird 
auch etwas Weizen beigefügt. Weniger guter 
Wodka wird aus Kartoffel n gebrannt. Grund­
sätzlich wird aber durch spezielle Verfahren ein 
mögl ichst reiner Sprit gezogen, der dann auf 
Trinkstärke zwischen 40 und 55 Vol.-% herabge­
setzt wird und sich durch möglichst absolute Ge­
schmacksneutralität auszeichnet. Dadurch kann 
er für die Likörbereitung beliebig eingesetzt wer­
den . Er kann auch - allerdings dann in größerer 
Menge - den reinen Alkohol erse1len. 

Besondere Zutaten 
und Aromen 
Bei vielen der in diesem Buch vorgestellten likö­
ren finden Sie Gewürze und Krüuter, die Sie 
nicht immer im Lebensmittelhandel kaufen kön­
nen. Sie bekommen sie aber ganz sicher in Fach­
drogerien und zum Tei l auch in der Apotheke. 
Das gilt beispielsweise für getrocknete WaInuß­
blätter, Engelwurl (Angelika), getrocknete Jo­
hannisbeeren, Ingwerwurzel oder Kahnuswur­
zel. Auch so ungewöhnliche Krüuler wie Wer­
mutkraut und Weinraute sind nur selten beim 
»Gemüschiindler um die Ecke« erhältlich. Wer 
Glück hat, kennt eine Kriiuterfn lU auf dem 
Markt oder einen Giirtnereibetrieb, der sich mit 
Kräutern befaßt. Ich ziehe mir diese Kräuter sei­
ber im Bl umentopf auf der Fensterbank. Ge­
trocknet bekommen Sie die Kräuter in der Fach­
drogerie oder Apotheke. Dann müssen Sie die 
angegebenen Mengen jedoch etwa um die Hälfte 
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reduzieren, da getrocknete Kräuter in der Regel 
viel intensiver im Aroma sind als frische. 
In einigen Rezepten wi rd destillienes Was."er als 
Alternative zu Leitungswasser empfohlen. Dabei 
geht es nur um die Geschmacksneutmlitiit! Als 
Trinkwasser ist es denkbar ungeeignet. Destillier­
tem Wasser sind alle Minemlstolfe entzogen. Es 
kann dem Körper nicht die lebensnotwendigen 
Mineralien und Spurenelemente zuführen. Da­
von abgesehen schmeckt es langwei lig und ist 
sehr teuer. 
Hin und wieder ist rur die Likörzubereitung Zuk­
kersirup notwendig, dann zum Beispiel. wenn 
der Alkoholgehalt des Ansatzes so hoch ist, daß 
normaler Kristallzucker sich nicht lösen würde. 
Um Zuckersirup herzustellen. verwenden Sie am 
besten einen Stieltopf, denn anfangs müssen Sie 
hiiufig umriihren. Dabei läßt sich ein Stieltopf 
besser anfassen als ein normaler Topf mit Hen­
keln. Je Hinger Sie einen Zuckersirup einkochen 
lassen. desto mehr Wasser verdunstet und der Si­
rup wird dicker. Die Konsistenz des Sirups hat 
Auswirkungen auf dcn Geschmack des Likörs. 

Von der Maische 
zum Schnaps 
Auch wenn Ihr Obstgarten Sie alljährlich über­
reich mit Fruchten verwöhnt, wenn die Regale in 
Keller und Speisekammer vor Konfitüren und 
Eingemachtem fast brechen und die Tiefkühltru­
he überquillt: Schnapsbrennen ist nur bedingt ei­
ne Altemative. 
Denn brennen darf nur. wer ein Brennrecht be­
sitzt. Neue Brennrechte werden an Kleinbrenner 
so gut wie nicht mehr vergeben. Dem Zoll unter­
liegt die Überwachung und kein Kleinhrenner 
darf das ihm zugestandene Höchstkontingent an 
brennfahiger Maische überschreiten. Die mei· 
sten ßrennreehte solcher Rauem oder Gastwirte 
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sind ererht und können etwa beim Verkauf des 
Hofes oder der Gastwirtschaft nicht übertragen 
oder vom Verkäufer mitgenommen werden. 
Anders ist es bei Brennrechten für kommerzielle 
Schnapsbrenner, die sogenannten Verschluß· 
brennereien. Im Gegensatz zum Kleinbrenner, 
der seine Maische zu einem günstigeren Sutz ve r­
steuern kann, unterliegt bei den Versehlullbren· 
nern der Weingeist der Steuer mit einem höheren 
Steuersatz. Der kommerLielle Brenner kann 
demnach in unbegrenzter Menge brennen. es ist 
nur eben teurer. 
Wenn Sie auch nicht »Ihren eigenen« Schnaps 
brennen können, so ist es mr Sie doch möglich, 
Ihre Maische selbst herzustellen und sie dann an 
einen Brenner weiter,wgebcn. Wenn die Menge 
jedoch nicht ausreicht. um einen ganzen Kessel 
zu füllen. wird der Hrenner Ihre Maische - vor­
ausgesetzt es handelt sich um das gleiche G rund· 
produkt - stets mit seiner mischen, so daß im 
EndefTekt das gleiche Produkt herauskommt, 
das Sie ohnehin bei ihm kaufen könnten. Brennt 
er aber hochwertigere Produkte, wie zum Bei­
spiel Kirschen oder Zwetschgen. Sie haben aber 
nur Äpfel oder Birnen zu bieten, wird er Ihre 
Maische ablehnen oder das Endprodukt mit ei­
nem so hohen Preis belegen, daß seine Verluste 
wieder ausgeglichen werden. 
Am besten erkundigen Sie sich. ehe Sie Maische 
ansetzen. wer Sie Ihnen ubnimmt und wie hoch 
der Endpreis sein wird. Auskunft geben Klein­
brennervereine, deren Adresse Sie im Bnlllchen­
verzeichnis finden, die zusUlndige Zollbehörde 
oder auch Großbrennereien, die Sie ebenfa lls im 
Branchenbuch finden. Für einen guten »hausge­
machten« Branntwein ci.~nen sich fast alle hei­
mischen Obstsorten wie Apfel , Birnen, pfirsiche, 
Mirabellen. Aprikosen. Kirschen, Zwetschgen 
und Reineclauden. Außerdem alle Beerensorten 
wie auch Hagebutten. 
Die Fruchte werden stark zerkleinert. wozu man 
am besten eine Obstmiihle oder einen » Muser« 
verwendet. den es im Fachgeschäft gibt. Bei 



Wichtiges über Liköre und Schnäpse 

Steinobst ist jedoch da r.lUf zu achten. daß d •• bei 
d ie Ste ine nicht \'erletzt werden. da ihr weicher 
In nenkern llIilUsäure enthält. Beeren müssen - je 
nach Sorte - entke1cht odcr \'on den Rispen ge· 
streift werden. um Fremdaromen zu verhindern, 
Die Masse wird dann in einen Bottich mit festem 
Deckel gefül lt. Für den" Hausgebrauch« reicht 
e in lOO· Lite r-Get1m aus Ku nststoff. In den Dek­
kcl steckt man ein Giirrohr oder eine Giirglocke. 
durch die das sich bildende Gas cntweichen 
kann. De r Bottich wird stets nur etwa zu Zwei­
dritte l gcHillt , damit die Maische beim G~'ren ge­
nügend Raum haI, um sich auszudehnen. Be­
stimmte Gärhilfen sind erhlUbt. G enaue Infor· 
mationen darüber liefern Ihnen Fachdrogerien, 
d ie mi t Brennmate rialien handeln dOrfen. Nicht 
erlaubt ist de r Zusatz von Zucker, der den Alko· 
holgehalt hochtreiben würde. Da bei m Klein­
bren ner schon der Zuckergehalt der Maische mit 
der Mostw:mge gemessen wird, weiB der Zoll 
ganz genau , wie hoch die Ausbeutc an re inem 
Wei ngeist sein wird. Ein Verstoß wi rd stra frecht­
lich geahndel. Den Bouich mit der M .. ische stellt 
man nun rur mehrere Wochen oder gar Monate 
an einen warmen On (jedoch nicht über Zim· 
mertemperatur). Der Garvorgang ist beendel, 
wenn sich a lle Fruchtstücke vcrflüssigt ll<1hcn. 
Dann kann man die Maische zum Rrenner ge· 
ben. Dort wird sie destill iert und 00 bis zu drei­
m .. 1 gebrannt, bis sie einen reinen Geschmack 
und c in volles Aroma h:tl. 
Um einen wirklich erstk lassigen Schnaps zu be­
kommen. Hir den man ja nicht nur Steuern, son· 
dem auch Brennlohn bezahlen muß, sollte man 
nur erstklassige Früchte vermaischen. Sie dürfen 
zwar schrundig und aufgeplatzt, niemals aber 
mit FllUlstellen behaftet sein. Auch gibt ~'S unter­
schiedl iche Emteergebnisse: In einem J .. hr sind 
die Fr(lchte sehr suB und versprechen hohen Al­
kohoigehlilt . im nächsten Jahr kann das Übst 
durch Wilteru ngseinnüsse zuckerann und sä ure­
reich sein, also wenig Alkohol bringen. Dann 
wird der »eigene" Brand zu teuer. 
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Vom richtigen Umgang 
mit Alkohol 
Alkohol gehört in die K;.tegorie der Genußmit­
te l: er kann belebend und anregend wirken. soll­
te aber nur in Ma ßen genossen werden! Zu h:iu· 
fig und zu reichlich konsumiert. kann cr zum 
Gift werden, das zur Sucht und zu schweren kör­
perlichen Schäden führt . Wie\'iel Alkohol der 
Einzelne verträgt. ist indi\'iduell verschieden. 
Die körperliche und seelische Verfassung spielt 
dabei ebenso eine Rolle wie Alter und Körperge­
wicht. Als Faustregel gehen die Ärlle davon aus, 
daß eine gesunde Leber innerhalb \'on 24 Stun­
den 160g reinen Alkohol abbauen kann. Bei 
regelm:1ßigem Alkoholkonsurn besteht eine Ge· 
fahrdung der Gesu ndheit schon bei 60g pro Tag 
- und auch das nur bei M:innern. Bei den zierli ­
cher gebauten Frauen liegt die Grenze etwa bei 
20g: Nicht des Geschlechtes wegen. sondern 
weil Frauen meist ei n geringeres Körpergewicht, 
eine geringere Rlulmenge und einen anderen 
StofTweehsel haben. Wie aber kann man den 
Alkoholgehalt eines Getränkes bestimmen'! Bei 
HOChprozentigem und ei nigen Importweinen ist 
er aur den Etiketten yennerk\. Dann ist d ie Sache 
ei nfach : 1 Vol.·% Al kohol entspricht 8g re inem 
Alkohol. 1 1 Cognac mit 40 Vol.-% Alkoholgehalt 
enth!ih a lso 320 g reinen Alkohol. Mit jedem 
0,2 Glas nimmt man 6,4 g re inen Alkohol zu sich. 
ßei hausgemachten Likil ren haben wir ein be­
sonderes Problem : denn eine exakte Alkohol­
menge 11i ßt sich nicht bc~t i111Illen. Hier kann man 
nur yernilftiges Konsumvcrhalten üben - n:tch 
dem Motto : )l Ein Gl:lschen in Ehren, kann nie­
mand verwehren«. G runds!itzl ich sollten alko­
holische GetrJnke ngenosscn«. nicht »gekippt<, 
werden. 
Zum Schluß sei noch e inmal dar'.lufhingewie­
scn: Auch wenn Liköre süß schmecken - für 
Kinder und Jugendl iche müssen sie Tabu sein. 



pikant herbe Tropfen 
Bei herben, geistvollen Getränken denken die 
meisten Menschen an jene Produkte, die bei Ma­
genkneifen und anderen Beschwerden im Ver­
dauungslrakl helfen sollen. Und sie greifen nach 
einem ausgedehnten Sch lemmeressen gerne 
nach solch einem charaklervollen Tropfen. Doch 
eri nnert ein fertig gcburtcr Bitter on eher an 
Medizin a ls an einen »guten Schluck«. Das haus­
eigene Wiisscrchcn aber kann man so zusam­
mensetzen , daß das Endergebnis der Zunge au­
ßerordentlich behagt - der woh ltuenden Wir­
kung auf den Magen kann man dennoch gewiß 
sein. Man muß also nur ein wenig Mut zu m Ex­
perimentieren huben. Die hier vorgestell ten Re­
zepte sollen Anregung zum Ausprobieren und 
Variieren sein. 

Das Originalrezept für d iesen Likör fand ich in 
einem alten ungarischen Kochbuch. Es sah aller­
dings ausschließlich Anis vor. Ich hllbc es e in 
wenig verfeinert: die magenstärkende Wirku ng 
des Likörs hat sich dlldurch nicht verändert. 

40g A"isSGlIlcl1· 5g Koriullt/erkömer · 
5 g Gewiirznelken · J,S I Wodka· Mo I Alkohol 
(96 Vol.-%)· 4 Blättchcn/rische Pfefferminze. 
!7 ' Wasser· 400 g Zucker 

• Reifezeit: 11 Tage 
• Haltbarkeit: 6 Monate 

So wird's gemacht: Die Anissamen, die Korian­
derkörner und die Gewürlnelken im Mörser zcr­
sto l.len, Die Gewürle in e ine möglichst bauchige 
Flasche geben und mit dem Wodka und dem Al­
kohol übergießen . • Gut verschlossen S Tage an 
einem warmen, sonnigen Ort durchziehen las­
sen. Dabei einmlll täglich kräft ig durchschütteln. 
Nach den ersten 3 Tagen die pfefferminzblätt-
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ehen waschen, trockentupfen und in den Sud ge­
ben . • Nacb der Reifezeit ein Sieb mit e inem 
Mulltuch auskleiden und den Gewürzauszug ab­
seihen. Das Wasser mit dem Zucker unter Rüh­
fen aufkochen lassen, dann 5 Minuten bei 
schwllcher Hitze nur eben köcheln lassen, aber 
nicht mehr rühren. Den Zuckersirup llbkühlen 
Illssen und mit dem Gewürzauszug vermi-
schen .• In gut schließende Flaschen abfü ll en 
und vor dem ersten Genul.l mindestens 4 Tage 
stehen lassen. Der Likör kann bei Zimmertempe­
ratur a ufbewahrt werden, sollte aber nicht dem 
Sonnenlicht ausgesetzt sein. 

Serviervorschlag : Der Likör schmeckt besonders 
gut nach einem ausgiebigen Essen. 

Variante: Wer den Likör bi tter möchte, gibt zu· 
sammen mit den Pfeffenninzbliittchen 4- 5 ge­
t rocknete HopfenblUten dllZU. 

Gewürzwässerchen 
nach H.Benz 
H. Benz ist ein blldischer Lllndschansg~rtner, der 
über fa st jede Pnanze, die wir nur "lIzu rasch a ls 
»sglladliches« Unkraut schnöde aus dem Boden 
reißen, etwas Positives hinsichtlich ihrer heilsa­
men Wirkung zu sagen wei ß. Er schwön auf die­
ses >. Wässerchen« , das e r gerne a ls Digestiv 
empfiehlt - sowohl vor a ls lluch nach ausgiebi­
gen Mahlzeiten. Die benötigten gelrockneten 
Früchte bekommen Sie in einer Fachdrogerie: 
den Topinambur, einen llUS der Topinambur· 
knolle gebrannten, meist hOChprozentigen 
Schnaps, müssen Sie sich schon aus dem 
Schwarzwald mitbringen, 

6 Slück Slernanis . j e J Tee!. Anis- und 
Fenchefsamen, 2 Teel. Korianderkörner . 



Biner und pikant herbe Tropfen 

10 Gt' lI'iir; lIelkl'lI . j t' 2 Eß I. g<'l/"Ockllt'lt' sdlll"(lr"Zc 
JOIUllll1ishcu (' I1 . lIcidelh('('r('IIUlld lIimht'('r('1/ . 
2 - 3 f.!nl l1e lVo/l/iiSSt' (im JI/Ii gt'pjhick I) · 100 g 
hmllllcr Zucker· 21 Topillumhur (/(/t'r OhM­
hmmllweill (Ohstler): I'r.\(//; wt'i.H' Kuler Kom­
hmml/n'eill 

• Reife:teit: 1 Monat 
• Haltbarkeit : 8 Monate 

So wird 's gemacht: Die GewÜrl.e in ei nem gro­
ßen Mörser zerstoßen oder kurl in der Küchen­
maschine mahlen und zusammen mit den ge­
trockneten Beeren in eine große. bauch ige Fla­
sche fülle n . • Die Nüsse mit e inem sauberen 
Tuch gründlich abreiben. mit einem HoI7'st;ib­
ehen jewei ls mindestens 3m .. 1 einstechen und in 
die Flasche geben. Den Zucker über die Würau­
taten streuen und alles mit dem Sch naps auffül­
len . • Die Flasche gut \"Crkorken oder mi t e inem 
Stück Leinen fest zubinden und über das Tuch 
e in mehrfach gefaltetes Stiick Alul"o lie d rücken. 
Die Flasche an einen warmen Ort. aher nicht in 
die pralle Sonne stellen und den Likör I 1vlonat 
rei fen lassen .• Den Likör durch ein mit einem 
rvlu lltuch ausgelegtes Sieb in eine Flasche absei­
hen. Er kann bei Zimmertempera tur aulbewahrt 
werden, sollte aber nicht zu he ll stehen. 

Se1"viervorschlag: Der Likör hilft bei nervösem 
Magl'tl und tut nach ei nem reichen Schlemmer­
essen gut. 

Tombi.Bitter 
.. Tombi« oder "Topi " nennt man in meiner 
Wahlheimat Baden mancherorts deli ,IU S der To­
pinamburknollc gewonnenen kla ren Schnaps, 
der auch unter dem et w;l~ unch.mnanten ßegriff 
» Rüßler" im Handel isl. Außerhalb Badens und 
teilweise sogar im Norden des »Lindlc« ist er so 
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gut wie unbekannt. Wer aber den Schwarlwald 
besucht. so llte ihn unbedingt ei nmal koste n. Er 
schmeckt ;o:war rau h und sch;lrf. ist ;lber ausge­
sprochen magenfreund li ch. Viele Bauern haben 
hierlulande noch ein ßrennTecht und stellen ihn 
selber her oder »veredeln« ihn sogar au f iihnli ­
che Weise wie der unten beschriebene. dessen 
Rezept ich von ei ner Biiucrin aus dem eher für 
sein Ki rschwasse r herlihmten Renchhll habe. 

50 g hraunf.'r KOl1dis;lIcker . je / Zweig!,i.)"("h!' 
Pje!!ermill;('. Z ilrrJlI('nmdissc. WenmIlkraut 
und Weil1rallfe · I /II/behandelte Zi/rolle . 
/ IlIIbeJwllde/fe Ortlllf.!e. 2 Slück Stemonis . 
!01 Tee!. Kartloll/o/llkapsefl/ . 8 Korial/derkiimer· 
1/ Topillfllllbur: I'rsaf:weise Wodka oder 
Kombrmlll/n'eill 

• Reifezeit: 3-4 Wochen 
• Haltbarkeit: mindestens I Jahr 

G roBen Kandiszucker zwi-"""I oder in ei-
nen Gefri crbeutel geben und i Ha mmer 
grob zerkleinern. Die Kräuter wllschen. trocken ­
tupfen und die Bliitter von den Stielen zupICn. 
Die Zitrone und die Ora nge heiß w;lschen und 
gründ lich lIbtrocknen. Je I'. der Frucht so dick 
schii len. daU e twas von der weißen Innenschicht 
an der Schale ble ibt. (Das Fruchtneisch ander­
weitig verwenden.) Die Zitronen- und Orangen· 
schalenstücke feinwürfcln . Alles ZUS;lmmen mit 
den Gewiirlen in eine bauch ige Flasche fÜllen 
und mit dem Topinambu r 'lufgießen .• Die Fla­
sche verschließen und 3- 4 Wochen ,m einem 
sonnigen Platz, am besten ,luf dem Fensterbrett 
zieben lasse n : d,lbei hin und wieder gründlich 
schüttc1n . • Den Likör durch e inen Kaffeeliltc r 
gießen und in beliebige Flaschen füllen. Bei Zim · 
mertempera tur aufbewahren . 

Servier\"orschl<lg : Tombi- Bitter schmeckt vor a l­
lem nach einem guten rus tika1cn Essen. 



Bitter und pikant herbe Tropfen 

Würziger Rum 
Von ei ner Urlaubsreise auf die dänische Insel 
ßornholm brachte meine Schwester die Grund­
mischung für diesen Likör mit. Durch h:lufiges 
Ausprobieren hat er die hier vorgestellte ge­
schmacklich abgerundete Form bekommen . 

je 1 IIII/x>Jllllldelle Orange 1111(1 Zitrone· je 50 g 
/lI/geschwefelte gedörne Aprikosel/. Bimensclln;tze 
lind Ap/elrillge . 8 Gett'iirzllelken . 6 Piment­
kömer· 8 Kon·ullderkörner· M ZimlSlalige . 
1I Rum (54 VQl.-'J(,) 

• Zeit zum Trocknen: 24 Stunden 
• Reifezeit: 2- 4 Monate 
• Haltbarkeit : unbegrenzt 

So wird 's gemacht : Dic Orange und die Zitrone 
heiß waschen. grund lieh abtrocknen und so dick 
schäl en, daß etwas von der weißen Innenschicht 
an den Schalen bleibt. • Die Schalen fei nwür­
fein, auf Pergamentpapier oder Alurol ie ausbrei­
ten und 24 Stunden lang bei ZimmcTtcmperJtu r 
trocknen lassen. (Das Fruchtneisch anderweitig 
verwenden.) . Am n ~i chsten Tag das Dörrobst 
ebenfall s fe inwürfcln und zusammen mit den 
Schalen und den Gewürzen in eine große, bau­
chige Flasche füllen . • Den Rum angießen lind 

Mein Tip Der Grundansatz kann noch 
ei n zweites Mal verwendet werden, dann 
jedoch nu r Y.! I Rum angießen und 4 Mo­
nate stehenlassen. Oder man entnimmt 
vom ersten Ansa.tz nur so viel Rum. wie 
man gerade benötigt und gießt die ent· 
nommene Menge wieder auf. All erdings 
sollte der Rum dann spätestens nach 
6 Monaten abgegossen werden. 
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die Flasche gut verschließen. Den Rum an ei nem 
d unklen Ort mindestens 2, höchstens 4 Monate 
ziehen lassen . • Den Rum vorsichtig abgießen. 
durch einen Kaffeefilter abseihen und in beliebi­
ge flaschen oder Karaffen füllen. 

Servicfvorschlag : Leute mit starkem Magen kön­
nen den Rum (nur in kleinsten Mengen) pur als 
Magenbitter trinken. Ansonsten eignet er sich 
ganz hervorragend zur geschmacklichen Verfei­
neru ng von Tee, exotischen Mixdrinks und zu m 
Marinieren von frischen Fruchten wie Ananas, 
Kiwis oder SOßkirschen. 

Pußtatrunk 
5 g Stemanis· lOg Mliskatbliif f! . M Zimt­
.I·tange . 6 Gewürznelken· 25 g Wacholder­
beeren· h Vonillesch(}{e' I Stück ( JO g) /ri.Khe 
/lIgwel'»~lrzel · 25 g gelrockm'le Heidelheeren . 
25 g getrocknete Walnllßbliilfer (selb.u 
ge.mmmelt) · I l-Jamlvoll (lO g)jrische l'feffer­
minzblöller; ersalzweise I t }Jl. gelrtJCknete 
Blöller· /0 KartJalllQl1kllpselll' I EßI. 
Allissamen . 200g Melltholbo/Jbolls, I MI Wal/ka 
Nler gUfer Kornbrul1l11\1'eil1 

• Reifezeit : 8- 10Tagc 
• Haltbarkeit: 6 Monate 

So wird's gemacht: Den Sternanis. die Muskat· 
blüte, die Zimtstange, die Gewürwelken und die 
Wacholderbeeren im Mörser grob zerstoßen. Die 
Vanilleschote aufschlitzen, das Mark heraus­
schaben und die Schote klcinschneiden. Die Ing­
werwurzel schiilen und in fe ine Scheiben schnei­
den. Alles zusam men mit den Heidelbeeren und 
den Walnußbliittern in eine bltuchige Flasche ge­
ben. Di e fri sche Minze abbrausen, trockentupfen 
und grobhacken (getrocknete etw"s zerbröseln). 
Die Kardamomkapseln öffnen. Die Mi nze und 



Biller und pikant herbe Tropfen 

die Kardamomkapseln mit den Anissamen in die 
Flasche geben. Die Mentholbonbons in einen 
Gefrie rbeutel geben und mit einern Nudelholz 
oder e inem Fleischklopfer sehr fein zerstoßen. 
Die Bonbons in die Flasche geben und alles mit 
dem Wodka oder dem Brannt wein aulTlilien . • 
Die Flasche gut verschließen und die Mischung 
8- IOTage an e inem hellen Platz, aber nicht di­
rekt im Sonnenlicht ziehen hIssen. 1-1 in und wie­
der rütteln . • Den Likör durch ei nen KaITecfi lter 
gießen und in bel iebige Flaschen füll en. lki Zirn­
mertempl:nllur aufbewahren. 

Serviervorschlag : den Likör als Aperitif oder als 
Verdauungsschnilpschcn reichen. 

Variante: Wenn Sie das Glück haben, frische 
Schlehen zu bekommen. verwenden Sie 100g 
Früchte stall der getrock nl:ten Heidelbeeren. Die 
gewilscbenen Früchte mehrmals mit einem I-Iolz­
stäbchen einstechen. 

Bitlerlikör mit Tee 
I Z ;/Il/s/(/lIge · 6 Gewii r.:nelken . 6 Pimelll­
kämer · 10 schwarze PfeJJerkiimer. IV Kar­
,/amomkapse!lI . I EjJI. (lfOmUlische sc/llmr;e 
"leebliiller (Assam-Tee) · M "'·luskalllujJ . 
h I Cognac mler Weinbrmul · h I Wassl'r . 
250g Zucker 

• Reifezl:it : 8-IOTage 
• Haltbarkeit : 4- 5 Monate 

So wird·s gemacht: Die Zimtstange brechen. Die 
Gewürznelken. die Piment- und pfefferkörn er im 
Mörser grob zerstoßen. Die Kardamomkapseln 
öffnen und die Körner zusammen mit den vorbe­
reiteten Gewürzen und dem Tee in eine bauchige 
Fla~che geben. Die Muskatnuß darüberreiben. 
Mit dem Cognac oder Weinbrand i\Ufgießen . • 
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Die Flasche gut verschließen und die Mischung 
8- 1O 'lllge an einem he llen Platz, aber nicht di ­
rekt in der Sonne ziehen lassen . • Den Likör 
durch einen Kaffeefi lter abseihen. Das Wasser 
und den Zucker ZUSllmmen auflachen und et­
was abkühlen lassen. Mit dem Sud vermischen 
und in beliebige Fl;lschell flillen. Den Likörd un­
kel aufbewahren . 

Servicrvorschlag : Dieser Likör e ignet sich gut als 
Verdauungsschnäpschen oder mit heißem Was­
ser gemiSCht als Punsch. 

Ein·Dutzend.Bitter 
IUllbelw/Ulelfe Oral/ge· M Musko/llujJ · I Stiick 
(3 cm) getrockllete Ing lt"erwurzel . je 5 g K(mkl ­
mom.falllell. Stema"is. Ani.u omell . geraspelte.f 
S iijJholz . Muskatblüte (grub zerkleillert). 2illll­
s((ll1ge. Gewürznelkel1 . Ko,;anderkijm er und 
Fellche/somell· Y.f I Alkohol (96 Vol.-%) . 
V. I Wermllf· J 50 g ßlii tt'II/JOllig· !? I W"s.w r 

• Zeit zum Trocknen : 2 Tilge 
• Reifezeit: 2 \Vochen 
• Haltbarkeit: 6 Monate 

So wi rd 's gemacht : Die Orange heiß waschen, 
gründlich abtrocknen und hauchdünn schiilcn. 
Die Schale 2 Tage zum Trocknen an einen luft i­
gen Ort h ~ingen . • Die Muskatnuß im Mörser 
grob zerstoßen, die r ngwerwurzel grob zerk1c i­
nem. Die Orangensehale in kleine Stücke brl:­
ehen. Alles mit den übrigen Gewürzen in eine 
bauchige !-lasche füllen und mit dem Alkohol 
und dem Wermut übergießen . • Die Flasche gut 
verschließen und 2 Wochen an einen warmen. 
sonn igen Platz stellen. Tiigl ich e inmal kr:iftig 
schütteln . • Den Honig mit dem Wasser in e inen 
Topf geben und langsam erwärmen. Dabei rüh­
ren, bis sich Honig und Wasser ganz vermischt 



Biller und pikant herbe Tropfen 

haben. Den GewürLauszug durch ein mit einem 
Mull tuch ausgekleidetes Sieb gießen und mit 
dem Honigwasser vermischell. Den Likör in be­
liebige Flaschen oder Karaffen füllen und kühl 
und dunkel, aber nicht im Kühlschrank aufbe­
wahren. 

Serviervorschlag: den Likör nach einem ausgie­
bigen Essen reichen. 

Variante : Die Gewürzmischung kann man auch 
mit 11 Kirschwasser ansetzen. Dann aber auf 
Honig und Wasser verzichten und den Likör vor 
dem Abseihen 2 Monate ziehen lassen. 

Bild Seite! 7 

Seinen leicht bitteren Geschmack bekommt die­
ser Likör durch die frische Artischocke, die auch 
dazu beitrUgt, d,Iß der »Tropfen" besonders ma­
genfreundli ch ist. 

I kleine jllnge A rlischocke · I IInDe/wndelre 
Orange· IllIIbehandelle Zitrone· JO Kamillen­
blüten (frisch oder getrocknet) · 10 Pfeffermil12-
blätter (frisch oder getrocknet) · 6 kleil/c Salbei­
bläuer (frisch oder gctrocknet) . 6 Gewürznelken · 
!? Teel. Anissamen . !4 Zimtstange· !4 1 Alkohol 
(96 Vol.-%)· 150g Zucker· 1- 2 EßI. Wa.\"ser· 
1 Al/sche (0. 71) weißer Wermut 

• Reife"leit: 2'1i Monate 
• Haltba rkeit: 8 Monate 

So wird's gemacht: Die Artischocke entstielen, 
vierteln und das Heu entfernen. Die Viertel gut 
waschen und abtropren lassen. Die Orange und 
die Zitrone heiU waschen, gründlich abtrocknen. 
Von der Orange die ganze, von der Zitrone die 
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halbe Frucht schU len. Dabei die Schalen so dick 
abSChneiden, daß etwas von der weißen Innen­
schicht an den Schalen bleibt. Die Schalen grob­
hacken. (Das Fruchtfleisch anderweitig verwen­
den.) Frische Kamillenblüten, Pfefferminz- und 
Salbeiblätter abbrausen und tTockentupfen. Die 
Artischocke, die Schalen, die Blüten und Kräuter 
zusammen mit den Gewürzen in ein Glas mit 
Schraubdeckel füllen und den Alkohol angie­
ßen. · Das Glas gut verschließen und I Woche 
an einen warmen, sonnigen Ort stellen . • Die 
Misch ung dann in ein größeres Glas umfüllen. 
Den Zucker mit dem Wasser in e inem Topf ver­
mischen und bei nicht zu starker Hitze auflösen, 
dann mit dem Wermut vermischen und über den 
Ansatz gießen . • Das Glas wiederum verschlie­
ßen und die Mischung 1 weitere Woche bei Zim­
mertemperatur ziehen lassen . Das Glas einmal 
täglich schwenken . • Den Likör durch ein mit ei­
nem Mulltuch ausgelegtes Sieb gießen und in gut 
schließende Flaschen umfüllen. Vor dem ersten 
Genull noch mindestens 2 Monate bei Zimmer­
temperatur durchziehen lassen. 

Serviervorsehlag: Den Likör vor oder nach dem 
Essen pur oder »on the rocks« genießen. 

Variante: Der Zitrusgeschmack wird milder, 
wenn Sie die Zitronenschale durch 10 frische Zi­
tronenmelisseblättchen ersetzen. 



Liköre Kräutern Gewürzen 
Wer pikam schmeckende, originelle Liköre liebt, 
kommt in diesem Kapitel auf seine Kosten. Das 
Aromatisieren mit Kräutem und GcwÜl7.cn hat 
eine lange Tradition, und viele der Rezepte ge­
hen aufahe Vorlagen zu rück. Wenn Ihnen der ei· 
ne oder andere Likör zu scharf, zu würzig oder 
zu parfümiert erscheint. dann \'cr'Jndern Sie ge­
trost die angegebenen Mischungen nach eige­
nem Gusto. Sie können ohne weiteres hier etwas 
hinzufügen. dort clw<lS weglassen oder die Men­
genverhä ltnisse vernndcm. Ich gebe Ihnen bei 
den Likören entsprechende Hin weise oder zeige 
Variationsmöglichkeiten auf. 

(uraCiao hausgemacht 
Der erste und »echte« Cura!tao wurde auf der 
seinerzei t zu den Niederlanden gchörenden An­
tillen-Insel C unu,3o aus den Schalen von Pome­
ranzen )'gebraut«. Abgesehen davon, daß Pome­
ranzen - e ine Biuerorangenart - als frische 
Fruchte ziemlich scheußlich schmecken, sind sie 
auch bei uns nicht erhiihlich. Wir müssen flir die­
sen Likör darum Qrangenschalen verwenden. 

6 Illibehalldelte Orangen. Y.1 Vam"/leschOle . 
14 Zimts/ange · J Teel. Koriallderkömer· 
MI Alkoho/(96 Vo/.-%) · t1 / Rum (54 Vol.-%)· 
500 g Zucker· f2 1 Wasser 

• Reifezeit: 3- 4 Wochen 
• Haltb<lrkeit ; 6 Monate 

So wird's gemacht : Die Orangen hei ß waschen 
und abtrocknen. Die Fruchte sch:ilen, so dOlß 
noch etwOls \·on der weißen Innenschicht an der 
Schale bleibt. Die Orangenschalen feinwürfeln. 
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark 
ausschaben. (Das Fruchtlleisch der Orangen und 
die Schote anderweitig verwenden.) Die Oran­
genschalen und das Vanillemark zusammen mit 
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dem Zimt und den Korianderkömern in c ine 
bauchige R asche geben. Den Alkohol und den 
Rum :lIlgicßen und dic A<lschc gut verschl ie­
ßen . • Den Ans<!tz an einem sonnigen, wannen 
Platz 3- 4 Wochen durchziehen lassen . • Den 
Zucker und das Wasser vermischen, unter Rüh­
ren bei starker Hitze aufk ochen lassen ·und dann 
ohne zu rühren noch 5 Minuten leise köcheln 
lassen. Den Zuckersirup abkühlen lassen. Den 

Liköre werden nach der Reifcleit in der Regel durch 
cin Sieb abgeseiht. dus zuvor mit einem sauberen Mull· 
tuch ausgekleidet worden ist. 

Ansatz durch ein mit einem Mul1tuch ausgeklei­
detes Sieb gießen, mit dem Zuckersirup venni­
sehen und in beliebige Raschen füllen . Bci Zim­
mertemperatur, aber nicht in der Sonne aufbe­
wahren. 

Serviervorschlag: über Eiswtirfc1 als Aperi ti f 
oder solo a ls Verdauungsschnaps reichen . 

Variante: Den Rum durch Kornbranntwein und 
die Gewürze durch I Eßlöffel Anissamen erset­
zen. 



Liköre mit Kräutem und Gewürzen 

Chartreuse·Liqueur 
Rund \30 KrJuter sind neben E:IU-de-vie de yin 
Basis fiir den echten_ im Kloster »La Grande 
C hanreuse« bei Grenoble gebrauten C h,lnreuse_ 
der im Jah re 1757 zum erstenmal in der auch 
he ute noch üblichen Mi schung kredenzt wurde. 
So kom pliziert ist dieser nach einern etwa 80 Jah­
TC alten Rezept sebmute »Liqueur« natil rlich 
n icht : doch ist er schI' wohlschmeckend . 

je} ZM'eigefrische Pjl'jJenl/ill:e "lid 2i/(ollell­
mt'/isl'f?' 1,lIIbe"alldeile Zi/(om>· 5 g gelmckl/("e 
AlIgt'/ikml·ur:el. 5 g Allisstl/II/!II ' 10 Sliick 
Slem(w is· I g Koriallderkömer · I g Kre,,:­
kiimmt'lsulllell . j Briefe ( 1'0/1 je 0.1 g) g('lIwJr!l'lIl'r 
Sofml! . 21 Treslersc!IIUlps, lO{) 1111 Alkuhol 
(96 Vol.-%). } I Wa.~~W· I kg ZlIcker 

• Reifezei t : ISTage 
• Haltbarke it : 8 Wochen 

So wird 's gemacht : Die Kr;iuter abbrausen und 
trockentupfen. Die Blätter von den Stielen zup· 
fen und grobhacken, Die Zitrone heiß waschen, 
grOndlich abtrocknen und dilnn sch!l len. Dil: 
Schale quer in fei ne Streifchen schneiden. Die 
Angclikawurlel, den Anis. den Sternanis, d ie 
Korianderkömer, den Kreuzkümmcl und den 

Mein Tip Statt Tresterschna ps, wie 
man hie rwl:mde einen aus Tmubl:nker­
nen gewonnenen Schnaps nennt, können 
Sie auch italienischen Grdppa oder rran­
zös ischen Mare verwenden. die ebenfa lls 
aur Tmubenkemen basieren. Etwas ganz 
Besonderes ist ein Weinhe rebmnd, wie ihn 
hiel"lulande viele Kellereien in hervorra­
gender Qualitllt herste llen. 

1. 

Safran zusammen mit den \'o rbcreitcten Zutaten 
in eine weite "lasche geben und mit dem Trester­
schnaps und dem Alkohol aufgießen . • Die Fla­
sche gut verschließen und 10 Tage lang an einem 
warmen, mögliChst sonnigen On durchziehen 
lassen: dabei mehrmals kräftig schüneln. · Das 
Wasser und den Zucker unter Rühren bei starker 
Hitze aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren 
und die Mischung in etwa 20 Minuten um Y.i ein­
kochen. Dabei mit ci nl:lIl Küchenpinsel immer 
wieder die sich:lm R:tnd bildenden Krista lle ent­
fernen . Den so entstandenen Siru p erkalten las­
sen. Ein Sieb mit einem Mulltuch a uskleiden 
und den GewürtauS'wg :tbseihen. Das Ganze 
mit dem Sirup vermischen und in beliebige Fla­
schen fü llen . • Die Flaschen gut verschließen 
und \'or dem ersten Genuß den Likör bei Zim­
menemperatur 8 Tage stehenlassen. 

Serviervorschi llg : den Likö r nach einem ver­
schwenderischen Essen mit Fesllagsbraten re i­
chen . 

Variante : Geben Sie an rrischen Kräutern nur Zi­
tronenmel isse und zus!l tzlich noch die Schale 
von ~ unbehandehen O,..,lI1ge:1I1 den Likör. 

Aus Artischocken lassen sich nicht nur köst liche Ge· C> 

miisegerichte , solIdern auch edle Liköre herslellen. Die 
Zubereitung erfordert einigc Sorgfalt: Dic Anischockc 
wird gevierte lt und \'om " Heu« befreit. Die Or.lI1gcn­
und Zi tronenscheiben werden kleingeschnitlen. neides 
kommt zusammen mit dcr Artischocke und den Wßr ... -
zutaten in ein GI~ls. Man gie~t mil Alkohol auf und 
1:Ißt den AIlSIII:l. I Woche slehen. Danach wird ein Zuk· 
ke rsirup zubcrc-itel und mit Wermut aufgegosscn. 
Nachdem der Ansatz nun um diese Mischung berei· 
eh .. " erneut gut durchge:wgen haI. wird der Likör 
d urch ein mi t einem I--I ulhuch ausgelegtes Sieb gege· 
ben und in Flaschen gemll t. Man scr ... ien ihn pur oder 
»on the rocks«. Rezept Sei te t4 . 
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Liköre mit Kräutem und Gewünen 

Bild nebenstehend 

Vor einigen Jahren war unser Garten noch eine 
Wildnis. in der sich so manehes Krii utkin tum­
melte . Inzwischen ist der Garten verhiihnismiißig 
kultiviert. Aber die echte, besonders arom,ttische 
PfelTerminze wuchert nach wie vor fröhlich vor 
sich hin und »endet(( nicht sehen als Likör. 

10 kräftige Zweige Pfi1fmnim:e· /0 Z w('ige 
ZilrrJl/el1mefi,ue· 10 Koriunderkön/er· 
5 G/'wiir.: ne/ken· 500 g wl' jßa K (Uulis;!/('ka . 
1 I klarer ObSlbrQ/mlweili (am beSlelillur 1'011 

A,,(d/! oder \'Oll Apfdll IIl1d l1im!'/! gemischt) 

• Re ifezeit: 6-9 Wochen 
• Haltbarkeit : 1 Jahr 

Sowird's gemacht: Die I'fclTerm inz- und Zitro­
nenmclissenzweige gründlich abspülen lind trok­
kentupfen. Die Bliittehen d;I1Hl von den Stengcln 
zupfen. Die Korianderkörner und die Gewürz­
nelken im Mörser grob zerstoßen. Den Kandis­
zucker zwischen zwei ßlätter Pergamentpapier 
legen oder in einen Gefrierbeutel gebe ll und mit 
einem Hammer zerkleinern. Den Zucke r, die 

<I Die Zubereitung für diesen wfir~igen Verdauunl!~' 

schnaps macht Spaß: Llgcn"'cise werden frisc he 
Kräuter, duftcnde Gewürlc und Zucker in eine große, 
bauchige Flasche geschichtet. bevor m;ln mit l\ranlll­
wein aufgieß!. W~hrend {kr Reifc7.eit bdommt cs dem 
»Min:dikör« gut, wenn ~r hin und wit:der in der fla· 
sche gcruncl l wird. Rczert ,luf dieser Sei te . 
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Kr;iuter und die Gewün e lagcnweise in ei ne gro­
ßc, bauchige Flasche füllen und über Nacht ~tc­
hen lasscll . • Dann erst den Obstbranntwein da­
zugießen und die Flasche gut verschließen. Den 
Likör an einem hellen. aber nicht zu sonnigen 
Platz mindestens 6, besser abe r 9 Wochen reifen 
lassen. Dabei hin und wieder rütteln, damit sich 
der Zuck er auflösen bnn . • Ein Sieb mit einem 
Mulltuch auskleiden und den Likör abscihen. (n 
kleine Flaschen oder Karafren füllen und gut 
verschlossen dunkel autbewahren. 

Serviervorschlag : Mit trockenem Sekt oder 
Weißwein aufgefüllt schmeckt der Minzlikör al~ 
Aperitifund Longdrink . Als Verdauungsschniips­
ehen re icht man ihn pur oder ~Hlf Eiswürfeln. 

Brauner Bär 
200g Kakaol'ulver· 2 E."jJI. Zill/ lpufver· I ·Iee!. 
Neikelll'u/rel" I 7eel. gel/wh/me( KardallJollJ . 
!j 7eel. gemahlelle Musk(l/b!iile · !j Val/We­
sc/Wie · J Aasche (0. 71) Wo<lka wer Wei,J ­
braml· 500g Zucker· 11 1 Wt/Swr 

• Reifezeit : S- lOTage 
• Haltbarkeit: 3-4 Monate 

So wird 's gemacht: Das Kakao-, Zimt- und Nel­
kenpulver sowie den Kardamom und die Mus­
katblüte in eine b.\Uchigc Flasche gebe n. Die Va­
nillesehotc aufschlitzcn: das Mark ausschaben 
und dazufügen. (Die Vanillcschote anderweitig 
verwenden). Den Cognac oder Weinbrand an ­
gießen . • Die Flasche gut verschließen und dcn 
Ansatz 8- 10Tage an ei nem dunklen Ort. aber 
nicht im Keller oder im Kühlschrank durchzie­
hen lassen . • Den Zucker mit dem Wasser in e i­
tlem Topfmischen, unter Rühren bei starke r Hit­
ze aufkochen lassen und dann ohne zu Rühren 
noch 5 Minuten leise köcheln lassen. Den Ansatz 
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durch einen Kaffeefilter gießen und mit dem 
Zuckersirup vermischen. In beliebige Fillschen 
oder Karaffen füll en und bei Zimmertemperatur 
aufbewahren. 

Serviervorschlag: den Likör zu Kaffee oder 
MOUll reichen. 

Variante : Der Likör wird etwas pikanter. wenn 
man 1 Eßlöffel Zimt durch 1 Teelöffel gemahle­
nen Piment ersetzt. 

ikör für Mixer 
Bi ld Umschlag-Rückseite links oben 

Dieser VaniJ1e1ikör ist nur für Leute mit »llbge­
härteten,( Zungen und Gaumen als Sologetränk 
geeignet. ß esser verwendet man ihn ll is Bestand­
teil von Mixdrinks. denen er ein unvergleichli­
ches Aroma verle iht. Vllnillelikör ist nur selten 
im Handel zu haben, darum lohnt sich d ie Eigen­
herstellung für Mixer - oder mun verschenkt ih n 
an nette Leute, die gerne mit dem Shaker unge­
wöhnliche Drinks kreie ren. 

3 Vanilleschoien . 200 g Z ucker· !~ I Wasser · 
14 1 Alkohol (96 Vol.-%) . v.. fsehr glller Weinhrand 
oder Cognac 

• Reifezeit: 1 Woche 
• Haltbarkeit : \4- 1 Jahr 

So wird's gemacht: Die Vanilleschoten längs au f­
schlitzen und das Mark herausschaben. Die 
Schoten. das Mark. den Zucker und dus Wasser 
in einem Topf offen 15 Minuten leise köcheln 
lassen. dabei nicht umfÜhren. Die Va ni lleschoten 
herausnehmen und den Sud sofort durch einen 
Fil te r gießen. Den Sud fast ganz erkalten lassen , 
dann mit dem Alkohol und dem Weinbrand oder 
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Cognac mischen .• Den Likör in eine bauchige 
Flasche gießen. gut versch ließen und vor dem er­
sten Genuß etwa I Woche kühl und dunkeilluf­
bewllhren. Bleibt er weiterh in kühl und dunkel 
gelagert, hält sich sein Aroma gut 1 Jahr, stellt 
man ihn in d ie offene Bar, sollte er innerhll ib von 
6 Monuten verbraucht werden. 

Die Vanilleschote wi rd hci der Liköl7.ubcrcitung hautig 
verwendet. Man schli!1-! $ic meistl;ings au f und sdmbt 
das Mark he raus. 

Serviervorschlag : Als Longdrink I Teil Vanille­
likör mit I Teil Curao;:ao blue mischen und mit 
trockenem Sekt aumill cn. Man kann auch 2 Ku­
geln Vanil1eeisercmc in ein hohes Becherglas ge­
ben, 2 cl Vallil1elikör dafÜbergicßcn und mit 
trockenem Sekt auf[li ll en und dies als Dessen 
nach einem festlichen Menü servieren. 

Mein Tip Will man den Likör ver­
schenken, füllt man ihn in eine dekorative 
Karaffe und gibt l 1ängs halbiene Vani lle­
schote hinein: dadurch wird im Laufe der 
Zeit das Aroma intensiviert. 
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In dem aus einem alten \Viener Kochhuch stam­
menden Original rezept wird der likör mi t nüssi ­
ger »Cochenille«, da s heute unter der Bezeich­
nung K;trminsäure oder echtes Karmin ab 
lebensmittelfarbstolT dient, schön rot genirbl. 
Für hiiusliche Zwecke aber eignet sich meines 
Erachtens Zuckercouleur aus Karamel besser. 

2 VanilleschO/en· 750 g Zucker · !.; I Wasser· 01 
Cognac oder Weinbrand· 14 1 Alkohol (96 Vol.- %) 

• Reifezeit : I Woche 
• Haltbarkeit: 4 Monate 

So wird's gemacht: Die Vunillcschoten aufschlit­
zen und das Mark herausschaben . Die SchOIen 
und das Mark mit 700 g Zucker und dem Wasser 
in einem weiten Topf unter Rühren bei starker 
Hitze aufkochen kassen. Die Hitze reduzieren 
und die Misch ung in etwa 10 Minuten zu einern 
Sirup kochen; dabei nicht mehr rühren. Die sich 
bildenden Kristalle mit einem Küchenpinsel im­
mer wieder vom Topfrand entfernen. Zur Probe 
'h Teelöffel Zuckersirup in ein Schiilehen mit Eis­
wasser gießen : Bildet sich eine Kugel , ist der Si­
rup richtig. Die Van illeschoten entfernen. Den 
Sirup etwa auf Handwärme (36°) abkühlen las­
sen . • In der Zwischenzeit den restlichen Zucker 
in einem Sticltopfbei nicht zu starker Hitze gold­
gelb k<lramelisieren lassen: vom Herd nehmen 
und unter Rühren den Sirup zugieUen, damit der 
Karamel sich aunöst. • Sobald die Mischu ng auf 
Handw:irrne (ctw,L 36°) abgekühlt ist, mit dem 
Cogn,tc oder Weinbrand und dem Alkohol ver­
mischen und in beliebige Flaschen ubfüllen. Gut 
verschließen und bei Zimmertemperatur aufbe· 
wahren. Naeh I Woche kann man ihn sehon aus­
probieren. 
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Serviervorschlag : nach dem Essen zum Mokka 
oder zum Nachminagskaffee reichen. 

Variante: Zusammen mit den Vanilleschoten 
2 Gewürl.nelken und 1 kleines Stück Zimt (2 em) 
mit in dem Sirup kochen. 

Münchner Bierliqueur 
Für diesen Likör, der in Bayern auf eine bnge 
Tradition zurückgeht, benötigen Sie Starkbier, 
das über 16 Prozent Stammwürl.e hat. 

2/ Starkbier (Bockbier)· I kg Ruhrzuckt>r· 
2 V(lllilleKholell· !~ I Alkohol (96 Vol.-%) · 
M Tee!. Zimlpu!L·er· U Teel. Nelkellpulf'er 

• Reifezeit: 3 Monate 
• Haltbarkeit: 3 Monate 

So wird's gemacht: D<ls Bier in einen großen, 
weiten Topf geben und den Zucker einrühren. 
Die Vanilleschoten aufschlitzen und hinzufügen. 
Alles unter Rühren zum Kochen bringen und bei 
~chwacher Hitzc 15 Minuten leise köcheln las­
sen. Den Topf vorn Herd nehmen und \i I Alko­
hol sowie das Zimtpulver und das Nelkenpulver 
einrühren. Alles zugedeckt I Stunde ziehen las­
sen: dann di e VanilleschOIen entfernen . • Den 
likör durch einen Kaffeefilter gießen, wieder in 
den Topfzuruekgießen und erneut bis kurz vor 
den Siedepunkt erhitzen. · Erst dann den restli­
chen Alkohol einrühren und den l ikör in belie­
bige Flaschen abfüllen. ßesonders gut geeignet 
sind ßiernaschen mit Kippverschluß. Den l ikör 
kühl und dunkel aufbewahren und 3 Monate rei­
fen lassen. 

Serviervorschlag: Der likör schmeckt besonders 
gm als Menüabsehluß vor dem Kaffee. 
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nach Art 
des Binidictine 

Das Originalrczcpt des Bcnedictine wird selbst 
bei der Herstelle rlirrna so gut gchÜlct. daß an­
geblich jeweils nur drei leitcnde Herrcn des Un­
ternehmens die gcnauc Zusammensetzung ken­
nen. Es gibt aber so viele Nachahmu ngen. daß 
man in der Firma einen »Salon de Contref:.­
~ons., . ein »Zimmer der Nach;.hmungen«. ein­
gerichtct hat, in dcm sich alle Liköre :i la Hene­
dictine tr..tulich verei nen _ •• bgcsehcn vom ,)Ori­
gil1:ll ... 

11 g K (/r(I(lmoml({lp~-l'I" . 5 g G('Wiir:lle1k('1I . 
/ Zillll.\·/(/118"· 11 MII.~k{/II1II}J· 'lf(mdl'OlI (C/II"O 
/0 }:) Jri.l"(/Il~ PfeJJermill:blälldlC'll: cr.wl:lI'I'iS(' 5 g 
gel md ne/{' Bläu(', · I rmbelwmlcl/I' Zi/mlll' . 
, Stiick (/5 g)Jri,n'he IlIgwenmr:c1. 10 g 
F.IIKefwl/r:. JOg KollIl//J ..... /Ir:d· /, Alko"ol 
(96 V()I. - ~). JY: I We/sJer· I kg ZI/('ker 

• Reifezeit : 8 Tage 
• Haltbarkeit : 6 Monate 

So wird's gemacht : Die Kard •• momkapseln mit 
den GewOrznelken und der gebrochenen Zimt­
stange im Mörser zerstoßen. Die MuskaI nuß rei­
ben. Die Minzblättchen abbrausen, trockentup­
fen und grobhacken. Die Zitrone heiß waschen, 
abtrocknen und die Hälfte der Frucht hauch­
dünn schll ien. Die Schale quer in Strei fen schnei­
den. Den Ingwer schälen und in dünne Scheiben 
schneiden. Alles zusammen mit der Engelwurl 
und der Kalmuswur-zel in eine große. bauchige 
Flasche geben und mit dem Alkohol aufgie· 
ßen . • Die !--lasche gut \'erschließen und den An­
satz 8 Tage an einem dunklen On.:lm besten in 
der Speisekammer durchziehen lassen . • Das 
Wasser zum Kochen bringen, 250 g Zucker in ei­
nem weilen Stieltopf langsam hellbraun kararne-
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lisieren lassen. r.asch vom Herd nehmen und Y! I 
Wasser unter Rühren angießen. Den restlichen 
Zucker und das übrige Wasser hinzufügen und 
unter Rühren bei starker Hitze aufkochen. dann 
noch 5 Minuten nur eben simmern lassen. Den 
Zuckersirup abkühlen lassen. Den Ansatz du rch 
e in mit ei nem Mul ltuch ausgelegtes Sieb gießen 
und mit dem Zuekersirup vermischen. Den Likör 
bei Zimmenempcratur aufbewa hren. 

Serviervorschillg : Der Likör schmeckt am besten 
nach einem festl ichen Essen zum KalTee. 

Variante: Wenn Kalmuswuilel schwer erhältlich 
iSI oder wenn der Likör Ihnen d:ldurch zu bitter 
erscheint, können Sie die Kalmuswurzel dureh 
lngwerwurzel ersetzen. Damit der Likör aber 
nicht zu schMr wird. sollte bei der Zugabe von 
Ingwer die Gesamtmenge von 25 g nicht über­
schri tten werden. 

"Crüner Heinrich« 
Waldmeister entfaltet sein köstliches Aroma nur 
bis etwa Mitte Mai . Sobald erzu bluhen beginnt. 
ist seine Zeit vorbei. Wer Glück hat. kann d'ls 
duftende Kraut auf dem Markt erstehen. wer sei­
ber sammeln will. sollte in li chten Buchenwül­
dem suchen. 

/ großes 8/l1ulll'(/Id",I'i.~/er (en\'(l60g) · 11 1 
WO,ßer· J(}Q g Zuck,.r· '11 1 Alkohol (96 Vol .• ~~) . 
/; / Wodka 

• Reifezeit: 4 Wochen 
• Haltbarkeit : 6 ~'I ona t e 

So wird's gemacht: Den Waldmeister gründlich 
abbrausen und trockentupfen : dann mit Garn zu 
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einem HUndel zusammenfassen. Das Wasser in 
eine kleine, bauchige Flasche lUllen. d:ls Wald· 
meisterbilndel hinei nhängen und an den Fb· 
schcnh,lls binden. Die Flasche mit Alu folie gut 
verschließen und den Waldmeister über Nacht 
gut auslaugen lassen . • Am n;ichsten Tag das 
Wasser mit dem W;tldmeister und dem Zucker 
kurt. aulKochen lassen. Das Bündel entfernen 
und die Flüssigkeit bei st;trker l'litze sprudelnd 
um gut die Hälfte einkochen lasse t\. D;I~ dauert 
etwa 20 Minuten. Die Flüssigkeit ahküh len las· 
sen, dann mit dem Alkohol \'e rmisclu:n . • D,IS 
Ganze in ei ne Flasche füllen, die fast gelUl lt sein 
sollte. An einem sonnigen Pkttz 4 Wochen reifen 
lassen : d:lbei hin und wieder schütteln . • Das 
Konzentrat mit dem Wodb \'ermischen und in 
kleine Flaschen oder Karaffen füll en. 

Serviervorschlag; Der Likör kann pur oder »on 
the rocks« n3ch dem Essen getrunken werden. 
Er schmeckt aber auch sehr gut mit eincm trok­
kencn Sekt oder Weißwein aufgefilllt als Aperitif 
oder Longdrink. Man kann mit Wald meister li­
kör auch Kompott oder Eis parmmiercn. 

Wacholderlikör 
600 K Zlicker· 11 WtI.uer· IlIl1belumdell!' 
Zitrolle . I Zilllts/(ll1ge· 4 Stiick Stl!flJullis . 
6 Gewiir:/Ie1ken· 150 g Wl/cholr/{'/'!JI'I'rCII . 
!j l Alklll,,,t (96 Vol. -%) 

• Reifezeit : 2 Monate 
• Haltb:Hkeit : 6 Monate 

So wird '~ gemacht : Den Zucker mit dem Wasser 
in einem Topf mischen. Die Zitrone heiß wa­
schen. gründlich abtrocknen lind ;n Scheiben 
schneiden. Zusammen mit der zwei mal gebro­
chenen Zimtsta nge. dl'm Stemanis und den Ge­
würt.nel ken zu der Zuckermisehung geben. Alles 

aufl;ochen und 15 Minuten leise köchcln lassen. 
Die Wacholderbeeren in den heißen Sirup geben 
und alles zugedccklabkühlen lassen . • Den Al­
kohol untermischen und den Ansatz in eine I--la­
sche oder ein gut schließendes Glasgeffiß geben. 
An einem hellen Platz, jedoch nicht in der pral. 
len Sonne 2 Mon,lte ziehen lassen . • Dann durch 
ein mit einern Mu lhuch ausgekleidetes Sieb ab­
seihen und in beli ebige Flaschen oder Karaffen 
füllen . Bei Zimmertemperatur an einem nicht zu 
hellen Ort autbewahren. 

Scrviervorschlag : Wacholderlikör am besten 
nach einem schweren Essen servieren: jedoch 
nur in Ma ßen trinken. da er die Nierent;i tigkcit 
lebhaft anregt. 

Böhmischer Kümmel 
Diesen kriiftiS schmeckenden Likör kann man 
ausschließlich mit Kümmel würzen oder. wie die 
Variante zu diesem Rezept zeigt, zusätzlich mit 
Anis und Krcuzkümmcl aromatisieren. 

!~ f sehr 8111er KombrUllllfM"';" . 3 Eßt. Kiimmel · 
350 g Zucker· 1.1 Wtlsser 

• Reifezeit : 9T;lgc 
• Haltbarkei t : 3- 4 Monate 

So wird's gemacht: Den Kornbranntwein mit 
dem Kümmel in einer bauchigen Flasche vermi· 
sehen . • Die Flasche gut verschließen und 8 T;I­
ge lang an einen sonnigen. warmen Ort stellen . 
Den Ansatz mehrmals gut durchschüttel n . • Den 
Zucker mit dem Wasser \'ermischen, unter ROh · 
ren bei starker I-litze aulKochen und einige 1\'1;­
nuten sprudelnd kochen lassen. Noch wann mit 
dem Kümmclansatz vermischen . • Die Mi· 
schung 24 Stunden stehenl assen. dann durch ein 
mit einern Mull tuch ausgekleidetes Haars ieb gie-
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ßen. Den Li kör in beliebige Flaschen fülle n und 
dunkel aufbewahren. 

Serviervorschlag: Den Likör nach dem Essen rei­
chen. Ist eine Erkiiltung im Anzug, kann man 
auch zwischendurch hin und wieder ein GHis­
ehen davon trinken. 

Variante: Ersetzen Sie I EßlülTcl Kümme! durch 
je I Teelöffel Anis- und Kreuzkiimmelsa men: 
das gibt ein etwas blumigeres Aroma. 

Großmutters Nelken 
Bild Ums.:hlag-Rückseitc links unten 

Das Rezept fü r diesen feinen Likür habe ich dem 
alten Davidis- Kochbuch mein er Großmutter 
en tnommen . Wie mir meine Mutter vcrsichcne, 
wurde er sehr sehr hiiullg gebr'lut. Auch wenn er 
plötzlich zu Ende ging_ konnte man doch sicher 
sein. daß die Großmutter ei ne oder zwei Fla­
schen so gut versteckt hatte. daß man sich zu 
Weihnachten und Silvester daran laben konnte. 

IU dllllk/e Süßkirschen. 10 dlln"k Sauer­
kirschen· 5 Kordomomk.tlpsell/ : er.w/za·l'ise 
M Tecf. gemaldener Kardall/m/l' /5 Ge\l"iir::-
1/1'1"1'1/ . 20 Koriander"ömer· 8I'i",elll­
köm", · M ZimfS{(wge · 250 g brauner KOI/dis­
zucker· I MI Cognoc oder Weinhrand 

• Zeit zum Trocknen: 2- 3 Tuge 
• Reifezeit: 6 Wochen 
• Haltbarkeit: I Jahr 

So wird's gemacht: Die Kirschen waschen und 
abtrocknen, dann auf einer dicken L<lge t-laus­
hallspapier ausbreiten und 2- 3 Tage:11I einern 
luftigen, sonnigen P!atz trocknen lassen . • Die 
Kardamomkapsel n öffnen und die Samen her-
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ausnehmen. Die Samen mit den Gewürznelken. 
den Koriander· und Pimentkörnern sowie der 
Zimtstange in ei nem Mörser leicht zerstoßen. 
Großen KandiszuckeT7.wisehen zwei Blatter Per­
gamentpapier legen oder in einen Gefrierbeutcl 
geben und mit dem Hammer zerkleinern . Die 
Kirschen und die Gewiirle zusammen mit dem 
Zucker in eine bau.:hige Flasche gebell und mit 
dem Cognac oder Weinbrand aufgießen . • Die 
FI;lsche gut versch lieUen und den l ikör'lII 
einem hellen. sonnigen Platz 6 Wochen reifen 
lassen . • Den li kür durch ein mit einem Mull ­
tuch ausgekleidetes Sieb gießen und in beliebige 
Flaschen Billen. 

Serviervorschl:lg: Als Aperitif schmeckt der li­
kör besonders gut, wenn man ihn »on the rocks« 
servien: als Digesti\' servien man ihn pur. Er 
schmeckt auch zu Kaffee lind Mokka. 

Mein Tip Eitle pikant herbe Note be· 
kommt der Nelkenlikör, wenn Sie statt der 
Ki rschen 20 bis 25 Schlehen verwenden. 
Stechen Sie die Friichte drei- bis viermal 
mit einem Zahnstocher ein und verf:.hren 
Sie ansonsten ebenso wie mit den Ki r­
schen. Wenn Sie Gelegenheit haben, 
Schlehen zu bekommen, sollten Sie diese 
Geschm<lcksri chtung einmal ausprobie-
ren. Wanen Sie aber mit dem Pflücken, bis 
der erste Nachtfrost ins Land gegllngen ist 
- erst dann haben die Schlehen ihr bestes 
Aroma. 
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»\Ver Beeren hat. macht ,luch Likör« - wenn er 
schlau ist. Fast alle unsere Gartcnbceren. aber 
auch anderes einheimisches Obst lassen sich zu 
Likör verarbeiten. Dies gilt nielli zuletzt auch f[jr 
die Wildfruchte. Man bekommt sie zwa r se lten 
auf dem Markt angeboten und mur~ sie daher 
selber sammeln. Aber die Mühe lohnt sich. Denn 
Wildfruchte - etwa Waldhimbeere n - haben ei­
tlen intensiveren Geschmack als Gartenfrüchte. 
Für heide gi lt : Sie müssen ihren höchsten Reife­
grud erreicht haben, um ihr köstliches Aroma an 
den jeweil igen Alkohol abzugeben. Aber ver­
wenden Sie hitte niemals Früchte mit raul igen 
Stellen. Denn selbst wenn mall diese Teile her­
ausschneidet, können Geschmack und Aroma 
leiden. 

Limoncello·Likör 
Dieser Likör bmucht keine lange Reife~eit. Ich 
bereite ihn darum gerne zu, wenn wir ei ngeladen 
sind und ein originelles und persönl iches Ge­
schenk mitbringen wollen. 

2 !ll/heilUmleite Zitrullen· 3 rmhdw//(idle 
timelfe" . MI klarer KOrllhrllllnlll"cin · 850g 
Zrldwr· 11 Wassl'r 

• Reifezei t : 2 Tage 
• Haltbarkeit: 2- 3 Monate 

So wird's gemacht: Die Zitronen und die Limet­
ten heiß waschen und gründlich abt rocknen . Die 
Schalen sehr dünn sch:ilen und in etwa 1 cm lan­
ge Stücke schneiden. Die Schalen in ei ner bau­
chigen Flasche mit dem Kornbrannt wein venni­
sehen . • Den Ansatz gut versch lossen 2 Tage an 
einem wannen Platz_ aber nicht in der prallen 
Sonne ziehen lassen . • Den Zucker und das Was­
ser in einem hohen Topf vennischen. unler Rüh­
ren sprudelnd aul10chen und dann 10 Minuten, 
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ohne zu rühren. leise köcheln lassen. Die Scha­
len aus dem Kornbr:.II1n1wei n enlfernen und d ie 
noch heiße Zucke rlösung einrühren . • Den li­
kör durch einen Kaffeemter gießen und in belie­
bige Flaschen fülle n. Die Flaschen gut verkor­
ken. Den Likör dunkel, am besten in der 
Speisek:tmmcr oder in einem Schran k au fbewah­
ren. 

Serviervorschlag: Der Likör schmeckt pur. aber 
auch aul' Eiswürfeln oder mit trockenem Sekt 
aufgefüllt. Man kann damit außerdem sehr gut 
Vanil1eeiscrerne übergießen. 

Für den I-I eidelbecrlikör gilt das gleiche wie für 
den Li kör \"on Waldhimbeeren : Er gelingt am 
besten mit W:ddbecren. Die großen Zuchtheidc1-
heeren sind zwar sehr saftig, aber ihnen fe hlt das 
intensive Aroma, <las für einen Liköransatz uncr­
Hißlich ist. 

750g lIeidt>lb<'efl'lI ' 15()g Zurker · MI Alko/rol 
(96 Vol.-%) . I Vmrilleschot<' · j~ Zimtstange . 
M I nelllralsclrmeck('nde.~ ahgek()("hles Wasser· 
M Illimbeergeist 

• Reifezeit : 4 Monate 
• Haltbarkcit : 5- 6 Monate 

So wird's gemacht : Die Heidelbeeren verlesen. 
waschen und in einem Du rchschlag gründlich 
abtropfen lassen. In e iner Schüssel mit dem Zuk­
ker vermischen. mit einer Gabel krlift ig lcrdrük­
ken und so lange stehenlassen. bis sich der Zuk­
ker ganz aufgelöst hat. Dabei hin und wiedcr 
umrühren. Die Beeren dann mit dem Alkohol 
vennischen und in ei ne bauchige Flasche füllen . 
Die Vanilleschote Hings aufschlitzen und w Silm­
men mit der Zimtstange zu den Heidel beeren ge· 
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ben . • Die Flasche gut vcrsehließen und den An­
satz 4 Wochen auf e inem sonnigen Fensterbrett 
ziehen lassen . • Dann durch ein fein es Haarsieb 
streichen. mit dem Wasscr und dem Himbeer­
geist vermischen und in beliebige Flaschen fül· 
len. Die Flaschen gut verschließen und den Li­
kör kühl und dunkel,jedoch nicht im Kühl· 
schrank 3 Monate reifen lassen. 

Mit trockenem Sekt aufgefüll t 
"I i nach einem fest lichen Menü rei· 
ehen - eventuell zu KatTee oder Mokka. Vanille­
eis. mit Heidelbeerlikör übergossen. ist eine be· 
sondere Köstlichkeit. 

Badischer 

Schlehen, die schwarzblauen. kugelrunden 
Scheinfrüchte des Schwarl dorns, wachsen über­
all in Deutschland, in den Knickhecken Schles· 
wig- Holsteins ebenso wie 3n wilden Waldr~n­
dern der Schwäbischen Alb. des Schw'lrLwalds 
und der Voralpcn. Aber im Ha ndel sind sie so 
gut wie niezu haben. Wer also keinen StrJuch im 
eigenen G:Hten hat, muß selber »sammel n«. 
Schlehen sind reif ab Ende Septembe r. ihr volles 

Mein Tip Die abgegossenen Schlehen 
bitte au f keinen Fall wegwerfen, denn s ie 
schmecken köstlich. Man kann sie wie 
RumtoptTrüchte zu fe inen Dessen s rei­
chen. Sehr gut passen sie " ls Beibge auch 
zu Wildgerichtcn. Ganz besonders gut las­
sen sich mit den entkernten und grobge· 
hackten Früchten Wildbmtensaucen ver· 
feinern. 
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Aroma und die richtige Süße entfalten sie jedoch 
erst nach ei nem ordentlichen Nachtfrost. 

1150gSchlehell ' 750gZucker. I Vanifl/!.I"l'Imle · 
elwa 11 Weinhrllllll oder Cognac 

• Reifezeit: 8 Wochen 
• Haltbarkeit : I Ja hr 

So wi rd 's gemacht: Die Sch lehen waschen und 
in e inem sauberen Küchentuch trockenreiben. 
Jede Frucht 3· bis 4mal mit einem Zahnstocher 
einstechen. Zwei heiß ausgewaschene und abge­
trocknete l · Ll te r· Weinnaschen lagenweise mi t 
den Früchten und dem Zucker fü llen und gut 
verkorken . • Über Nacht ziehen lassen, da mit 
der Zucker sich aunösen kann .• Die Vanille· 
schote hlilbie ren und jede Hälfte aufschl itzen. In 
jede Flasche \-S: Schote geben. Alles mit Wein­
brand oder Cognac auffüllen . • Die Flaschen 
wieder verschl ießen und 8 Wochen lang auf e in 
sonniges Fensterbrett ste llen. Hin und wieder 
rütteln . • Dic Fliissigkcit abgießen und durch ei· 
nen Kaffe efiltcr gießen .l n Fl aschen oder Karaf­
fen fü llen und bei Zill1menemperatur aufbewah· 
ren. 

Servicr\'orschlag: Sch1chenl ikör sollte grundsiilz· 
lieh pur gcnossen werden: er schmeckt gut zu 
KatTcc oder Mokka . I-l er\'orragend eignet cr sich 
auch zum Verfeine rn von Eis-, Creme- oder 
Obstdessens. 

Mandarinen und Kaffeebohnen geben diesem herrlich t> 
duftenden Get r~nk d~ s besondere Aroma. Doch dank 
sei ner schönen Farbe ist der »1\1 andarinenlikör« auch 
optisch ein Gcnuß. Ikr fert ige Likör eignet sich gul 
als ZUlal Hir M ixgel r~nkc und zur ParfiimicT1.Ing von 
Crcmespci,en. Reze jJt Seile 42. 
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Likör von 
Waldhimbeeren 
Il ild nebenstehend 

Ganz ohne Zweifd sind Wald himbecre n die a ro­
rnatischten Fruchte ihre r Gattung. nur leider sind 
sie selten im Handel. Man mu ß sie sic h meis t se i­
ber suchen. Nehmen Sie dabei Huch getrost die 
kleine n. unHnsehnlichen Beeren : denn auch sie 
sind köstlich im Geschmac k. 

I kg Waldflimbeerefl ' I VlI ll illeschme . 
J50g wejße, K,mdis:llfker · I f Nimbet'ry:t·jsf 

• Reifezei t : 3 Woche n 
• Haltbarkeie 6-8 Mo nate 

So wird 's gemacht : Die Himbee ren verlesen und 
vorsicht ig wasche n. Gründlich abtropfe n lassen. 
Huf eine Lage Haushaltspapie r legen und trok­
kenlupfe n. Erst dann 'Io n eventuell vo rhandenen 
Stiden ber rc ien. Die Vanilleschote der Unge 
nach aufschl itzen und mit der Sehniustelle nach 
o ben nach a usei nandc::rdrucken. G roßen Ka n· 
d iszueker zwischen zwei Blätter Perga mentpa­
pier oder in eine n Gefrierbeutel geben und mit 
einem Hammer fein zerschlagen. Die Ilc.:ren. d ie 

<J Für diestIl " Likör von W~ldh i mhceren ... der auch dem 
Anf:i llgcr leichI gel ingt. br;o ucht m~n außer einer v~ ni I­
leschote und weißem KandiS7.uckerdie aufdt"m r.l ark t 
nur sc1 tt"n erh~1tliehen Wa Idhi Illbecren. Am bcslt"11 h~ 11 

man aurSpazicrgängcn reChtzeit ig mich den' Standort 
\'011 wi td\\';Jchscnden Hi mbeeren Aus~hau . damit 
man zur Reire~eit eine gute Ernte n:,ch H:,u)C tragen 
kalln : d~nll das i n t~n s i\'e Aroma entscheidet über die 
Geschmacksqu:lIi tät des )p~ tc ren Likörs. Rezept auf 
diescr$cile. 
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Va nilleschOie und den Zucker in einer Schüssel 
mischen. Nu n die Beeren mit einer Gabellcicht 
zerd rücken. Die SehOsscl mit Folie überziehen 
und über N:lcht slehenlasse n. Dann sollte der 
Zucker sich ganz aufgelöst haben . • Am näch­
sten T:lg alles in eine ba uchige Flasche lullen 
und mit dem Himbeergeist libergießcn. Die Fl .. -
sehe gut "erschl ießen und den Likör an e inem 
hellen Platz. jedoch nicht in der p ra llen Sonne et­
wa 3 Woche n rei fen lassen: dabei hin und wieder 
schüttel n . • Ein Ku nststo lTs ieb mi t einem Mu ll· 
tUCh a uskleiden und de n Likör abseihen. In be­
liebige I-laschen oder Ka ra ffen fü llen und gut 
verschlossen bei Zi mmen empcr'.I tur an ei ne m 
nicht zu hellen On :lUlbewilhren. 

Serviervorschla p, : Pur ~ chmeekt d ieser ganz be­
sonders feine Li kö r zum Kaffee. Er eignet sich 
auch zum Übergießen ei ner edlen Cremespeise. 

Mein Tip Wenn Sie keine WaId him­
beeren bekommen. können Si e aufG"T· 
tenhimbeeren a usweichen : da nn jedoch 
d ie Fruchlmenge a uf 11 25 g erhö hen und 
zus1itzlich noch ei n Stück unbehandelte 
Zitronenschale in den Ansatz geben. 

Johannisbeer-Aufsetzer 
Da ß ma n Joha nnisbeere n g,H1l unge .. hnte Seiten 
abgewinnen b nn. leigl de r aus No rddeutsch· 
land sta mmende köstl iche Aufsetzer. wie ma n 
den loha nnisbeerkorn auch nennt. 

600g .fchM'ar:e ) tll1(lIItri.fhcl'ft' l1 . 400ro(c 
) OhtlllllÜ·!wt'ft'tr· J kg brmmcr Kal/dis:/lcke, · 
J / rejllcr K ombr(JIIIII1I'cill . ('111'(1 J 0 ) ohm lllisbt'l' r· 
bliiUt" 
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• Reifezeil: 12 Wochen 
• Hahbarkeit : 6 Monate 

So wi rd 's gemacht : Die Johannisbeeren grOnd· 
lieh waschen, abtropfen lassen, auf einer dicken 
LJge Ha ushallspapier ausbreiten und trocken· 
tupfen. G roßen K.tndi~zucker zwischen zwei 
Bliitter Pergamentpapier oder in einen Gcfricr­
beutel geben und mit eincm Hammer grob zer­
stoßen . Die nicht abgezupften Beeren und den 
Zucker lagenweise in e inen großen Steinkrug 
schiChten und mit e inem Teller beschwert 
24 Stunden durchziehen lassen . • Dann erst mit 
dem Korn auffüllen. Die Bläuer abbrausen. trok­
kentupfe n und den Ansatz damit bedecken. Den 
Steinkrug mit einem sauberen Küchentuch zu­
binden und den Likör an einem kühlen Ort. am 
besten im Kell er 6 Wochen reifen lassen . • Dann 
durch ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes 
Sieb abseihen und in beliebige J-llt$chen ru1len. 
Die Flaschen gut verschließen und den Likör 
noch weitere 6 Wochen bei Zimmertemperatur 
stehentassen. 

Serviervorschlag: Dieser Likör schmeckt beson­
ders gut mit trockenem Weißwei n oder mit Sekt 
aufgefOllt a ls Aperitif. Pu r sollte man ihn zum 
Kaffee genießen. Au ßerdem eignet er sich zum 
Verfeinern von dunklen Bratensaucen. 

Bei diesem Likör handel! es sich vermutl ich um 
die ))Weiterentwicklungtt eines Rezeptes aus 
dem berOhmten österreichischen Kochbuch von 
Marie von Rokitanski aus dem Jahre 1887. 

8 Imlxhandelte Orangen. 8 Gewürznelken· 
I Zimts/ange· I Vanilleschote . / 17 t sehr glller 
Kornbranntwein oder Wodka· 700 g Zucker · 
/0 E;JJI. Wasser 
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• Reifezeit : 4 Monate 
• Haltbarkeit : I Jahr 

So wird's gemacht : Die Orangen heiß waschen, 
abtrocknen und möglichst dünn schälen. (Das 
Fruchtncisch andcrweitig vcrwcnden.) Dic 
Orangenschalen in schmale Strei ren schneiden 
und zu~ammcn mit dcn Gewürl nelken, dcr zwei· 
mal gebrochenen Zimtstange und der aufge­
schl itzten V:milleschote in e ine große, bauch ige 
Flasche lu llen. Den Kornbranntwein oder den 
Wodka angießen . • Die Flasche gut verschlie­
ßen. Den Li kör an ei nem kühlen. aber nicht zu 
dunklen Platz 2 Monate reifen lassen. Die Fla· 
~chc dabei hin und wieder rOtteln . • Da nn den 
Zucker mit dem Wasser aufKochen, etwas ab­
kühlen lassen und zu dem Ansatz geben. Die 
Fh.sehe erneut verschl ießen und für weitere 
2 Monate kühl ste llcn . • Den Likör durch ein mit 
cinem Mulltuch llUsgekleidetes Sieb abseihcn 
und in beliebige Flaschen oder Kamffen füllen. 

Serviervorschlag: Der Likör schmeckt pur be· 
sonders gut, wenn er leicht gekühlt ist. Man kann 
ihn mit Sekt, Tonic Water odcr UiUer Lemon als 
Longdrink genießen. Probieren Sic auch ei nmal 
fo lgendes: Einen HefcsilVarin odcr einen Sand· 
kuchen mit einem Hol1..'itäbchen mehrmi!ls e in­
~techen und mit reichl ich Likör tränken. Den Sa­
varin dann mit Früchten und Schlagsahnc füll en, 
zu dem Sandkuchen nur Schlagsahne reichen. 

Orangen-Kaffee-Likör 
6 kleine I/I.beha/Ulellf! Oral/gen . 48 Kaffee­
bohnell' 400g Zucker · 1- 3 Eßt. Orangensajt · 
I I? I sehr guler Kombram'/K'ein oder TreSler­
schl/aps 

• Reifezeit: 5 Monate 
• Haltbarkeit : 8 Monate 



Liköre mit Beeren und Früchten 

So wird 's gemacht : Die Orangen heiß waschen 
und gut abtrockne n. Jede Orange m it 8 kleinen 
Einschniue n ve rsehen und je 1 Kaffeebohne hin­
einstec ken. Die Orangen in eine Flasche mit we i­
tem I-l;lls oder in ein hohes Glasgel1iß gehen. 
Den Zucker in einem weiten Topfmit dem O r;l11-
gensaft vermischen und unter Rühren solange 
erwlirmen, bis der Z uckcr sich g<ln7. aufgelöst 
hat. Den Zucker unter Rühren etwas abküh len 
lassen , dann den Kombranntwein ode r Trester­
schn<lps hineinrühren. Die "!Iisehung über die 
Omngen giel!en . • Die Flasche oder das Get1Hl 
mit ei nem Ko rken fest \'ersehlicl~en ode r mit ei­
nern Stück l e inen 7.ubinden und d ;. rübcr Alufo­
lie drOcken. f)en Likör an einen he llen Platz stei­
len - jedoch nicht in die pr"lle Sonne - und 
5 MOl1;Ite lang durchziehen l:lssen . • Den likö r 
vorsiChtig abgießen und in beliebige !-l aschen 
oder Karaffen füllen . Hei Zimmertemperatur, 
aber nicht zu hell a ufbewa hren. 

Servier\'o rschlag: Der likör schmeck t besonders 
gut mit trockenem Sekt oder Weißwein a ls Long­
drink , Er schmeckt pur und »on the rocks« und 
e ig ne t sich z um Verfeinern \'on Cremespeisen, 
Eisdesserts und Sch l .. );-""hne. 

Mein Tip Werfen Sie die Orangen 
nicht fort , sondern gehen Sie sie (ohne di e 
Kaffeehohnen) in ein kleineres Glas, in 
dem sie sehr eng liegen, Je nach Bed;uf 
werden dann Stücke abgeschnitten. ge­
hackt und 1Iis Kuchenwürz:e oder wm Ver-
fe inern von dunklen Hraten~aucen "er­
wendet. 

" 

alter Art 
ßild 2. Umschlagseile 

Diesen Likör, fnr den ich e in Rezept von Hen­
riette Davidis modernisiert hahe, sollten Sie am 
besten aus den Früchten der wilden Heckenrose 
))brauen « , Sie sind ;tlle rd ings ein wenig mühsam 
7U ernten. Wenn Sie aber Japllnische Apfclrosen 
oder eine a ndere grollfruchtige Hagebutte im 
Garten hahen, können Sie auch de ren Früchte 
verwenden: alle rdings sollte man dann etwas 
mehr Zitronenscha le a ls im Rezept a ngegeben 
für den Ansatz verwenden. 

I kg Hagebullell . ]()(}g hrmlller Kmuli.~zu("ker· 
je H IIl1benal1delfe Zilrom' lind Oran!!e . 
4 Gewürzt/eI"t'/!· M ZimlSfa l1~e· 117 1 Cog/!ac 
oder Weinhral1d 

• Reifezeit: 3 Monate 
• Haltbarkeit : 6 Mo nate 

So wird's gemacht : Von den HagebUllen die mu· 
ten- und Stengclansiitze abschneiden. Die Früch­
te waschen und grOndl ich atllropfen lassen , dann 
mit einem scharfe n Messer hafbieren und die 
Keme herausschaben. Großen Kandiszucker 
zwischen zwei Blatter Pergamentpapier legen 
oder in einen GefrierbeulcI geben und mit dem 
Hammer zerkleinern. Die Hagebuttel'l und den 
Kandiszucker in einer Schüssel vermischen und 
zugedeckt über Nacht zie hen lassen. damit sich 
der Zucker aunöst . • Am n:iehSlen Tag die Z itro· 
ne und die Orange heiß abwaschen und grü nd­
lich abtrocknen, Die Schalen hauehdunn ab­
schälen und mit der Fruchtmischu ng, den G e· 
würz:nelken und der Zi mtstange in eine bauchige 
Flasche geben. De n C ognac oder Weinbr.lnd an· 
gießen .• Die Flasche gut versc h ließen und den 
Likör an ei nem warmen. sonnigen Platz 2 Mon<l-
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te zkhcn lassen . • Dann durch ein mit ~i ne l1l 

Mullt uch ausgekleidetes Sieb :Ibseihcn. in belie­
bige Flaschen ode r KardlTen rullen. gut \'er· 
schl ießen und bei Zimmertem peratur an einem 
nicht zu hellen Platz nochmals I Monat reifen 
1,lssen. 

Serviervorschlag: Hugebuucn likö r schmeckt pur 
<lls Verdauungsschlückchen. Mit trockenem Sckt 
oder Weißwein aufgefüllt bnn man ihn als 
Longdrink reichen. " 'lit Hagebutlen likö r ver· 
mischte Schlagsahne ist eine ganz besonde re 
To t1enffi llung. Außerdem eignet sich der Likör 
zum Verfei nern von Wildsa ucen und pur otls 
Dcsset1slIuce. 

Mein Tlp Nehmen Sie bei wilden Ha· 
gebuuen noch feste. or.lIlgefarbene Fril ch· 
le. Vollre ife Hagebullen lassen sich sehr 
viel schwerer putzen und hahen nicht we­
sentlich mehr Aroma. Heim Putzen sollte 
m:m gru ndsalZIich G ummihandschuhe 
tmgen. da d ie kleinen Harchen. die die 
Kerne umgeben. unangenehm piken und 

l sieh in der Haut festsetzen. t 

Holunderelixier 
Bild J. Umschlagscite 

Für dk'Sen Likör bmucht m:U1 sowohl d ie Blüten. 
als ;Iuch sp!l ter d ie reife n Bee ren des Holunder­
str.lUche~: das heißt. es ist etwas Geduld nötig! 

6 grojJt' hlühende llollllull",lohlt'n . 1 kx 
lIulllllderfx'erl'lI . je 111II/)('Ir(llI(Ie/lf! Zr"lmflt' IIIld 
Ormlgt'· J50g ,,·eiß.'r Kmltlis:llckt'r · 1 H tm 'lrt'lI 
ljt' U. 71) CIIWrac otl('f seltr XII/t'r II't';lIbrmld 
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• Reifezeit : 2 Mon;.te 
• Ha ltbarkeit : 6 Monate 

: Die lJIütendolden vorskht ig 
;;;;~< a lles eventu-

ell vorhandene Get ier entfernt wird. Die Dolden 
mit den Blüten naeh unten auf einer L ige )'Iaus­
h,dtspapier abtrocknen lassen. Dann mit Garn 
zu einem Bündel zusammenfassen und an einem 
luftigen. :.ber nicht zu he llen Platz zum Trocknen 
autn:lngen . • 3 Tage bevor d ie Holunderbee ren 
gepflÜCkt werden. d ie Zitrone und d ie Ordnge 
heiß waschen. grü ndl ich abt rocknen und mög­
lichst dünn schalen. Die Schalen ebenfalls lu ft ig. 
aber nieht zu hell zum Trocknen aufh:ingen. 
(Das Fruchtnei~ch anderweit ig \·erwenden.) · 
Die Holunderbeeren vom Stmuch abschneiden, 
gründlich waschen und .. btfocknen. Die hilften. 
dicken Stiele abschneiden. die Beeren in einer 
Schüssel leicht zerstampfen und da nn in eine 
große. bauchige Flasche fiillen . • Großen Kan­
diszucker zwischen zwei B!;luer Pergamentpa­
pie r oder in einen Gefrierbcutel geben und mit 
einem Hammer zerstoßen. Mit den Bee ren "er· 
mischen und einige Stunden 5t~henlassen . D,tnn 
die getrockneten BlÜten sowie d ie Zitronen- und 
Or,lI1genseha len hinwftl gen. Mit dem Cognac 
oder Weinbrand aufgie Llen . • Die t-lasche gut 
verschließen und den Likör an ~inem hellen 
P1atz. jedoch nicht in de r pra llen Sonne 2 Mona­
te reifen lassen . • Den Likör zuerst d urch ein 
I-I aarsieb. dann durch ein mit einem Mulltuch 
ausgek leideten Sieb ahse ihe n. In beliebige Fla­
schen oder Kara tTen flllt en und dunkel aufbe­
wahren. 

Serviervorschlag : Der Likör kann pur getrunken 
werden ; besonders gut schmeckt er aber mit ei­
nem trockenen Weißwei n \'ennischt a ls A]X'ri ti f 
oder - ;111 kalten Wintenagen - mit heißem W;.s­
seT oder heißem Rotwei n als »Gros«: e r h ilft 
dann Erkli ltungen \'o f""l ubcugen. 
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lli ld Umschlag-Rückseite rechts unten 

Ob Si e für die~en Likör die besonders herben 
wild wachsenden Ebere~ehen oder die größeren. 
milderen Gartenebereschen verwenden. hiingt 
ganz von Ihrem persönlichen Geschmack ab. Al­
lerdings trägt der kultivierte Gartenbaum nicht 
so re ich wie die an Waldrändern oder Hecken 
wild wachsende Eberesche. 

1500 g EbereK hell ' 750 g brauller Kandis­
zucker· 10 Gewürznelken· / Z iIlIlS/(/ l1gt' . 
/ M I sehr guter Komhrmmtwe;n 

• Rcifezeit: 3 Monate 
• Haltbarkei t: 8 Monate 

So wird's gemacht: Die lleeren waschen und 
gründlich llbuocknen. Dann mit einer Gabel von 
den Rispen abstreircn oder die harten StieheiJe 
sehr knapp mit der Küchenschere abschneiden. 
Großen Kandiszucker zwischen zwei Bliitler Per­
gamentpapier legen oder in eincn GefrierhelHe! 
geben und mit dem Hammer zerkleinern. In ei­
ner Schüssel die Beeren mit dem Kandiszucker 
vermischen und leicht zcrs tampfen. Zugedeckt 
über Nacht stehenlassen .• Am nächsten Tag die 
Gewürznelken und die Zimtstange im Mörser 
zerstoBen. Zusammen mit den Früchten und 
dem gezogenen Saft in eine große, bauch ige Fla­
sche fü llen und mit dem Kornbranntwein begie­
ßcn . • Dic Fhlst:he gut verschließen und an einen 
hellen Platz, jedoch nicht in dic prallc Sonne stel­
len. Den Ansatz 3 Monate reifen lassen. dabei 
hin und wieder kräftig schütteln . • Den Li kör 
dann durch ein mi t ei nem Mulltuch ausgekleide­
tcs Sieb abseihen und in kleine Flaschen oder 
Karaffen füllen. Bei Zimmertcmperatur. jedoch 
nicht zu hell aun)ClVahrcn. 

. : Seines herben Geschmacks 
wegen I i .. vor allem a ls »After­
dinner-drink« nach e incm restl ichen Essen sehr 
zu empfehlen. Er wird abcr, mi t e inem trockenen 
Weißwein aufgefü llt. auch al s Aperi tif sehr ge­
seh:ilzt. Mit dem Likör hissen sich Saucen von 
Wildbraten und dunklem Fleisch verfeinern. Au­
ßerdem kann man Reh- oder Hirsch kalbssteaks 
darin ku r..: marinieren. 

Französischer 
Quittenlikör 
ßi ld Umschlag-Rü ckseite unten mitte 

Aus Frankreich stammt d ieser fei ne Likör. der 
dOrl in manchen Familien traditionell zu Weih­
nachten genossen wird. Am besten schmeckt die­
ser Likör, wenn er aus 13irncllquitten zubereitet 
wird. Wenn Sie nur die weniger aromatischen 
Apfelquillen erwerben kiinncn. geben Sie zum 
Ansatz die Schale von 1 unbehandelten Orangt: 
sowie 4 GewÜr..:nelken hinzu . 

I kg Bimenqllilfen . SOO g feiner Zucker· f risch 
geprejJrer Saft 1"011 2 Zirrallell' / M f sehr gliier 
K ombrmllllwein 

• Reifezeit : 7 Wochen 
• Haltbarkeit: 6 Monate 

So wird's gemacht: Di e Quitten mit e inem saubt:­
ren Küchentuch abreiben. d,tmit der fein e Flaum 
abgeht. Die Früchte dann vieneln, von Bliiten­
und Stengelansätzen befreien. Di e Früchte auf 
einer Ku nststoffrc ibc fe inraspeln und mit dem 
Zucker vermischen. Zugedeckt über Nacht stc­
hen lassen, damit der Zucker sich auflösen 
kann .• Am niichsten Tag die Quitten in eine gro­
ße. bauchige Flasche oder in ein G lasgenm fül-
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!en und mit dem Zitroncnsart und dem Korn ver­
mischen. Die Flasche verkorken. über das Glas­
ger.tß ein saubercs Lcinentuch binden und 
darüber Alufolie fest andrücken. Den Likör an 
einem hellen, sonnigen Platz 1 Monat reifen la ~­
sen; dabei hin und wieder rütleIn. · Den Likör 
wnllchst durch ein Haarsieb, dann durch e inen 
Kaffeefilte r g ießen. In bel icbige Flaschen abfiil · 
len , verschließen und an einem kühlen Plntz 
noch 3 Wochcn nnchreifen lassen. 

Serviervorschlag : Am besten schmeckt de r Quit­
tenl ikOr leicht gekiihlt oder ))on the rocks« nach 
dem Essen oder ungekiihh zum KatTee. 

Variante: Stau Korn einen milden Whisky oder 
einen weichen Wei nbrand verwenden. 

Quitten-Würx-Likör 
J 5()(} g Quillen· ~ I A lkohol (96 Vol.-%) . 
50g Kafllamomknpsel/l ' JOGewür:/Ielkel/' 
~ Z jmt$/{lIIge· I Eß t. Koriallderkömer · 
500 g Zucker· ~.I W(IS.~er 

• Reifezeit: 13 Tage 
• Haltbarkeit: 3 Monate 

So wird 's gemacht: Die Qu itten mit e inem Tuch 
abreiben, damit der weiche Flaum abgeht. Die 
Früchte waschen, abtrocknen. vieneln und im 
Entsafter nach Vorschrift entsaften. Den Saft mit 
dem Alkohol, den geöffneten Kardamombp­
sein, den Gewürznelken. der Zi rlllslange und den 
Korianderkörnern in einem Ste ingutgel1iB ver­
mischen . • Das GeHiß mit ei nem Küchentuch 
zubinden und die Misch ung an einem kühlen 
Platz. am besten im Keller 6 Tage ziehen lassen . • 
Den Zucker mit dem Wasser sprudelnd <lu fK o­
chen und 5 Minuten leise köchetn lassen. Den 
Ansatz zuerst durch ein feines Haarsieb. dann 

durch einen KatTeeli lte r abseihen und mit dem 
Zuckersimp vermischen . • Den Likör in beliebi­
ge Flaschen oder KaratTen füllen, "e rschließen 
und vor dem ersten Genießen noch I Woche bei 
Zimmertemperatur slehenlassen. 

Serviervorschlag: Der Quittenli kör schmeckt pur 
zum Kaffee. Mit ka ltem Soda wasser aufgegos­
sen ist er ein sehr erfrischender Longdrink. 

Ananaslikör 
Ananaslikör hat ein ur l\'ergleichliches Aroma. 
das sich le ider nur etwa 8 Wochen hii ll. Ich mu ß 
aber gestehen, da ß der Likö r be i uns nur iiußerst 
sel ten seine fünft e Woche ,)überlcbt« hat. 

v. / WOHer · 2 g Zitmnensiiure· 4()() g ZrlCkt', . 
2jnsche Ananas "Olljl' 800K' J~ I Alkohol 
(96 Vol.-%) . je IlInbehO/ulel/e Zitrolle IIlId 
Orange · I ~ I COJ!lIac oder .fehr glller Weinbran(1 

• Reifezeit : gut 3 Wochen 
• Haltbarkeit : 8 Wochen 

So wird's gem;Jcht: Das Wasse r mit der Zitro· 
nensäure und dem Zucker in einem Topf mi­
schen, unter Rühren aufKochen. dann 15 Minu­
ten sprudelnd kochen lassen und dabei hin und 
wieder umrühren. In der Zwischenzeit die An<!­
nas schälen. D;\Zu jede Frucht zuerst von Krone 
und Stengelansatz befreien, dann hochkant stei­
len und die Schale in schmalen Strei fen ab­
schneiden. Mit e iner Messerspi tze die )lAugen« 
herauslösen. Die Früchte l!ings achteln, \'on den 
harten Strünkcn befreien und fei nwürfeln. Da nn 
in ei ne große. ba uchige Flasche oder ei n Glasgc. 
niß mit Deckel ftillen. Die Zuckerlösung elw<ls 
abkühlen lassen, mit dem Alkohol vermischen 
und über die An:lnaswürfel gießen . • Die Fla­
sche gm verschließen und den Ansatz an einem 
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kühlen Platz. jedoch nicht im KOhlschrank 2 Ta· 
gc durchziehen lassen . • Die Zitrone und die 
Orange heiß waschen und gründl ich abtrock· 
nen : dann je zur Hlilfte hauchdünn schillen. 
(Das Fruchtlleisch a nderweitig verwenden.) Die 
Zitronen· und Or.mgcnschalen in Streifen 
schneiden und zu der Ana nasmischung geben. 
Mit dem Cognac oder Weinbrand aufgiefkn . • 
Die Flasche erneut versch ließen lind den Likör 
an einem nicht zu hellen Plat7. 3 Wochen reifen 
lassen . • Den Likör durch ein feine s Haarsieb 
abgießen und dabei d:ls Fruchtlleisch kräftig 
ausdrücken. Den Likör in kleine Flaschen oder 
Karaffen abfüllen und kühl und dunkel aufbe­
wa hren. 

Die Ananas an beiden Enden ~bsehneiden und seh;i· 
len. Die »Augen« laS$l"'n sich besonder.; leicht mit dia· 
gonalen Schniuen heraustrennen: m,Ln kann sie auch 
mit einem spi tzen Messer ausstechen. 

"L : Anarl;Lslikör schmeckt pur. 'LUr 
;;;;ti f oder braunem Rum ge· 

mischt. Als Longdrink kann man ihn mit einem 
troc kenen Sekt :LUfgießen . 

35 

Für diesen Likör braucht man Erdbeere n mit 
ausgepriigte m Aroma. Am besten geeignet sind 
W'Llderdbecren. die aber leider nur selten auf 
dem Markt und auch mühsam zu sammeln sind . 
Ersatzweise kann man Monatserdbeeren oder 
kleine, fes tfleisehige Gartenerdbeeren verwen­
den. Die groBen. oft nach optischen Gesichts· 
punkten gezogene n Früchte sind meist zu was· 
serhaltig und zu wenig aromatisch. 

/ kg kleine aroma/ische Erdbeeren· 500 g weißer 
Kandis:ll<"ker· h Jee/. rostl Pfefferkörner: erS(l/Z· 
weise gefmcknele griine PfeJferkömer. M 2im/· 
stange· / Hasche (0. 71) sehr glller Weinbrwu/ 
oder Cognac . / f7asdl e (0. 7 /) K irsdllwsser 

• Reifezei t : 3- 4 Monate 
• Haltbarkeit : 5 Monate 

So wird·s gemacht: Die Erdbeeren vorsichtig wa­
schen und auf einer Lage Haushaltspapier ab· 
trocknen. Erst dann c11l kclchen. Großen Kandis­
zucker zwischen zwei Blätter Pergame11lpapier 
oder in einen Gefrierbeutel geben und mit ein.;:m 
Hammer mittelfein zerstoßen. Die pfefferkörner 
mit einer Messerklinge leicht zerdrucken. Die 
Erdbeeren und den Kandiszucker zusammen mit 
den Gewünen hLge nwe ise in eine bauchige Fb­
sehe füllen, mit Pergamentpapier zubinden und 
über Nacht stehenlassen. Am n[lchsten Tag den 
Weinbrand und das Kirschwasser angießen . • 
Die Flasche verkorken und an einen sonnigen 
Platz stel len. Den Likör mindestens 2, besser 
noch 3 Monate reifen lassen . • Dann durch ein 
Kunststoffsieb abgießen und das Fruchtfleisch 
kriift ig a usdrücken . • Den Likör wrück in die 
R asche flillell. erne ut gut verschließen und noch 
t Monat an einem dunklen Platz nachreifen las­
sen . • Den Likör dann durch einen KafTeefilt er 
oder ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes Sieb 
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abseihen und in beliebige Flaschen oder Karaf­
fen füllen. Nicht zu hell aufbewahren. 

Serviervorschlag: Seines köstlichen Aromas we­
gen schmeckt der Likör pur am besten: man 
kann ihn aber auch mit trockenem Sekt oder 
Weißwein vermischen und a ls Aperitifrelchen. 
Eiscreme oder Cremespeisen, mit Erdbccrlikör 
übergossen, sind eiTle Delikatesse. 

Variante: Statt Weinbrand und Kirschwasser d ie 
Beeren mit Arrak aufgießen und die Gewürt:e 
durch etwas frische, sehr fein geraspelte Ingwer­
wunel (lOg) und d ie Schale von 'h unbehandel­
ten Zitrone ersetzen. 

Golden Apricot 
WOg !lI/geschwefelte Dörraprikosel/' I/II/hehal/ ­
delte Oral/ge· 150 g 2l/Cker· 4 Stiick Stem(lllis . 
M I Alkohol (96 Vol.-%) · M I trockener WeijJweil/ . 
M I destilliertes Wasser 

• Reifezeit: 3 Monate 
• Haltbarkeit: 6 Monate 

So wird's gemacht: Die Dörraprikosen in dünne 
Streifen schneiden. Die Orange heiß waschen 
und grundlich abtrocknen. Dann sehr dünn 
schälen und die Schale in schmale Streifen 
schneiden. Die Frucht auspressen. Den Oran­
gensaft in einem Stieltopf mit dem Zucker vermi­
schen und unter Rühren so lange erwarmen, bis 
de r Zucker sich ganz aufgelöst hat. Unter weite­
rem Rühren abkühlen lassen. Die Aprikosen­
und Orangenschalenstreifen in eine große, bau­
chige Flasche füllen. Den Sternanis im Mörser 
grob zerstoßen und hinzufügen. Alles mit dem 
Al kohol und der Orangen-Zucker-Lösung über­
gießen . • Die Flasche gut verkorken, für2 Mona­
te an einen warmen, sonnigen Platz stellen und 

hin und wieder rütteln .• Dann erst den Wei n 
und das destilliel1e Wasser zu dem Ansatz gie­
ßen, Die Flasche wieder verschließen und den 
Likör nochmals I Monat re ifen lassen . • Den Li­
kör durch ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes 
Sieb abseihen. In bel iebige Flaschen oder Glaser 
füll en und bei Zimmertemperatur, aber nicht hell 
aufbewahren. 

Serviervorschlag: Golden Apricot schmeckt pur, 
auf Eis oder mit trockenem Sekt gemischt. Er 
eignet sich sehr gut zum » Parfümieren" von fri ­
schen Fruchten, etwa Ananas, pfirsichen, Erd­
beeren und Aprikosen. 

Variante : Statt Aprikosen können Sie auch ge­
trocknete Feigen oder Kurpnaumen (ohne Stei­
ne) verwenden. Dann aber 1 Stange Zimt (zwei­
mal gebrochen) und nach Belieben noch eine 
Spirale unbehandeltc Zitronen- oder Orangen­
schale mit in den Ansatz geben. 

Wenn Sie Ihre Familie. Ihre Freunde und Ihre Gäste !> 

mit cincr außergewöhnlichcn Spezialil:it überraschcn 
wollen, dann probieren Sie einmal d,,~ Rezept für den 
»Likör mit Pecannüssen« aus: denn mit ihm haben Sie 
einen ungewöhnlichen Tropfen zur Hand. den es be­
stimmt nicht fellig zu kaufen gibt. Rezept Seite 45. 
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Wachauer 
In der Wachau, dem D0l1autal7wi~chell Krems 
und Melk. wachsen köst lidl ;lrOlll;uische /l.bril­
len, also Aprik osen. d ie fast aus~chlicf~ lich 7.U 
Marilknhranntwein und l\'I;lrillenlikör verarbei­
tet werden. 

15(}() R mllrei/i' M arilfel// A prikosl'l!. ('/I/.l'Il'illl 
R(' II"IIRel1 ' f() Marilll'l1.\/C'ilw · 25 R M{l/ule/II . 
'~ Zim/swlIgc· 6 G('Wiir:lI('fkCII' 25IJ).! ZII/"ker· 
0 1 Mariflel1hral1l1 /lt"eill ' J,: I W"dka 

• Reife7.eit : 2 t\:lonate 
• lü hbarke it : 6 Mon'lte 

So wird's gemacht: Die Marillen wa~chen. ab­
trocknen und entsteinen. l) 'UHl in c ine Schüssel 
gehen und grob zerstmnrfen. Dic r-.b ril lenstei ne 
mi t dem Nuli knacker ötTnen und die Kerne her­
aus nehmen. Z usammen mit den Mamktn. dem 
Zimt und den Gewürlilelkcn im Mür~l:r [ersto­
IkrL Dann mit dem Zucker unter die Marillen 
mi ~<.:hen und a lles z ugedeckt4- 6Stunde n sle­
hcnla~~e n, bis der Zu!.:ker sich aufgdö~t hat. Da­
hei hin u nd wieder urnrüh",'n . • Die M ischu ng in 
eine große. bauchige [-I.lsdlC füllen. mit dem 
M;l ril knbranntwein und dem Wodka aul'giclkn 

<l Den t.:tl endel fü r dil."'l."n c .~qui"it~n "La I'~ndd li kür« 
I.: ~nn man. w~nn man ihn nicht au~ (,kill Ur!;luh im Sii­
,kn mitbringt. im Ibl konb~1<'n odn im ( i.men _",lhst 
7idlen . Die Zuhc'reitung Je, Li ~o!', i,t i nler,' '':1 nI. und 
111 ' ''' ha i "ach I ,"'g~r W'H"1 c ~e; I ci 11<:11 1; 111<:11 r ro l't'-'11 i r11 

Hau,. mit dcm man , og;" r,·i" ,· IIr:ll c·",aueen ,klil.:'1\ 
" ürten k.l1Il1 . Re'.epl S,·ite;; I. 

und gut \'enchlossell an einem sonnigen Platz 
1 1 ... 10nat reifc'n lassen . • Den Ans;tt? durch ein 
H;la rsil' b giclkn lind d;lbei die Frücht l." kriiftig 
ausdrück en . Wieder zurüek in die Fbsehe gebl'n 
lind gilt \'l'rSd llo~sen nochmals 1 Mona t he' lI, je­
doch nicht in der rrallen Sonne stehe nlaSSCll. • 
Den Likör d;lIln d l1rch einen Kaffeefiher gie ßen 
und in heliehige Flaschen oder Karaffen füllen . 

Serviervorsch lag: Seines feinen Aroma~ wegen 
sollte man diesc'n Likör am besten pur geniclkn. 
Oder nml mischt 2 Teile ~hri ll enlikör mit 2 Tl."i­
Jen Gin lind e inigen Tropf"en Campari: D;15 er­
gibt einen bill er-fruchtigen Cocktail. der sowohl 
als Aperitif. wie auch al~ »After-dinner-d rink« 
geeignet i~,-

Kiuch·Himbeer.Likör 
I kX dUllkle Saucrkirsd/{'II' 1 kg dUllkh' 
Sii)Jkirsdl('lI' 5()() .~ I'olfre!(e /-l ill/heerell ' 4f.H)R 
weißer KUI/(Ii.l';lICk('r · I J Zill/lSumge . J StUck 
.",emall/.I' . 1 f Wodka 

• Reilt'zeit : 10 11 Wochen 
• Haltb'lrkeit: 4 Mon;lte 

So wird's gemacht: Die Sauerkirschen, die SÜB· 
ki rsch l'n und die Himbeeren waschen und 
gründlich ;Ihtropfen lassen. Die Hi mbeeren. 
wcnn nötig. en tkddlen. mit eincr G;lbd zerdriik­
ken und in ei ne groBe, bauchige Flasche oder ein 
l·crschliel.lh;lres G lasgenill fOllen. Dic Kirst:hen 
~nts t ielcn und Ohe!' einer Schiisscl e1llstci lle n, da­
hei Jen S;If! ;l\Iff;mgen. Di e Kißchen im ;l'l ixer 
groh zerkleinern oder mit einem MörserstößcI 
zerdrÜd,:en. 20 Kirsch~teine zusammen mit dtm 
Kandi"ZlIckcr 7wi,cJK'1l zlH'i BEiUer Pc rgament­
papier oder in c·in ... n st'lbilcll Gefrierbl."utl."l gehcn 
lind mil einl'lII 1 - 1 ;1!llm~' r zcrschlagen. Oie Zi rnl ­
Slangl." zweimal brechc'n und 7.usa mm l." n mit {lcn 

___ -L __________________ _ 
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Liköre mit Beeren und Früchten 

Kirschen. den Kernen. dem Zucker, dem Stern­
anis und dem aufgefangenen Saft zu den Him­
beeren geben. Über Nacht zugedeckt an einem 
kühlen Platz siehenlasscn. damit sich der Zucker 
ganz aunösen kann . • Am niichsten Tag den 
Wodka angießen, die Flasche oder d:ls Gcfi:iß 
fest schließen und den Likör:l ll e inem hellen 
Plalz. jedoch nicht in der prallen Sonne 7 - 8 Wo­
chen re ifen lassen . • Den Likör durch ein Hll<lr­
sieb und anschließend durch einen Kaffeefilter 
abseihen, in bel iebige Flaschen füll en und 3 Wo· 
chen bei Zimmertemperatur nachreifen 1:lssen. 

Serviervorschlag: Der Likör schmeckt pur nach 
dem Essen oder als Aperitif mit trockenem Sekt 
oder Weißwein aufgefüllt besonders gut. Er eig­
net sich hervorragend zum Verfeinern von feinen 
Cremespeisen und Eisdesserts. Au flerdem lassen 
sich dunkle Bratensaucen mit ihm abrunden. 

Variante: Einen herberen. ilber sehr aromati­
schen Likör bekommen Sie. wenn Sie auf dcn 
Zucker ganz oder teilweise verLichten und ein 
paar Kirschkerne mehr hineingeben. 

Brombeer.Sherry.Likör 
Brombeerlikör auf spanische Art können Sie so­
wohl mit Garten- als auch mit Waldbrombeeren 
zubereiten. Wichtig ist nur, daß die Friiehte voll­
reif' sind. 

500g Brombeeren· 250gjeiner Zucker· I Aa­
.n·he haJblrm:keller Sherry (Amomi/lado) . !i I !ipa­
lIiKher Weil/bral/d 

• Reifezeit: S Wochen 
• Haltbarkeit: 3 Monate 

So wird's gemacht: Die Brombeeren \'o rsicht ig 
waschen, abtropfen I:lssen, auf eine dicke Lage 
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Haushaltspapier legen und trockentupfen. 
Lagenweise mit dem Zucker in eine Schüssel 
schichten und leicht stampfen. Dann stehcnlas­
se n, bis der Zucker sich ganz aufgelöst hat. Die 
Mischung in eine graUe, bauchige Flasche füllcn 
und mit dem Sherry 'HLffiillen . • Die Flasche ver­
schließen und den Ansutz 1 Woche lang an e i­
nem kühlen, dunklen Platz, jedoch nicht im 
Kühlschrank dun.:hziehcn lassen. Dahei h;iufig 
schütteln . • Erst dann den Weinbrand angießen 
und den Likör kühl und dun kel nochmals 1 Mo­
nat reifen lassen. Durch ei n mit einem Mulltuch 
ausgekleidetes Sieb abseihen und in beliebige 
Flaschen oder Karaffen Hillen. 

Serviervorschl:lg : Diesen Likör soll te man 
grundsätzlich nur pur genießen. er kann leicht 
gekühlt werden. 

Schwarzwälder 
Johannisbeerschnaps 
Bild Umschl:lg-Rückseite oben mille 

Dieser Likör stammt von einem jungen Gastro­
nomen aus dem Nordschw:lr7.wald, der dort eine 
eigenwillige. llber sehr reizvolle Naturkostkliche 
betreibt. Alle seine Liköre und Beerenweine, die 
e r seinen Glisten kredenzt, sind hausgemacht. 

I kg schwarze johallllisbeerell (elllstie/t gewo­
gen)· I kg brallner Kandiszllcker · 3 Gewiirz­
nelken· 2M Zimtstallgen . 2/ klarer Ap/elbrmlllt-
wem 

• Reifezeit: 4 MOlliLte 
• Haltbarkeit: 6 Monate 

So wird's gemacht: Die Johannisbeeren waschen 
und gründlich :Iblropfenlassen. Großen Kandis· 
zucker zwischen zwei ßWtter Pergamentpapier 



Liköre mit Beeren und Früchten 

legen oder in einen Gerrierbeutel geben und mit 
dem Hammer zerklei nern . Das Fruchtfleisch 
und den Kandiszucker in e ine große. bauchige 
Flasche fü llen und über Nacht stehenlassen. da­
mit der Zucker sich auflösen kann . • Am näch­
sten Tag die Gewürznelken und die zweimal ge­
brochenen Zimtstangen hinzufügen und den 
Aprclbranntwein angießen. Die Flasche sollte 
nun möglichst ganz geHi l1t sein . • Die Flasche 
gut verschließen und etwa 4 Monate lang an ei­
nen warmen. sonnigen Ort ste ll en . • Den Likör 
durch ein Haarsieb abgießen. dabei die Reeren 
kräftig ausdrücken. damit recht viel Frucht­
flei sch im Likör bleibt. In kle ine Flaschen oder 
Karaflen abfüllen und nicht zu hell stellen. 

Serviervorschlag: Der Likör kann pur oder aur 
Eis getrunken werden. Im Verhältnis I zu 2 mit 
einem trockenen Weißwein oder Sekt gemischt 
schmeckt er als Aperitir. 

Variante: Für den Ans,Hz nur 750 g schwarle und 
zus1i tzlich noch SOO g rote Johannisbeeren ver­
wenden. Dann schmeckt der Likör angenehm 
siiuerlich. 

Doppelkirsch 
Für diesen Likör braucht man sowohl Sauerkir­
schen als auch Saue rki rschsan. den San a lle r­
dings crst 3 Wochen spiiter. Entweder mischt 
mall eine frühe und ei ne spilte Sorte. oder mun 
verwendet ulIgesüßten Kirschsan aus dem Re­
formhaus. Besonde rs gut aber schmeckt der Li­
kör, wenn man die gleiche Kirschsorte hut, das 
bedeutet. daß der San zuniichst einmal e ingefro­
ren wird. 

1 kg I'ollreife SalIerkirschen . 250 g ZlIcker . 
I Vmlilleschote· 1 Zimtstange . MI Alkol/OI 
(96 Vol.-%) · * 1 Kirsdm'asseroder Himbeergeist 
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• Reirezeit : 6 Wochen 
• Haltbarkeit : 6- 8 Wochen 

So wird's gemacht: Die Sauerkirschen grundlieh 
waschen. gut abtropren lassen und entstielen. 
1 kg Kirschen (iocr einer Schüssel entsteinen und 
den Saft auffa ngen . Die Kirschen mit dem Zu k­
ker in einen Entsafter geoen und nach Anwei­
sung entsaften. (Oder man entsaftet im Schnell­
kochtopr I1<lch de r jeweiligen Gebrauchsanwei­
sung.) Den so gewonnenen Saft mit dem aufge­
fa ngenen San vermischen und einrrieren . • Die 
übrigen Kirschen nicht entstei nen, aber grob zer­
stampfen . In eine bauchige Flasche fUllen. Die 
Vanilleschote I ~ings aufschli tzen, die Zimtstange 
zwei mal brechen. Heides zu den Kirschen geben. 
Mit dem Alkohol aufgießen . • Den Ansatz gut 
verschlossen 3 Wochen an e inem sonnigen Platz 
reifen lassen. Dubei hin und wieder rütteln .• 
Dann den Kirschsaft auft auen lassen. Die Kir­
schen durch e in Haursieh gieUen und die Früch­
te dabei kräfti g ausdrücken. Den Ansatz mit dem 
Kirschsaft und dem Ki rschwasser oder Hi m­
beergeist vermischen . • Den Likör in beliebige 
Fluschen fü llen. gut verkorken und nochmal s 
3 Wochen bei Zimmertemperatur. aber nicht in 
der prallen Sonne nachreifen lassen. 

Servier\'o rschlag: Doppclkirseh schmeckt zu 
Karree oder Mokb. Nicht zu starker sch warLer 
Tee liißt sich gut damit verreinern. Der Likör 
kann über Eisdessens und CremespeiseIl gegos­
sen werden und rundet feine Schmorbraten oder 
Wildbmtens,lucen ab. 

Mein Tip Beim Durchdrücken der Kir­
schen gelangt etwas Fruchtneisch in den 
Likör. das sich spii te r am Boden absetz!. 
Den Likör darum \'or dem Einschenken 
immer nochmals durchschwenken. 
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ßild Seite 27 

500 g I1l1belJ(lIulelte Mandaril1ell . 250 g Zucker· 
I Val/iflesdwle· f Ji:d. gemahlener K(ifJee . 
I Aasche (0. 7 I) Wodka 

• Reifezeit: 3 Monate 
• Ha ltbarkeit: 6 Monate 

So wird's gemacht: Die Mandarinen unter hei­
Ikm Wasser waschen, gründlich abtrocknen und 
d ie Schale so dünn wie möglich abschmen. Es 
sollten keine weißen Haulleile daran bleiben. 
Die Schalen in schmale Streifen schneiden und 
in eine Schüssel gehen. Von den Früchten die 
weißen Sehlllenteile entfernen. die Früchte in die 
einzelnen Segmente teilen und zu den Schalen 
geben. Mit dem Zucker bestreuen. Die Vanille­
schote liings llufschlitzen und das Ma rk hemus­
kratzen. (Die Vanilleschote anderweitig ve rwen­
den.) Das V"nillemark und den Kllffee zu dcn 
Mandarinen geben. Alles mit einem Stampfer 
leicht zermusen und so lange stehenlassen, bis 
der Zucker sich ganz aufgelöst hat. Die Mi­
schung nun in eine große, bauch ige Flasche oder 
ein gUt schließendes Glasgeraß geben und den 
Wod ka angießen . • Den Ansatz dunkel , aher 
nicht zu kühl 3 Monate reifen lassen. Dabei hin 
und wieder kräftig schütteln .• Den Likör durch 
ein feines HmlTs ieb abseihen und abfüllen. 

Serviervorschlag : Der Likör schmeckt pur oder 
auf Eis. 1m Sommer sollte man ihn mit Mi neral­
wasser, Tonic \V,lIer oder Bitter Lemon mischen 
und als Erfrischungsdrink re ichen. 

Variante: Ehenso kann Li kör aus Orangen und 
Zitronen zubereitet werden. Bei Zitronen sollte 
man jedoch auf den Kaffee verzichten und statt 
dessen Yl Teelöffel Korianderkörner mit in den 
Ansatz geben. 
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Andalusischer 

f 2 spanische IIl1be/!wule!l(' Orangell. I I Alkolwl 
(96 Vul.- %) · JO Pimel1lkÖmer· 800 g Zucker -
1.2/ Wasser 

Reifezeit: 20 Tage 
Haltbarkeit : 4- 5 Monate 

So wird's gemacht: Die Orangen hei lJ waschen, 
gut abtrocknen und sehr dün n schiiten. An der 
Scha le so ll kei nc weiUc lnncnhaut sein. (Das 
Fruchtneisch anderweitig verwendcn.) Die Scha­
len in eine bauchige Flasche geben, mit Alkohol 
übergießen und die Piment körner hinzufügen . • 
Die Flasche gut verschließen und den Ansatz bei 
Zimmenemperatur, jedoch nicht in der prallen 
Sonne S Tage reifen lassen. Die Flasche dabei 
hin und wieder rütteln . • 40(} g Zucker mit 0,6 I 
Wasser sprudelnd aufkochen und 10 Min uten 
sanft köcheln lassen. Den Zuckersirup etwas ab­
kühlen lassen und dann mit dCIll Ansatz vermi­
schen. Den Likör gut verschließen und nochmals 
4 Tage lang reifen lassen . Dann den restli­
chen Zucker mit dem restlichen Wasser spru­
del nd aufkochen und 10 Minuten leise köcheln 
lassen. Den Sirup etwas abkühlen lassen und in 
den Ansatz rührcn .• Den Li kör nochmals gut 
versehließcn und wciterc STage lang »rei fen,( 
lassen . • Dann d urch e in mit eincm Mulltuch 
ausgekleidetes Sieb abseihen und in beliebige 
Flaschen oder Karaffen füllen. 

Serviervorschlag: Der Likör schmeckt pur oder 
auf Eis besonders gut. Er eignet sich auch vor­
züglich zum Mixen von Cocktails. 



Liköre von besonderer Art 
In d iesem Kapitel habe ich ;llIc die sahnigen. ho­
nigsüßen und auch dekorati\'cn Li köre zusam­
mengefaßt. H ieT finden Sie den al lgemein bel icb­
tcn Eierlikör ebenso wie den beriihmlen Riiren­
fang aus OSlprcußcn. den Roscnlikär und köstl i­
che Mandel- und NußlikÖre. 

Tequila.Muß.Likör 
Der Reiz dieses Tropfens besteht in erste r Linie 
darin, daß er mit Tequila zubereitet wird. Tequila 
ist das Lieblingsgctr~nk von Mill ionen Mexi ka­
nern. Er wi rd aus dem Saft ei ner Agaycnart gc­
wonnen. Dazu werden d ie der Ana nas iihnl ichcn 
Früchte der Agaven zerkleinert und mit Hilfe 
von Dampf entsafte!. Diesen Saft. Aguamil ( 1-10 -
nigwasscr) genannt, läßt man giircil und brennt 
ihn spiitcr. Tequila hat meist einen Al koholgehalt 
von 50 Prozent. 

5{)() g griine Wafnii,ß't' (im Juli gl'pf/iida) . 
/ M l Tel} lI ila· f Zimtstange, 5 Gell"iir:ndkel! . 
/0 Korial1derküfl/a· 5 Kar(/all/omkap.n'fn . 
500 g Zucker· !.I Wa.I·.I'U 

• Reifezeit: 24 - 26 T~ge 
• Haltb:lrkeit: 8 Mon:lte 

So wird'~ gemacht: Die Nüsse gründlich wa­
schen . :Ibtrocknen und grob zersclmeidcn. Mi t 
dem Teq uila in einc große, bauchige Flasche fü l­
len li nd gut verschlosse n 2 Woehell in d ie pra ll e 
Sonne ste ll en. (Sollte das Wetlcr schlccht sein . 
e mp fi ehlt es sich, die Rclfezeit u m 1- 2 Wochcn 
zu verlängern.) • Den Ans,ltZ<lurch ein Haarsieb 
lau fc n la~sen. Die Zi mtsta nge. die Gewii o :nel­
ke n, d ie Koria nderköm er und die Kardamom­
ka pseln im Mörser zerstoßen und in die Flasche 
geben. Den Teq uila dazugeben. d ie Flasche ver­
sch ließen und noch mals 8- IOTagc üc naeh Wet­
te r) in die Sonne stellen . • Dan n durch ei n m it ei-
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nern Mulltuch ausgekleidetes Sieb seihen. Den 
Z ucker lind das Wasser in einem Topfbei sta rker 
Hilze ,wfk ochen und 10 Minuten bei schwache r 
Hitze nur eben simmern lassen_ Nach dem Ab­
kühlen mit d cm Fih rat vennischen. wieder in d ie 
Flasche füll e n und gm versch lossen 2 Tage reifen 
lassen . • Den Likör durc h e inen KalTeel"iher <lb­
laufen lasscn und in kkine Flaschen o de r Ka raf­
fen fü ll en . 

Serviervorschlag : Man kann den Likör pur oder 
a uf Eis genießen o der z um Mixen wie Rum ver­
wenden. 

Französischer 
Fü r d iesen Li kör b ra uchen Sie junge Wa lnüsse. 
die möglichst Anf,lIlg Jul i gepflückt werde n sol­
le n, wen n sich noch kei ne ho lzige l nnenscha lc 
geb ild et ha t u nd der Kern noch ga nz weich ist. 

/5 griil1t' Walniis.I'I' (im JI/li gepf/ikk l) . I WI­

he!ulIIddle Oral1(!t' · l IIN)('ke!ll'f RuHn'i!l ' 
'-

400 g ZI/{'k t'r· I f1(1sc!1(' (0. 71) Cognac 

• Reifezeit : 2 1'o'1011ale 
• H:tllbarkcit: J Mo nale 

So wir(l's gemacht: Die Wal n üsse grÜndl ich wa­
schen und abt rocknen. Da nn in kl eine Stücke 
sch neidc n. Di e Ora nge heiß wasc hen. gründ lich 
abtrocknen und mit der Schale in Scheiben 
schneiden ; wenn nötig c ntkernen . Die Nüsse. die 
O range nschciben. den Rotwein und den Zucker 
abwechselnd in ein großes. l'erschließba res Glas­
gefaß geben, Ersl ga nz z um Schluß den C og nac 
dartibergießen . • Das Gef;.jß gut verschließen 
und den Likö r an einem sonn igen Pla tz 2 Mona­
te durchziehen lassen; dabei hä ufig schÜtteln . • 
Den Likör d u rch ei n mi t einem Mulltuch a usge-



Liköre von besonderer Art 

kleidetes Sieb abseihcn und in beliebige I-la­
sehen flil1en . Dunkel und kühl, jedoch nicht im 
Kühlschwnk aufbewahren. 

Senliervorsehlag: Den Likör pur oder auf Eis als 
Aperitif genießen. 

Mandel.Holunder·Likör 
JOOg I/"geschiifle MmuJc>/" , MI Rum 
(54 Vol. -'JfJ) · M Va"illescllotc· 0,7/ ungesüjJter 
Holulldersaft· 200g Zucker 

• Reifezeit: 2 Mon:lte 
• Haltbarkeit: 2-3 Monate 

So wi rd 's gemacht : Die Mandeln durch die 
Mandelmühle drehen oder im Mixer zerklei­
nem. In ein gut schließendes Schraubglas geben 
und mit dem Rum übergießen . • Das Glas ver· 
schließen und den Ansa tz an einem dunklen. 
aber nicht zu kühlen Platz, zum Beispiel in der 
Speisekammer 2 Monate reifen lassen . • Dann 
durch einen KalTeefi lter ablaufen lassen. Die 

Mein Tip Es gibt gesüßten und unge­
süßten Holundersaft (im Refonnhaus) zu 
kaufen. Wenn Sie gesüßten Saft verwen· 
den, nehmen Sie zuniichSI nur 125 g Zuk­
ker. Sie können dann beliebig nachsüßen. 
- Wenn Sie den Holundersaft aus selbst 
gepnücktcn Beeren zubereiten wollen, be­
nö tigen Sie etwa 1500g Früchte. Die Ho­
lunderbeeren samt Dolden vom Strauch 
abschneiden, gründli ch waschen und auf 
Haushaltspapier abtrocknen. Die harten 
Stiele abschneiden und die Beeren im Ent­
safter nach Vorschrift entsaften. 
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Vanillcschote aufschlitzen und das Mark heraus· 
schaben. Den Holundersaft in eincm Topf mit 
dem Zucker und dem Vanillemark mischen und 
unter ROhren so lange erw;innen, bis de r Zucker 
sich aufgelöst hat. Den Holu ndersaft und den 
Rum vermischen und in beliebige Flaschen fül­
le n. Bei ZimmertempeT<lIur. aber nicht zu hell 
aufbewahren. 

Serviervorsehlag : Dieser herbe Likör wird <Im 
besten pur nach dem Essen genossen . 

Bild Seite 48 

250g grüne Mandeln (im glllen Obstf(Jch~w.\'Chiift 
beslellen) . SOg gescl1ä/fe Mandeln· 2508 brall­
ner Kandiszucker· ~ I Wasser· f / Cog"ac oder 
sehr guter Weinbrand· f Zimtstange· J Stikk 
Sler/ulllis· 5 TropfeIl Biftermande/aroma 

• Reifezeit: I Monat 
• Haltbarkei t : 9 Monate 

So wird 's gemacht : Die grÜnen Mandeln grÜnd­
lich waschen, abtrocknen und in kleine Stücke 
schneiden. Die geschiilten Mandeln in einem 
Mörser grob zerstoßen. Den Kandiszucker mit 
dem Wasser in einem Topf aufkochen, bis sich 
der Zucker ganz aufgelöst hat. Dann die grünen 
und die geschiilten Mandeln hineingeben und a l­
les unter Rühren so lange kochen, bis sich die 
Flüssigkei t um fast die Hülfte reduziert haI. Das 
dauert etwa 15 Minuten. Die Mandelmasse ab­
kÜhlen lassen, dann in e ine große, bauchige Fla , 
sehe geben . Mit dem Cognac auffüllen und die 
Zimtstange, den Ste rnanis und das 8itter1l1,lIIdel­
aroma hinzufügen . • Die !--lasche gut verschlie­
ßen und I Monat an einen wannen, sonnigen 
P!;l\z stellen, Hin und wieder schütteln. Den Li-
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kö r dann durch .... in mit e inem tI:lulltuch ausge­
klei,letes Si eh gießen und in kl ei ne Flaschen 
oder K:lraITen füllen . 

Servi .... rvorschlag: Mandellikör schmeck t pur 7.U 

Tee lind Karree. Man kann damit :ther auch Eis· 
desserts und vor allem Oh~ l ~ alate verfeinern . 

Variante: Stan der griinen Ma ndeln noch grü ne, 
also im Juli gepnlickte Walnüsse verwenden und 
100 g ge~chiilt e 1\'la ndeln daz ugebell : a uf das Bit­
lerm;tndel,lfo ma I'ef"iehten. 

Fiir das Zerkkinern von M;l11ddll oder Gewiiri.kör· 
lIern kisl ~n Mörs~r gute Ui~llste . Die z<:r..wlJcllell Zu· 
laIen schmeck.:n b.:sonu.:rs fris('h uild inlellsiv. 

Likör von Pecannüssen 
lJ ild Seite 37 

Das Rezept für diesen Likör habe ich von einer 
deu tsch~liimmigen Amerikaneri n. Es ist zu ver· 
l11uten, da ß das Rezept ursllrünglich :lUS 

De utschland st,unmt und daß die Pecan nüsse in 
der Neuen Welt an die Stelle der Walnüsse getre· 
te n sind. 

2501: P('("(lIIlIiisse; er,m/;;II"I' isl' Wafnii.ue · 
2 f lieblicher WeifJlI"ein ( Mosellt'l'in) . 
300 1! Zucker· n Vani/k.lrho/('· I. Zimtstange . 
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n l klora Sc/mt/ps; (111/ besten Ob.flbrWlI/llI"eili 
oder Trt's/Nsdll/ups 

• Reifel-eit : 1 Monat 
• Haltbarke it : 3 Monate 

So wird's gem,tcht: Die NÜsse im Mixer groh 
zcrkleinern. Den Wein mit dem Zucker in e inem 
Topfvermischen . Die Vanil1cschote aufschlitzen 
und mit dem Zimt hirrwfÜgen. Die Mischung so 
lange erw;irmcn, bis der Zucker sich ganz aufge· 
löst hat. Dann ullIcr Rühren etwas abkühlen 1:Is· 
sen und mit den Pecannüssen in eine große, bau· 
chige Flasche füllen . • Die Flasche verschließen 
und über Nacht ,111 einen kühlen Platz stellen . • 
Am n:lehstell Tag den Schnaps dazugiel.len. Die 
Flasche wieder verschließen und den Likör 
1 ~'I onat an e inem kühlen I'lmz.jedoch nicht im 
Kühlschrank reifen lassen. Dann durch eincn 
Kaffectiltcr abseihen und in beliebige Flaschen 
fü llen. Dunkel <wfbcwa hren. 

Servief\lorschlag : Der Likör schmeckt pur nach 
dem Essen gut. Man bnn ihn im Verhältnis 
I zu I mit ei nem trockenen Weißwein mischen 
und a ls Aperitif re ichen. 

Teelikör 
I gehäuft'" Tee!. Dt/rjeeling Orange p.,koe . 
I gehiillfter Ted As.wlII Orallgl;' Pekoe, J TI.'I.'I. 
Koriom/erkiimer , I TI.'(,I. KardO/llo/llkümer · 
n Ted. AllisJwI/ell' 150g/einer Zucker· 
J Ha.Khe (0, 7 /) Wodka 

• Rei fezeit : 4 - 5 Wochen 
• Haltbarkeit: I Jahr 

So wird's gemacht: Den Tee und die Gewürze in 
den Mixer geben und fei n pul"erisieren. Ab· 
wechselnd mit dem Zucker in eine bauchige I-la· 
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sehe füll en und mit Wodka aufgießen . • Die fla­
sche gut verschließen und den Ansatz an einem 
wannen, aber nicht zu hellen Platz 4-5 Wochen 
re ifen lassen. Dabei hin und wieder rütlein .• 
Wenn der Zucker sich ganz aufge löst hat. wird 
der Likör durch ein mit einem Mulltuch llUSgC­

kle idetes Sieb abgegossen und in beliebige Fla­
schen gefüllt. 

ScrvicrvorscH ag: Au f Eis schmeckt der Teelikör 
als Aperitif, pur als Verdauungssch luck nach 
dem Essen. 

Eiercognac nach 
Großmutters Art 
Bild nebenstehend 

Selbst in den allerschlechtesten Zeiten schame 
meine Großmutter es irgendwie, in der Advents­
zeit reinen Alkohol und frische Eier aufzutrei­
ben, um danlUs ihren berühmten )}Eiercognac« 
zu bereiten. Als sich die Zeiten endlich besscrten, 
ko nntc sie ihn zur Fre ude aller wieder st ilecht 
mit richtigem Cognac be reiten. 

10 Eigelbe. 200g Puderzucker· 
J4/ S ahne · % / Cognac: ersatzweise Weinbrand 

• Reifezeit: 2 Tage 
• Haltbarkeit : etwa 4 Woche n 

So wird's gemacht: Die Eige lbe mit dem Pude r­
zucke r in e iner Metallschüsscl verrühren, dann 
langsam die Sahne ein laufen lassen und unter­
rühren. Die Schüssel in ein mäßig WiHmes Was­
serbad stellen und die Mischung (mit dem 
Schneebesen oder dem Handriihrgerät auf nied ­
rigster Stufe) so lange rühren, bis sie d ickcremig 
geworden ist. Die Schüssel in ein Eiswasserbad 

ste llen und die Grundmischung so lange weiter­
fÜh ren. bis sie ganz abgekühlt ist. Di e Schüsse l 
aus dem Wasserbad nehmen, de n Cognac in ei­
nem dünnen St ra hl einlaufen lassen und unte r­
rüh ren. Der Likör ist nun ganz schaumig . • Nach 
und nach in vorbereitete Flaschen oder Karaffen 
ro llen. Dabei immer warten, bis sich der Schaum 
gesetzt haI : dann Likör nachgießen, bis die Fla­
schen ganz voll s ind. Den Likör 2 Tage [;mg rei, 
fe n lassen: dann kann er genossen werden . • 
Den Likör ktihl und dunkel au lbewahren. Wenn 
d ie Flaschen angebrochen sind, sollte er ra sch 
verbraucht werden. Vor dem Servieren ste ts 
schütteln oder um fÜ hren. 

Se rviervorschlag: Eicn;ognac schmeckt vor al­
lem als Sologetränk zum KaO'ee, eignet sich abcr 
<l uch ganz hervo rragend zum Verfeinern von Eis, 
ObstslI laten und Schokoladendesserts. 

Für den »Eiercognac nach Großmul1ers Art" werden t> 
7.un:tchst Eigelbe. Puderzucker und Sahne verschlagen. 
Diese Eigelb-Sahne komml in ein warmes Wasserbad 
und wird mit dem Handmixer cremig gerührt. An­
schließend kühlt man das Ganze im Eiswasserbad un­
ter Rühren ab. Im nachfolgenden Arbdtsgang gießt 
man Cognac hinzu und erhält so einen schaumigen li­
kör. Zuletzt HilI! man ihn in \'orbcTt;>ilcIC FI;I~chcn und 
täßt ihn zwei Tage gut verschlossen reifen. Rezept auf 
dieser Seite. 

-
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Eierlikör mit Whisky 
l1 ild Um~ .. hlag-Vorder..c: ite vorne 

Um d ie WelhnJchb/eli bleiben belnt IJ.H:len 
\011 Lllllhternen und Makrol1l:n immer \ Iele Ei­
gelhe ilhng, dIe 111an a m besten zu e llll' rn feme n 
l:.ierl ik Ör vef; lrbeite n w ille. Dieser I icrl iköf he­
nö tigt kei ne Reifezeit. 

10 EIf'W/Iw · ': I umllf'schOII" I Mf'H""pll:l' 
ZmllplI/l"t'" .'fi0tl Zllr kl" · '. 1 SilllI/" · 
', / II'hl11 \" 

• II ,Iltha rkeil: el"a 5 Wochen 

So "ird's ernachl. Oie Eigelbe sorgf:ilug \011 

den :Ulhll. ngend('n Fi"eißffiden hefrelen und in 
ei ne l;.d cb,t:lhbchu"eI gelxn . DiC' V:mille,,:hote 
a uf,chli tzcn und 1.1 ,1' Mark herau~~ch,Ihcl1. Das 
V;lIlillcmurk, den Zimt und den Zucker mi t den 
l;.igl'lhl'n verriI hre n. Die Sch ü~ltel in ein m111.1ig 
" arme .. Wa~!!terbad ~telkn und d ie bm,I" .. e!!to 
lange " ... hIJgen, biS der Lucker lo ieh gJn.o! aufge. 
lÖ!.t h,lI . D,lbei nach und nach die S;lhnC' emlau­
fen IJ~ .. en und allc!> "clten.chlJgcn. bl!> die l\-I:1lt­
sc dlcl und cremig i .. t. U IC Schü!>!>el dann 111 ein 

<l J-ill "UC", dlC" ~C"mt' !lIchi "lhJghchc: LU1 .. IC"n .. u,p-roh'C"· 
"m, '~1 dlC"oC"f ~ M JooC"lhI.Öf~ l!C"nau d;b ItochllgC" (.", . 
ne al..o uIHC"lfC" M,mdeln. SIC"rn..lm)./uni und Iln· 
lenn,lIIdd,IromJ gC"bcn .. he,><:", Lll llr ~men rC lncn 
G,·)ehIllJcI. I)ic gronen i\1 .. nddn C"rh~ t l !lI.1n auf Be· 
slellung IIn GcmihefJchge-.chMt. RC"~~pt S<:ue 44 

l .lhe-. Wa!>scrbad SIelIen und die Mischung "'ei­
Icr ltchl,lgen. bis sie abgekÜhlt iSI. EN d.mn I.mg. 
lI-:lm den Whi~ky einl:l ure n la!>Sen und unter· 
!>(;h IJgell. I >er Likö r ist nun ganl. ltchaum ig . • 
N:lch und 11Jch ;n \o~rei t et e Flaschen oJer 
K:lr-JIT ... n g.le~n. OJlxi SletS wan en. bi !> dl'r 
SchJUrll 'ICh g.6ell.l hat. N-\'or neuer Likö r II.Kh · 
gego!>~en "i rd . 1.)1..' n Likö r im Kühlsch r.lIl l ,lUf_ 
bcw;lhrc n und \ or dem Servie ren !>tet!> umril hren 
oder !>chüttcl n. Ang\'b rochene l' lasehen r,I,\' h 
\'C' rbrJ uchen. 

Servief\'o.-.chlag : ah Sologctränk feichen IXkr 
;rum Verfeinern \'on " nlchtC'1l und ~'en, a llCf" 
An \'e rwrnden . 

\'a ria nl~ : Statt mit Whl'ky l ;lIln man den Likör 
a uch m it \Vodla o<k r gJIW I"lewndel"i fein 
mit :l Ilern Cahado, 7ullcreilen . 

Vanille·Sahne·Likör 
1 Vamlll-~hIJ'e/l ' ' : I .\/11",1" /00 g gl.'lI/llhll.'1I1' 
"'(mdt"'" J Eltle/hf.- · JlJ J( Lrll 1l." · '.1",11111', 
Ob\lbrWltllll"l.'m (Jj ",,1·-,/ 
• Ih ' ifcze it : I Woche 
• Ha ltbJr l eu: 4 6 Wochen 

So .... ird·, elndeht : DIe V:m il1 loscho\en mit ei­
nem ~p i l len ... charfen I\ It ..... er auf~chl i llen . 1.1:" 
Mark her.lu"chaben und in ein Schalche n ge· 
ben. Mit t-ol il'lx-ded t hei,ei te stelle n. Die Sa h­
ne mit de n Schoten und den Ma ndel n ,11,111;0-
cheII, \om Herd nehmen und noch 10 Minuten 
ziehen I: l ~'en. Dic Schoten dann entfernen. l:.in 
Sich mi t eitlem Mulltuch ..lu,kleiden. die S.lhne­
I\ I :mde l - ~ l i,chung d urch-.clhen und kr.lftig ,lU'· 
d rücken. Die EigelllC mi t dem Zuckerdick,ch:lU­
mig aur~chl :rgen. hi~ der Zucker sich ganl. 
au fgelö<;1 haI . Die Mande"ahne in einem dun-
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IIcn Strahl einlaufen lassen ; d;Lhei sl~j ndig rüh· 
ren. Das Vanilkm;Lrk hinzufügen und langsam 
dcn Obstbr.tnnt\win einrü h ren . • DCII Likör in 
kleine Flaschen oder I(,L ratT<'Ll fü llen und etwa 
1 Woche an e inem kühlen. dunklen Platt:,jedoch 
nicht im Kühlschrank ro . .: ifcn l a s~en. Dann ki.lnn 
er ~ofort ßenosscn w~·rden. Den lL ngebrochenen 
Likör nun im Kühlschr,m k aufbewahren und vor 
dem Servicren jedesm,L I schUltein odcr umrüh­
ren. 

ServieNorsch lag: Di e~e r Likör schmeckt heson­
d ers gulzum KalTee nach einem fest lichen Me­
nü. Er eignet sich hervorragend zum Vcrft'i nern 
von Schokoladeneis. Schokol;Lde ncremcsrcisen 
und zu Nuß- odcr Schokoladenpudding.<;. 

Variantc: Statt eines Ohstbranntweins k:mn man 
auch Wodka verwenden. Der Likör wird da­
durch ctwas »spritiger« im Geschmack. hiilt sich 
aber 8-10 Wochen. 

Eigcntlich gehön dieser Likör w den mit Früch· 
ten bcreiteten »Tropfen«. Wt'iler aber al ~ Vor­
liiufer des Eierlikörsgill. habe ich ihn hier untcr· 
gcbrachl. Oie Fama sagt. dal~ Indianer im 
Am,Lzonasgebiet dcn von den Europiiern mitge· 
brachten Branntwein mil Avocadomus zu einer 
süßen Flüssigkeit vermischten. Vor allcm dic 
HolWnder waren von dem Ergcbnis sn a ngetan. 
daß sie ZU Hause etwas Ähn li ches bereiten woll· 
len. In Ermangelung von Avot·ados nahmen sie 
Eigelb und nannten den Likör dan n » AJ\"o­
bat«, wie auch heUle noch cin bck,mnler Eier­
li kör heißt. 

2 groß!' reif/' A \"()C(/(loJ· I Vlwifl,'.w·hole . 
2(J() g Zucker· J gf'slridWller Ji'l'f. 1'r,h·erkojJee· 
I1 weißer Rum (54 Vol.-%) 
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• H<.Lltbarkeit : etwa 2 r-,·l onate 

So wird·s gemacht: Die Avocados halbieren und 
den Kern herauslösc LL. Das Fruchtflei sch heraus­
sch'Lben. Die Vanillöchotc mit einem spitzen 
Messer aufschlitzen LI nd das Mark herauslösen. 
Oas Vani llernark mit dem Z ncker zum A\"ocado­
mus geben. All es mit deLlL Handmixer pürie rcn, 
his sich der Zucke r völl ig aufgelöst hat. Ersl 

Die AI·ocado h!LltJicrcn und <.kn Kern hernu,l'-"en: 
dann ];iL!t sich das Fn,chttleiseh mit dem TcelölYel 
leicht hen,ushcbcn. 

dann den Pulverbffee hinzufligen und den Rum 
in einem dünnen Strahl einlaufen lassen. Dabei 
sollte so rasch wie möglich gearbei tet werdcn. 
damit das Fruchtfleisch sich nicht verfiirbt. • 
Den Likör in Flaschen mit weitem Hals füllen . 
g ut verschließen und im Kühlschr<lnk a ufbewah· 
ren. Er ka nn sofort genossen werden. 

ServiervorschhLg: den Likör ausschließlich pur 
gen ießen. 
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Den Ansatz an einem dun kien Ort, am besten in 
der Speisekammer oder im Keller 1 Woche lang 
durchziehen lassen: dann durch ein mit e inem 
Mulhuch ausgekleidetes Sieb abgießen. Mit dem 
Obstbranntwein vermischcn und in beliehige 
Flaschen odcr Karaffen füllen. Kühl und dunkel. 
am bcsten im Kühlschm nk aufbewahren. 

Serviervorschlag: Ocr Li kör schmeckt pur oder 
auf Eis sehr gut. Man bnn ihn auch mit trm:ke· 
nem Sekt oder trockcnem Weißwein aufTÜllen. 

Mein Tip Sie können auch nur dt:n 
durchgesiebten Ansatz kühl stellen (er hillt 
sich etwa 6 Wochen) und je nach Bedarf 
mit Mineralwasser. Sckt oder Obstbrannt­
wein au ffüllen. 

Variante; Statt Holunderblüten können Sie auch 
Löwenzahnhlüten verwenden. Sie sollten in je­
dem Fall ganz geöffnet sein und müssen eben­
falls gründlich in Wasser geschwenkt werden. 

Honig.Birnen.Likör 
6 rollreife Williamshimen · ~ I Alkohol 
(96 Vol.-%)· 250gfester Bliitenhonig· 
250g brauner Kandiszucker· 11 Wayser· 
l1 Vanille.fchote· !11 Willial/lsgeist 

• Rei feze it: 9 Wochen 
• Haltbarkeit: 6 Monatc 

So wird's gelllilcht: Die Birnen waschen. ab­
trocknen und ungesch~ih vierteln. Von Blüten-. 
Stenge1ansätzen und Kerngeh~iusen bcfreien 
und in eine große, bauchige Flilsche geben. Mit 
dem Alkohol übergießen und gut verschlossen 
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24 Stunden lang slehenlassen . • Am nächsten 
Tag den Honig. dcn Kandiszucker und das Was· 
scr in einem Topf vennischcn und bei schwacher 
Hitze unter Rühren langsam aunösen. Diese Mi­
schung tiber die Birnen gießen . Die Vanillescho­
te ilufsch li tzen und dazugeben .• Den Ansatz 
wieder verschließen und 3 Wochen an einem 
sonnigen Platz re ifen lasscn . • Dann durch ein 
H:taniieb gießen und mit dem Willimnsgeist ver­
mischen. In beliebige Fla~chen gebcn. gut vcr­
schließen und nochmals 6 Wochen reifen lassen. 

Serviervorschlag : Gut gekühlt vor dem Essen al s 
Aperitif reichen. Nach dem Essen schmeckt e r 
am besten, wenn er Zimmertemperatur hat. 

Ostpreußischer 
Bärenfang 
Gilnz echter ostpreußischer Bärcnfang wu rde 
mit reinem Alkohol zubereitet. eine Mischung. 
d ie für » ungeübte« Genießer ziemlich »n ieder­
schmetternd« sein kann. Bekömmlicher ist der 
Likör in jedem Fall. wenn man statt desscn Wod­
kil vcrwendet. 

I ullbelwndelle Zitrol1e· 375 g./i'III('r Blüte/I­
hunig· / Hasdlc (0. 71) Wodka· 1 Zimtstflngt' . 
11 VanilleschoIe . 4 Gcwiir:.mc!kell 

• Reifezeit: 8-10Tilge 
• Haltharkeit: 4 Monate 

So wird 's gemacht : Die Z itrone heiß waschen 
und gut abtroekncn. D ie H;i1fte der Fruch t 
h:lUchdünn abschälen. Den Honig in einern wei· 
ten Stiltopf unter ständigem Rühren bei schwa­
cher Hitze langsam nUssig werden lassen. Nach 
und nach etwa die Hälfte des Wodkas ein laufen 
b ssen. Den Topfvom Herd nehmen und die Mi-
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sl'hun~ kah rilhren: I.bhei langsam den restli · 
ehen Wodka hinzufligen. Die Mischung dann 
mit den Gewiirzen und der Zitronenschalc in ei· 
ne groUe Flasche oder in ein gut sch l icrknde~ 
GlasgemU geben, • Gut verschl ießen und 
S- 10 Tag ... bei Zimm ... nemperatur reifen lassen . • 
Den Liklir dun:h ei n mit einem Mulltuch ;tusge· 
Icgtes Sieh gießen und in Flaschen oder Kar;lf· 
fen fillkn . Bei Zil11l1lcnemperatu T, ;thcr nidn zu 
hell aufl)cwah rCll . 

Sc .... ie .... ·orschla g: Der Likör schmeckt h\'~ollders 

gut ]:u ru~~ i ~.: hem Schwa'l t<:<.'. M:m k:1I1I1 ihn 
am'r auch ]:UIII Kaffee reichen . 

Für ei nen Rosenlikör b raucht man be~ondcrs 
sta rk (luftende Blüten. Sehr gut cign..:n sich dic 
deT sogcna nnten "hislO rischen Rosen" . I )ic.~c 
Ros ... n sind oft schon viele hunden Jahre ;Il!..: 
Züchtungen . Nachdem sie lange in Verges~en · 
heil geralen waren, kommen "ie jetzt wieder in 
Mode ehen weil sie so wu nderhar duft~'n . 

0 /Imf 'km('f lVeiPw"," . 30(1 g ZlI('k('r ' 150 K 
(ri,w'/II', _"llIfk (/u/lelldl' ROJellhläller· f Vtlllil/(o· 
..-dill/i" I/ ..-1'I1( guter IVI'hrhrol1d odl" mildl'r 
ClJ).:I1(1 r 

• Re ifl'l.eit : 6 WodlCn 
• Haltbarkei t: 3 Mnnate 

So wi rd '~ bemacht : Den Weißwein mit dem Zuk· 
k.:r bei ~chwache r Hitze so boge crw;irmen. bis 
sich do.' r Zucker \·ö tt ig. aufg.elöSt hat. I n zwi ~l' hen 
die Ro~enb l ält e r \·or.,i(htig durch reichlid l kalto:"s 
W;lsser 1-iehen. J);lIIn abtropfo.'n las~en . ;w f eine 
dich' Lage l ' l aushalt~l)api e r legen und \'orsidl tig 
trockelllupfen. Die Kosenbläner in eine ~foße, 
dickhau...:hige Flasche oder ein verschliellb;lres 

Glasger.il~ geben. Die V;mitleschote längs a uf· 
schlitzen Uild quer ha lbie ren. Heide Hä lften in 
die Ha~ehe geben. Die noch warme Zucke rlö· 
sung ;U1gidkn, • Oie Flasche beziehungs weise 
das GefäU sehr gut verschließen und den Ansa tz 
24 Stundo.'n hei Zimm\'r\empemtur durch7iehen 
lassen . • Am n:ichsten Tag den Weinbrand oder 
Cognac iiher d ie Roscnhlii tter gi eßen und (kn 
Li kör gut verschlosscn :1: Wochen reifcn las~cn . • 
Dann (lie VanilJeschotc entfernen und den Likiir 
gut vcrschlos~en an einen hellen Platz. ab<..' f nidll 
in die pT:.llle Sonne ,teilen. Nochmals 4 Wodlen 
reifen lassen . • Den Likö r 7l1er.,t d urch ein H:la r· 
sicb. d ,1I\n durch ei nen Kaffeelilter abseihen. in 
kle ine Flaschen oder Kara iren füllen und nkht 
zu hell a ulhewahren. 

Se .... 'ic .... ·orschlag: D;I~ fei ne Aroma komm t :1111 

besten zur Geltung. wenn man den Likör pur 
trinkt. Er eignel sich aulkrdem he .... ·orr:lgend 
:tum Pa rfümieren fcinl'r De.~scns. 

Kaffee·Creme·Likör 
6gehiillfte T~~/. Jmila"'- JJII/, ·erkaffe~. 

4 d (1 Srllllapsgliiser) hK'helldes Wt/sse, . 
10 Eigl'lfw· 250 K Pt/(/j'r:ll('h'r· einige Trop./j'lI 
V(llIilft··EXlrokl· 1. / Sohlle · 1 R(I.~rll(' (0. 71) 
seh, /?IIII" Wl'inbmlld mlt'f Cognac 

• HalthMkcit: 3 ~'l onatc 

So wird's gem:t.:ht : Dcn Pul verkaITcc mit dem 
kochend\'n Wasserilt:.ergießen und auflösen. Die 
Eigelbe zusammen mit dem Pudcll.Uch'r in den 
Mixer gehen und auf höeh~t\'f Schaltstufe cre· 
mig aufschlagen: dabei nach und nach den Va· 
ni Ite· Ex trakt h i nzufilgen . I )en 10.1 i xcr auf kleinste 
Stul'c stelkn und die Sahne in einem dünnen 
Str;lhl...:inl;lufen lassen . Er~t wenn alle Sahne \·er· 
braucht ht. den Weinbrand oder ( 'ognac in düll ' 
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nern Str:lhl einlaufen bssen . • Den Likör in kle i­
ne KlIrllfTen füllen und im Kühlschrank aufbe­
wahren. Er ist sofort servierfahig. 

Serviervorschlag: Den Likör pur zum Kaffee rei­
chen. Man kann damit auch Eis, Cremespeisen 
oder Obstdesserts wrfeinern. 

Kaffeelikör 
75 g geröstete Kajfeebolll1en . 2()() g brauner 
Kandiszud.er· t1 Vanilleschote . !-2 'feeI. 
Kardamomkömer · f Flasche (0, 7 f) sehr guter 
KombrOlll1lwei/l 

• Re ifezeit : 3 Monllte 
• Haltburkeit: 6 Monate 

So wird's gem:lcht : Die KlIffeebohnen und den 
Kandiszucker in einen Gefrierbeutel geben und 
mit dem Hammer grob zerschlagen. Die Vanille­
schote aufschliuen und mit den KlIrdamomkör­
nern in eine b<luchige Flasche flil1en. Mit dem 
Kornbranntwein aufgießen . • D ie Flasche gUl 
verschließen. Den Likör an einem warmen Platz, 
jedoch nicht in der prallen Sonne 3 Monate rei­
fen lassen . • Durch ein mit einem Mulltuch aus­
gekleidetes Sieb lIbseihen und in beliebige Fla­
schen oder KaratTen fü llen. 

Serviervorschlag: Der Likärschmeckt am besten 
zu einer Tasse Kaffee. Man kann ihn auch vor­
sichtig über etwas Eierlikör gießen und bei des 
ZUSUlllllle n genieBen . 
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Für diesen Likör braucht man stark duftende 
Blüten, die nur selten zu habcn sind. Man kann 
sie selber in einem Balkonkasten oder im Garten 
ziehen. Gelegentlich werden sie auch im Mai 
und J uni auf dem Wochenma rkt angeboten. 

200 g Bliiten \'On möglichst frisch gepflückten 
Veilchen· f4/ Wass,'r· f 50g Zucker· MI Cognac 
oder Weinbrand · 8 cl (4 Schnapsgläser) Alkohol 
(96 Vol.-%) 

Reifezeit: 4 Wochen 
H a ltb~rke i t: 4 Mon~te 

So wird's gemacht : D ie VeilchenblÜten ungewa­
schen in e ine hohe, nicht zu weite Schüssel ge· 
ben. Das Wasser zum Kochen b ringen und über 
die Blüten gießen. Zugedeckt über Nacht ziehen 
lassen . • Das VeiJchenwasser durch ein Haarsieb 
abgießen, mit dem Zucker vermischen und unter 
Rühren erhitzen, bis der Zucker sich ganz aufge­
löst hat. Das Wasser abkühlen lassen und mit 
Cognac und Alkohol vermischen . • Den Li kör in 
vorbereitete Flaschen fü llen, gut verschließen 
und 4 Wochen ,m einem kühlen dunklen Platz, 
jedoch nicht im Kühlschrank reifen l'lsscn. 

Serviervorschlag: Um sein volles Aroma zu ge­
nießen, sollte man den Likör pur trinken. Er eig­
net sich aber auch zum Mixen mit trockenem 
Sekt. Sehr gut schmecken Obstsalate, die man 
mit etwas Veikhenlikär bctriiufelt. 


