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- Veronika Miiller,
- geboren in Sachsen, wuchs in Niedersachsen auf und

schloBl den Besuch der Frauenfachschule mit dem
Staatsexamen in Hauswirtschaft ab. Es folgten Fach-
abitur in Bremen und zweijihrige Volontirszeit an ei-

' ner Kieler Tageszeitung. Dann urbeitete sie als Redak.
- teunin fur verschiedene Zeitschnften und Pressedien-
- oste. 1971 wurde sie Foodjournalistin und freie Mitar-

beiterin bei »Menii«, wo ihre Begeisterung fiir Ko-
chen, Essen und Trinken aul besonders fruchtbaren
Boden fiel. Heute schreibt sie fiir verschiedene Verlage
und Agenturen zum Thema Kochen,

Die erfolgreiche Kochbuchautorin lebte viele Jahre

| in Bayern und ist heute mit ihrer Familie im Badischen

zu Hause.

| Wichtiger Hinweis und Warnung

| Alkohol ist ein Genubimittel, aber auch eine ge-
fiihrliche Droge. Wenn Sie die Likdre und
Schnidpse dieses Buches ohne Reue gemieBlen
wollen, lesen Sie bitte unbedingt zunichst das
Kapitel »Vom richtigen Umgang mit Alkohol«

'- aul Seite9. Und bedenken Sie, dal jeder

Mensch aul Alkohol individuell reagiert. Vor

¢ | allem aber: Alkohol ist in keiner Form cin Ge-
triink fiir Kinder und Jugendliche!

Autofahrer miissen beachten, dall die Alko-
holwirkung tiber viele Stunden anhalten kann,
also auch noch in den niichsten Tag hinein.
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Ein Wort zuvor

Selbstgemachte Likore und Schniipse sind nicht
nur besondere Kostlichkeiten aus der eigenen
Kiiche, auch ihre Zubereitung macht Spaf3. Fiir
mich hat es immer einen eigenen Reiz, die Wiirz-
zutaten fiir den Ansatz in die bauchige Flasche
zu geben und mit dem jeweiligen Alkohol auf-
zugiellen. Vergniigen bereitet dann natiirlich erst
recht die Kostprobe nach der oft langen Reife-
zeit. Der individuell hergestellte Likor ist ganz
einfach aulBergewdéhnlich, weil es thn nirgends
zu kaufen gibt und weil er ausgezeichnet
schmeckt. Man hat fiir seine Giiste, seine Freun-
de und seine Familie stets eine exquisite Spezia-
litéit im Hause und immer ein willkommenes Ge-
schenk, mit dem man andere begliicken kann.
Etwas Selbstgemachtes ist immer etwas Beson-
deres und setzt, weil selten, sozusagen ein Glanz-
licht auf den Speisezettel. Was alltiighch wird,
verliert an Reiz. Und so ist es eben auch mit Li-
kdren. Sie sollen kleine Hohepunkte sein, ein fei-
nes Menii stilgerecht abschliellen, beim gemiitli-
chen Nachmittagskaffee zusiitzlich eine kleine
kulinarische Freude machen. Auch aus gesund-
heitlichen Griinden empfehlen dies die Ernih-
rungswissenschaftler und Mediziner; denn Alko-
hol ist nur so lange wohltuend in seiner Wirkung,
als er in zutrdglichen Portionen genossen wird,
jedes zuviel ist von Ubel. Ansonsten regen vor al-
lem die auf Kriautern oder Gewiirzen basieren-
den »Drinks« nach einem grollen Schlemmer-
essen den triigen Verdauungsapparat an und
aktivieren die Magensiifte.

Viele der in diesem Buch vorgestellten Likore
gehoren bel mir seit langem zum festen haus-
eigenen Repertoire. Einige Rezepte habe ich im
Laufe der Zeit geschmacklich immer wieder neu
gestaltet. Ich hoffe, dal3 Sie mit all diesen feinen
Kreationen viel Freude haben werden. Insge-
samt sind so viele Informationen vorhanden,
dali sie viele weitere Experimente moglich ma-
chen. Kreativ sein konnen Sie nach Herzenslust;
ich liefere lhnen sozusagen nur das Grundmu-
ster. Fiigen Sie Ihr Lieblingsgewiirz hinzu oder

lassen Sie dort ein Kriutlein weg, das Thnen
nicht so behagt.

Weitere Vanationsmoglichkeiten ergeben sich
dadurch, dal} Sie statt beispielsweise Erdbeeren,
die ich »vorschlage«, Himbeeren oder Brombee-
ren verwenden, dal Sie Mirabellen durch Reine-
clauden ersetzen und statt Orangen Zitronen
oder Limetten nehmen kénnen. Auch bei den
Bliitenlikdren sind Anderungen moglich. So
wird aus dem Rosenlikor ein Veilchen- oder
Lavendellikor.

Die Rezepte sind so detailliert abgefai3t, dal3 sie
einfach und problemlos nachvollziehbar sind.
Damit Sie mit einem Blick sehen kénnen, wie
lange es dauert, bis Sie lhren frisch angesetzten
Likor genieBen kénnen, finden Sie die Reifezeit
gesondert angegeben. Viele praktische Tips und
klare Schritt-fiir-Schritt-Aufnahmen einzelner
Arbeitsgiinge sollen zum guten Gelingen beitra-
gen. Die brillanten Farbfotos zeigen die kostli-
chen Endergebnisse.

AuBer einigen aul Eigelb oder Sahne basieren-
den »Tropfen« bendtigen sie iibrigens alle eine
mehr oder weniger lange Reifezeit. Aber diese
Geduld wird belohnt!

Und so wiinsche ich Thnen viel SpaB bei der
Zubereitung und ganz besonders beim spiiteren
Genul3 »Thres« Likors.

Thre Veronika Miiller




Wichtiges iiber Likdore und Schnidpse

Selbstgemachte geistvolle Getriinke gehoren fiir
mich zu den Spezialitdten, von denen ich gerne
mehrere im Hause habe. Schon die Zubereitung
macht mir viel SpaB. Uber die Geriite braucht
man sich eigentlich nicht viele Gedanken zu ma-
chen. Die meisten davon sind in jedem Durch-
schnittshaushalt vorhanden. Wichtig ist vor al-
lem, dal} Sie viel Geduld mitbringen; denn sind
erst einmal die Wiirzzutaten in der Flasche und
der Ansatz fertiggestellt, beginnt die unerldfiliche
Reifezeit, in der Sie das Ganze an einem ruhigen
Pliatzchen sich selbst Giberlassen miissen.

Notwendige Gerite

In der nachfolgenden Ubersicht finden Sie die
Geriite aufgefiihrt, die Sie fiir die Likérzuberei-
tung benotigen. SchlieBlich hingt das gute Ge-
lingen davon ab, dali im entscheidenden Augen-
blick das richtige Zubehor zur Hand ist:

Ein holzener Stampfer oder ein Handriihrgerit
mit Passierstab, um Ansitze zu bearbeiten, von
denen man auch zermustes Fruchtfleisch mit im
Endprodukt haben méchte.

Ein Mulltuch, um das Haarsieb damit auszuklei-
den. Sehr gut geeignet ist eine neue Mullwindel,
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 Likdransatz abzusethen.
Das Sieb sollte aus Plastik sein, weil Metall unter
Umstinden das zarte Aroma verindern kann.
Ein Kaffeefilter oder Trichter und Filterpapier
fiir Likore, die nach dem ersten Durchsethen be-
sonders klar sein sollen.

Dickbauchige Flaschen mit moglichst breitem
Hals, in denen der Likor reifen soll. Ich bevorzu-
ge librigens Chianti-Flaschen und jene weithal-
sigen Flaschen, in denen man bestimmte italieni-
sche oder kalifornische Weine kaufen kann.
Durch den weiten Hals kann man auch grofje

Fruchtstiicke in die Flasche geben. Fiir diese Fla-
schen kann man in Haushaltswaren- oder in Ba-
stelgeschiften besonders grolie Korken erstehen.
Man bindet sie zusitzlich noch mit einem Tuch
zu. Sehr gut eignen sich auch grofie 2-51 lassen-
de Einmachgldser mit Deckel, die mittels Metall-
ringen am Glas befestigt und mit Kippverschliis-
sen versehen sind.

—

MeBbecher in verschiedenen Grilien sind bei der Her-
stellung von geistvollen Getridnken unentbehrliche Kii-
chenhelfer.

Kleinere Flaschen oder Karaffen fiir die Aufbe-
wahrung der fertigen Likdre. Ich persénlich neh-
me am liebsten Bierflaschen mit Kippverschlul3,
die seit einiger Zeit wieder erhiltlich sind.
Waage und Litermal sollten stets in greifbarer
Nihe stehen.

Alkohol und
verwendete Schnapse

Wie bei den Geriiten die Sauberkeit so i1st bei den
verwendeten Alkoholika erstklassige Qualitiit
das oberste Gebot. Hierzulande gibt es beson-
ders im Siiden viele kleine Brennereien oder
Bauernhofe mit Brennrechten. Wenn man deren
Produkte kennt und mag, kann man sie getrost

tn



Wichtiges iiber Likdre und Schnadpse

verwenden. Wer auf den Handel angewiesen ist,
sollte sich nicht durch Billigangebote vorschnell
zu einem Kaufl verleiten lassen. Ein »fuseliger«

Schnaps zerstort so manches lfeine Beeren- oder
Gewiirzaroma. Bei eingefiihrten Markenproduk-
ten geht man dagegen kein Risiko ein.

Die nachlolgende Aufstellung gibt Thnen einen

Uberblick iiber die Alkoholika, die fiir die Her-

stellung eigener Likore besonders geeignet sind.

Alkohol (Athylalkohol, Weingeist): In den Re-
zepten wird hidufig reiner Alkohol (96 Vol.-%)
verwendet. Erist in reiner Form nicht geniefibar,
sondern erst in der Verarbeitung. Fiir Likdre ver-
wendet man thn dann ausschlielilich, wenn der
Alkohol keinen Eigengeschmack haben soll.
Man kombiniert ihn mit anderen Alkoholika, um
deren Geschmack - etwa von Cognac oder
Whisky - abzuddmpfen, so dal} er beim Endpro-
dukt nur leicht durchscheint. Erhiltlich i1st Alko-
hol fiir Likére in Fachdrogerien, die iiber die Ab-
gabe genau Buch fithren miissen (wie {ibrigens
auch die Apotheken, die ithn ausschlielSlich zu
medizinischen Zwecken verwenden diirfen).
Den Preis diktiert die Bundesmonopolgesell-
schaft.

Branntwein: Bei diesem Gemisch von aus Destil-
lation gewonnenem Alkohol und Wasser kénnen
sowohl Obst als auch Getreide, Kartoffeln oder
Traubensaft Alkoholgrundprodukt sein.
Bockbier (Starkbier): Das untergirige, alkohol-
reiche Bier mit tiber 16% Stammwiirze und etwa
5.5% Alkohol wird fiir Bierlikér verwendet.
Cognac: Der franzosische Qualititsbranntwein,
der ausschlieBlich aus den Weinen des genau
umgrenzten Gebietes Charentre hergestellt wer-
den darf, eignet sich wegen seines milden Ge-
schmacks besonders gut zur Herstellung eigener
Likore.

Himbeergeist: Viele Beerenfriichte eignen sich
aus Zuckermangel nicht dazu, als Maische ange-
setzt zu werden, und sie wiirden beim Vergiiren
auch zu viele ihrer wertvollen Aromastoffe ver-

| ==Ll S T — IS SEE —aa

- lieren. Darum setzt man sie mit reinem Alkohol
an und destilliert sie in meist nur einem Brenn-
vorgang. So auch den Himbeergeist, dessen

~ Grundlage die aromatischen Waldhimbeeren

| sind. Fiir Likore sollte man thn nur in Zusam-

menhang mit Friichten, am besten aromatischen
Beeren, verwenden.

Kirschwasser: Kirschwasser gehort fiir Kenner zu
den besten Edelbriinden. Die beriihmtesten
deutschen » Wiisser« kommen aus dem Schwarz-
wald (die Bezeichnung »Schwarzwiilder Kirsch-
wasser« ist geschiitzt). Kirschwasser sollte man
moglichst nur in Kombination mit Friichten,

- etwa mit Kirschen, fiir Likore verwenden.
- Kornbranntwein: Er wird auch nur schlicht

» Korn« genannt und ausschhieB3lich aus Getrei-

- dekorn (Roggen, Weizen, Buchweizen, Hafer

oder Gerste) gebrannt. Die Bezeichnungen Edel-
korn, Doppelkorn oder die Endsilben -brand be-
ziehungsweise -brannt sind nur bei Produkten
aus Deutschland und Osterreich anzutreffen. Bei
der Likorzubereitung kann Korn sowohl fiir
Fruchtlikére als auch fiir Gewiirzlikore verwen-

|' det werden.
| Marillenbranntwein: Marille ist das osterreichi-

sche Wort fiir Aprikose. Und von dort kommen
auch die besten Marillenbriinde. Fiir den selbst-
gemachten Marillenlikér lalt er sich gut mit
Wodka kombinieren.

Obstler (Obstbranntwein): Wegen seines leichten
Fuselgeschmacks wird dieser Branntwein gern
mit stark wiirzigen Zutaten kombiniert.

Rum: Dieser aus Zuckerrohr, Zuckerrohrsafl,
Zuckerrohrmelasse und Riickstinden der Rohr-
zuckerherstellung vergorene und destillierte
Trinkbranntwein hat seine Heimat auf den In-
seln der Karibik. Scine dunkle Farbe und sein

- spezielles Aroma bekommt Rum durch die Lage-
rung in alten Sherryfdssern. Meist wird er aus
seinen Erzeugerkindern mit einem Alkoholge-
halt von 70-80 Vol.-% exportiert und in den Ver-
braucherliindern auf die gewiinschte Trinkstirke
(zwischen 38 und 55 Vol.-%) herabgesetzt. Rum




Wichtiges uber Likore und Schnapse

|46t sich vor allem mit kriftigen Gewiirzen zu Li-
koren kombinieren. - Weiller Rum hat ein be-
sonders feines Aroma und einen leichten Ge-
schmack, weshalb er sich besonders gut fiir die
Herstellung von Fruchtlikoren eignet.
Topinambur: Dieser auch Tombi genannte klare
Schnaps wird - vor allem in Baden - aus der
Wurzelknolle einer Sonnenblumenart gebrannt.
Im Geschmack ist er etwas streng und erinnert
an Enzian. Viele Kleinbrenner geben 1hn nicht
nur pur ab, sondern »veredeln« ihn mit kriftigen
Gewiirzen zu Bittern.

Tresterschnaps: Korrekt milite es Tresterbrannt-
wein heillen. Trester 1st der Prefiriickstand von
Trauben und Obst. Tresterschnaps wird jedoch
nur aus Traubentrester gewonnen, [Die bekannte-
sten unter thnen sind der italienische Grappa
und der franzdsische Mare. Viele deutsche Grold-
kellereien brennen ebenfalls Trester und verkau-
fen thn. Fir Likor eignet er sich gut in Verbin-
dung mit Gewiirzen, Trauben und Kernobst.
Weinbrand: Der Oberbegriff fiir alle Branntwei-
ne, die ausschlielilich aus Wein gebrannt wer-
den, ist Weinbrand. Auch Cognac ist ein Wein-
brand, jedoch mit geschiitztem Namen. Die
Qualitiit des Weinbrands hidngt in erster Linie
von dem Grundprodukt ab. Um gute Weinbrin-
de zu bekommen, was fiir die Likorbereitung
sehr wichtig ist, sollte man nur Markenprodukte
kaufen. Billigangebote kdonnen das zarte Likor-
aroma negativ beeinflussen.

Wermutwein: Diese kurz Wermut genannten
Aperitifweine aus Italien und Frankreich sind re-
lativ hochprozentig (16- 18 Vol.-%). Thren Lypi-
schen Geschmack bekommen sie durch Ausziige
aus dem Wermutkraut.

Whisky: Hierzulande am beliebtesten 1st 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,
1st auch die Schreibweise Whiskey liblich. Whis-
ky vertrigt sich sehr gut mit Zitrusfriichten.

Williamsgeist: Dieser Branntwein aus der aro-
matischen Williamsbirne wird vorwiegend aus
[talien und der Schweiz nach Deutschland ein-
gefiihrt und hier zu diesem LEdelbrand verarber-
tet. Fiir Likore ist er vor allem in Kombination
mit Edelobst geeignet.

Wodka: Die Rohstoffe fiir hochquahfizierten
Wodka sind Roggen und Gerste, manchmal wird
auch etwas Weizen beigefiigt. Weniger guter
Wodka wird aus Kartoffeln gebrannt. Grund-
sdtzlich wird aber durch spezielle Verfahren ein
maoglichst reiner Sprit gezogen, der dann auf

| Trinkstirke zwischen 40 und 55 Vol.-% herabge-
setzt wird und sich durch méglichst absolute Ge-
schmacksneutralitiit auszeichnet. Dadurch kann
er fiir die Likorbereitung beliebig eingesetzt wer-
den. Er kann auch - allerdings dann in grélerer
Menge - den reinen Alkohol ersetzen.

Besondere Zutaten
und Aromen

| Bei vielen der in diesem Buch vorgestellten Liko-
ren finden Sie Gewiirze und Kréuter, die Sie
nicht immer im Lebensmittelhandel kaufen kén-
nen. Sie bekommen sie aber ganz sicher in Fach-
drogerien und zum Teil auch in der Apotheke.
Das gilt beispielsweise fiir getrocknete Walnul3-
blétter, Engelwurz (Angelika), getrocknete Jo-
hannisbeeren, Ingwerwurzel oder Kalmuswur-
zel. Auch so ungewdhnliche Kriuter wie Wer-
mutkraut und Weinraute sind nur selten beim
»Gemiisehiindler um die Ecke« erhiltlich. Wer
Gliick hat, kennt eine Kriuterfrau auf dem
Markt oder einen Giirtnereibetrieb, der sich mit
Kriutern befalit. Ich ziehe mir diese Kriuter sel-
ber im Blumentopf auf der Fensterbank. Ge-
trocknet bekommen Sie die Kriuter in der Fach-
drogerie oder Apotheke. Dann miissen Sie die

| angegebenen Mengen jedoch etwa um die Hilfte
|

-
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Wichtiges iiber Likére und Schnipse

reduzieren, da getrocknete Kriuter in der Regel
viel intensiver im Aroma sind als frische.

In einigen Rezepten wird destilliertes Wasser als
Alternative zu Leitungswasser empfohlen. Dabei
geht es nur um die Geschmacksneutralitiit! Als
Trinkwasser ist es denkbar ungeeignet. Destillier-
tem Wasser sind alle Mineralstoffe entzogen. Es
kann dem Kdérper nicht die lebensnotwendigen
Mineralien und Spurenelemente zufiihren. Da-
von abgesehen schmeckt es langweilig und ist
sehr teuer.

Hin und wieder ist fiir die Likérzubereitung Zuk-
kersirup notwendig, dann zum Beispiel, wenn
der Alkoholgehalt des Ansatzes so hoch ist, daf}
normaler Kristallzucker sich nicht lésen wiirde.
Um Zuckersirup herzustellen, verwenden Sie am
besten einen Stieltopf, denn anfangs miissen Sie
héufig umriithren. Dabei lidBt sich ein Stieltopf
besser anfassen als ein normaler Topf mit Hen-
keln. Je linger Sie einen Zuckersirup einkochen
lassen, desto mehr Wasser verdunstet und der Si-
rup wird dicker. Die Konsistenz des Sirups hat
Auswirkungen auf den Geschmack des Likors.

Von der Maische
zum Schnaps

Auch wenn Ihr Obstgarten Sie alljahrlich tiber-
reich mit Friichten verw8hnt, wenn die Regale in
Keller und Speisekammer vor Konfitiiren und
Eingemachtem fast brechen und die Tiefkiihltru-
he iiberquillt: Schnapsbrennen ist nur bedingt ei-
ne Alternative.

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 Uberwachung und kein Kleinbrenner
darf das ihm zugestandene Hochstkontingent an
brennfiihiger Maische liberschreiten. Die mei-
sten Brennrechte solcher Bauern oder Gastwirte

sind ererbt und kénnen etwa beim Verkauf des
Hofes oder der Gastwirtschaft nicht tibertragen
oder vom Verkdufer mitgenommen werden.
Anders ist es bei Brennrechten fiir kommerzielle
Schnapsbrenner, die sogenannten Verschlul3-
brennereien. Im Gegensatz zum Kleinbrenner,
der seine Maische zu einem giinstigeren Saltz ver-
steuern kann, unterliegt bei den Verschlul3bren-
nern der Weingeist der Steuer mit einem hdheren
Steuersatz. Der kommerzielle Brenner kann
demnach in unbegrenzter Menge brennen, es ist
nur eben teurer.

Wenn Sie auch nicht »lhren eigenen« Schnaps
brennen kénnen, so ist es [iir Sie doch méglich,
Ihre Maische selbst herzustellen und sie dann an
einen Brenner weiterzugeben. Wenn die Menge
jedoch nicht ausreicht, um einen ganzen Kessel
zu fiillen, wird der Brenner lhre Maische - vor-
ausgesetzt es handelt sich um das gleiche Grund-
produkt - stets mit seiner mischen, so dall im
Endeffekt das gleiche Produkt herauskommt,
das Sie ohnehin bei thm kaufen kdnnten. Brennt
er aber hochwertigere Produkte, wie zum Bei-
spiel Kirschen oder Zwetschgen, Sie haben aber
nur Apfel oder Birnen zu bieten, wird er lhre
Maische ablehnen oder das Endprodukt mit ei-
nem so hohen Preis belegen, dald seine Verluste
wieder ausgeglichen werden.

Am besten erkundigen Sie sich, ehe Sie Maische
ansetzen, wer Sie IThnen abnimmt und wie hoch
der Endpreis sein wird. Auskunft geben Klein-
brennervereine, deren Adresse Sie im Branchen-
verzeichnis finden, die zustiindige Zollbehorde
oder auch Grol3brennereien, die Sie ebenfalls im
Branchenbuch finden. Fiir einen guten »hausge-
machten« Branntwein eignen sich fast alle hei-
mischen Obstsorten wie Apfel, Birnen, Pfirsiche,
Mirabellen, Aprikosen, Kirschen, Zwetschgen
und Reineclauden. AuBBerdem alle Beerensorten
wie auch Hagebutten.

Die Friichte werden stark zerkleinert, wozu man
am besten eine Obstmiihle oder einen » Muser«
verwendet, den es im Fachgeschift gibt. Bei




Wichtiges iiber Likdre und Schnapse

Steinobst 1st jedoch darauf zu achten, dall dabei
die Steine nicht verletzt werden, da ihr weicher
Innenkern Blausiure enthilt. Beeren miissen - je
nach Sorte - entkelcht oder von den Rispen ge-
streift werden, um Fremdaromen zu verhindern.
Die Masse wird dann in einen Bottich mit festem
Deckel gefiillt. Fiir den » Hausgebrauch« reicht
ein 100-Liter-Gefil3 aus Kunststoff. In den Dek-
kel steckt man ein Giirrohr oder eine Giirglocke,
durch die das sich bildende Gas entweichen
kann. Der Bottich wird stets nur etwa zu Zwei-
drittel gefiillt, damit die Maische beim Giiren ge-
niigend Raum hat, um sich auszudehnen. Be-
stimmte Girhilfen sind erlaubt. Genaue Infor-
mationen dariiber liefern Thnen Fachdrogerien,
die mit Brennmaterialien handeln diirfen. Nicht
erlaubt ist der Zusatz von Zucker, der den Alko-
holgehalt hochtreiben wiirde. Da beim Klein-
brenner schon der Zuckergehalt der Maische mit
der Mostwaage gemessen wird, weild der Zoll
ganz genau, wie hoch die Ausbeute an reinem
Weingeist sein wird. Ein Verstold wird strafrecht-
lich geahndet. Den Bottich mit der Maische stellt
man nun fiir mehrere Wochen oder gar Monate
an einen warmen Ort (jedoch nicht {iber Zim-
mertemperatur). Der Girvorgang ist beendet,
wenn sich alle Fruchtstiicke verfliissigt haben,
Dann kann man die Maische zum Brenner ge-
ben. Dort wird sie destilliert und oft bis zu drei-
mal gebrannt, bis sie einen reinen Geschmack
und ein volles Aroma hat.

Um einen wirklich erstklassigen Schnaps zu be-
kommen, fiir den man ja nicht nur Steuern, son-
dern auch Brennlohn bezahlen mul, sollte man
nur erstklassige Friichte vermaischen. Sie diirfen
zwar schrundig und aufgeplatzt, niemals aber
mit Faulstellen behaltet sein. Auch gibt ¢s unter-
schiedliche Ernteergebnisse: In einem Jahr sind
die Friichte sehr siil und versprechen hohen Al-
koholgehalt, im nédchsten Jahr kann das Obst
durch Witterungseinfliisse zuckerarm und siure-
reich sein, also wenig Alkohol bringen. Dann
wird der »eigene« Brand zu teuer.

Vom richtigen Umgang
mit Alkohol

Alkohol gehort in die Kategorie der GenulBmit-
tel: er kann belebend und anregend wirken, soll-
te aber nur in Malien genossen werden! Zu hiiu-
fig und zu reichlich konsumiert, kann er zum
Gift werden, das zur Sucht und zu schweren kor-
perlichen Schiiden fiihrt, Wieviel Alkohol der
Einzelne vertrigt, ist individuell verschieden.
Die korperliche und seelische Verfassung spielt
dabei ebenso eine Rolle wie Alter und Kérperge-
wicht. Als Faustregel gehen die Arzte davon aus,
daB eine gesunde Leber innerhalb von 24 Stun-
den 160 g reinen Alkohol abbauen kann. Bei
regelmiligem Alkoholkonsum besteht eine Ge-
fdhrdung der Gesundheit schon bei 60 g pro Tag
- und auch das nur bei Miinnern. Bei den zierli-
cher gebauten Frauen liegt die Grenze etwa bei
20 g: Nicht des Geschlechtes wegen, sondern
weil Frauen meist ein geringeres Korpergewicht,
eine geringere Blutmenge und einen anderen
Stoffwechsel haben. Wie aber kann man den
Alkoholgehalt eines Getriinkes bestimmen? Bei
Hochprozentigem und einigen Importweinen ist
er auf den Etiketten vermerkt. Dann ist die Sache
einfach: 1 Vol.-% Alkohol entspricht 8 g reinem
Alkohol. 11 Cognac mit 40 Vol.-% Alkoholgehalt
enthiilt also 320 g reinen Alkohol. Mit jedem

0,2 Glas nimmt man 6,4 g reinen Alkohol zu sich.
Ber hausgemachten Likéren haben wir ein be-
sonderes Problem: denn eine exakte Alkohol-
menge ldBt sich nicht bestimmen. Hier kann man
nur verniiftiges Konsumverhalten iiben - nach
dem Motto: » Ein Gliischen in Ehren, kann nie-
mand verwehren«. Grundsiitzlich sollten alko-
holische Getrinke »genossen«, nicht »gekippt«
werden.

Zum Schlul sei noch einmal darauf hingewie-
sen: Auch wenn Likdre siill schmecken - [iir
Kinder und Jugendliche miissen sie Tabu sein.




Bitter und pikant herbe Tropfen

Bei herben, geistvollen Getrinken denken die
meisten Menschen an jene Produkte, die be1 Ma-
genkneifen und anderen Beschwerden im Ver-
dauungstrakt helfen sollen. Und sie greifen nach
einem ausgedehnten Schlemmeressen gerne
nach solch einem charaktervollen Tropfen. Doch
erinnert ein fertig gekaufter Bitter oft eher an
Medizinalsaneinen »guten Schluck «. Das haus-
eigene Wiisserchen aber kann man so zusam-
mensetzen, dal} das Endergebnis der Zunge au-
Berordentlich behagt - der wohltuenden Wir-
kung aut den Magen kann man dennoch gewil3
sein. Man mul} also nur ein wenig Mut zum Ex-
perimentieren haben. Die hier vorgestellten Re-
zepte sollen Anregung zum Ausprobieren und
Variieren sein.

_Anislikiir

Das Originalrezept fiir diesen Likor fand ich in
einem alten ungarischen Kochbuch. Es sah aller-
dings ausschliel3lich Anis vor. Ich habe es ein
wenig verfeinert; die magenstiarkende Wirkung
des Likors hat sich dadurch nicht veriindert.

40 g Anissamen - 5 g Korianderkorner -

5g Gewiirznelken - 151 Wodka - "ol Alkohol
(96 Vol.-%) - 4 Bldttchen frische Plefferminze -
sl Wasser - 400 g Zucker

® Reifezeit: 11 Tage
® Halibarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Anissamen, die Korian-
derkorner und die Gewiirznelken im Morser zer-
stolien. Die Gewiirze in eine moglichst bauchige
Flasche geben und mit dem Wodka und dem Al-
kohol iibergief3en. ® Gut verschlossen 8 Tage an
einem warmen, sonnigen Ort durchziehen las-

sen. Dabei einmal téiglich kriiftig durchschiitteln.
Nach den ersten 3 Tagen die Pfefferminzblitt-

chen waschen, trockentupfen und in den Sud ge-
ben. * Nach der Reifezeit ein Sieb mit einem
Mulltuch auskleiden und den Gewiirzauszug ab-
sethen. Das Wasser mit dem Zucker unter Riih-
ren aufkochen lassen, dann 5 Minuten beil
schwacher Hitze nur eben kécheln lassen, aber
nicht mehr rithren. Den Zuckersirup abkiihlen
lassen und mit dem Gewiirzauszug vermi-
schen. ® In gut schliellende Flaschen abfiillen
und vor dem ersten Genul} mindestens 4 Tage
stehenlassen. Der Likér kann bel Zimmertempe-
ratur aufbewahrt werden, sollte aber nicht dem
Sonnenlicht ausgesetzt sein.

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

Variante: Wer den Likor bitter mochte, gibt zu-
sammen mit den Pfefferminzblittchen 4-5 ge-
trocknete Hopfenbliiten dazu.

Gewiirzwasserchen
nach H.Benz

H. Benz ist ein badischer Landschaftsgiirtner, der
iiber fast jede Pflanze, die wir nur allzu rasch als
wsghidliches« Unkraut schndde aus dem Boden
reilBen, etwas Positives hinsichtlich ihrer heilsa-
men Wirkung zu sagen weily. Er schwort auf die-
ses » Wisserchen«, das er gerne als Digestiv
empfiehlt - sowohl vor als auch nach ausgiebi-
gen Mahlzeiten. Die benétigten getrockneten
Friichte bekommen Sie in einer Fachdrogerie:
den Topinambur, einen aus der Topinambur-
knolle gebrannten, meist hochprozentigen
Schnaps, miissen Sie sich schon aus dem
Schwarzwald mitbringen.

6 Stiick Sternanis - je 1 Teel. Anis- und
Fenchelsamen - 2 Teel. Korianderkorner -
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Bitter und pikant herbe Tropfen

10 Gewiirznelken - je 2 EfI. getrocknete schwarze
Johannisbeeren, Heidelbeeren und Himbeeren -
2- 3 griine Walniisse (im Juli gepfliickt) - 200 g
brauner Zucker - 21 Topinambur oder Obst-
branniwein (Obstler); ersatzweise guter Korn-
branntwein

@ Reifezeit: 1 Monat
@ Haltbarkeit: 8 Monate

So wird's gemacht: Die Gewiirze in einem gro-
Ben Marser zerstoBlen oder kurz in der Kiichen-
maschine mahlen und zusammen mit den ge-
trockneten Beeren in eine grofie, bauchige Fla-
sche fiillen. ® Die Niisse mit einem sauberen
Tuch griindlich abreiben, mit einem Holzstib-
chen jeweils mindestens 8mal einstechen und in
die Flasche geben. Den Zucker iiber die Wiirzzu-
taten streuen und alles mit dem Schnaps auffiil-
len. ® Die Flasche gut verkorken oder mit einem
stiick Leinen fest zubinden und iiber das Tuch
ein mehrfach gefaltetes Stiick Alulohe driicken.
Die Flasche an einen warmen Ort, aber nicht in
die pralle Sonne stellen und den Likér | Monat
reilen lassen. ® Den Likér durch ein mit einem
Mulltuch ausgelegtes Sieb in eine Flasche absei-
hen. Er kann bei Zimmertemperatur aufbewahrt
werden, sollte aber nicht zu hell stehen.

Serviervorschlag: Der Likor hilft bei nervosem
Magen und tut nach einem reichen Schlemmer-
essen gut.

Tombi-Bitter

» Tombi« oder »Topi« nennt man in meiner
Wahlheimat Baden mancherorts den aus der To-
pinamburknolle gewonnenen klaren Schnaps,
der auch unter dem etwas uncharmanten Begniff
»Roller« im Handel ist. Aullerhalb Badens und
tetlweise sogar im Norden des » Lindle« ist er so

—_—

|

gut wie unbekannt. Wer aber den Schwarzwald
besucht, sollte thn unbedingt einmal kosten. Er
schmeckt zwar rauh und scharf, 1st aber ausge-
sprochen magenfreundlich. Viele Bauern haben
hierzulande noch ein Brennrecht und stellen ihn
selber her oder »veredeln« thn sogar auf ihnli-
che Weise wie der unten beschriebene, dessen
Rezept ich von einer Biiuerin aus dem eher fiir
sein Kirschwasser beriihmten Renchtal habe.

50 g brauner Kandiszucker - je 1 Zweig frische
Pfefferminze, Zitronenmelisse, Wermutkraut
und Weinraute - | unbehandelte Zitrone -

I unbehandelre Orange - 2 Stiick Sternanis -

2 Teel. Kardamombkapseln - 8 Korianderkdmer -
11 Topinambur; ersaizweise Wodka oder
Kornbranntwein

@ Reifezeit: 3-4 Wochen
@ Haltbarkeit: mindestens 1 Jahr

So wird's gemacht: Grolien Kandiszucker zwi-
schen zwei Bliitter Pergamentpapier oder in ei-
nen Gefrierbeutel geben und mit dem Hammer
egrob zerkleinern. Die Kriuter waschen, trocken-
tupfen und die Blitter von den Stielen zupfen.
Die Zitrone und die Orange heil3 waschen und
griindlich abtrocknen. Je 's der Frucht so dick
schiilen, dall etwas von der weil3en Innenschicht
an der Schale bleibt. (Das Fruchtfleisch ander-
weitig verwenden.) Die Zitronen- und Orangen-
schalenstiicke lfeinwiirfeln. Alles zusammen mit
den Gewiirzen in eine bauchige Flasche fiillen
und mit dem Topinambur aufgiellen. * Die Fla-
sche verschliel3en und 3-4 Wochen an einem
sonnigen Platz, am besten aufl dem Fensterbrett
ziehen lassen; dabei hin und wieder griindlich
schiitteln. ® Den Likor durch einen Kaffeefilter
giellen und in beliebige Flaschen fiillen. Bei Zim-
mertemperatur aufbewahren.

Serviervorschlag: Tombi-Bitter schmeckt vor al-

lem nach emnem guten rustikalen Essen.
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Wiirziger Rum

Von einer Urlaubsreise aufl die dinische Insel
Bornholm brachte meine Schwester die Grund-
mischung (iir diesen Likér mit. Durch hiiufiges
Ausprobieren hat er die hier vorgestellte ge-
schmacklich abgerundete Form bekommen.

je I unbehandelte Orange und Zitrone - je 50g
ungeschwefelte gedorrie Aprikosen, Birnenschnitze
und Apfelringe - 8 Gewiirznelken - 6 Pimeni-
korner - 8 Korianderkorner - ' Zimtstange -

1l Rum (54 Vol .-%)

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

So wird’s gemacht: Die Orange und die Zitrone
heild waschen, griindlich abtrocknen und so dick
schiilen, dal3 etwas von der weil3en Innenschicht
an den Schalen bleibt. ® Die Schalen feinwiir-
feln, auf Pergamentpapier oder Alufolie ausbrei-
ten und 24 Stunden lang bel Zimmertemperatur
trocknen lassen. (Das Fruchtfleisch anderweitig
verwenden.) ® Am nichsten Tag das Dorrobst
ebenfalls feinwiirfeln und zusammen mit den
Schalen und den Gewiirzen in eine grof3e, bau-
chige Flasche fiillen. * Den Rum angielien und

- Mein Tip Der Grundansatz kann noch
ein zweites Mal verwendet werden, dann
jedoch nur %21 Rum angiefBen und 4 Mo-
nate stehenlassen. Oder man entnimmt |

vom ersten Ansatz nur so viel Rum, wie
man gerade bendtigt und gieBt die ent-
nommene Menge wieder auf. Allerdings
sollte der Rum dann spétestens nach

6 Monaten abgegossen werden.

die Flasche gut verschlieBen. Den Rum an einem
dunklen Ort mindestens 2, hochstens 4 Monate
ziehen lassen. * Den Rum vorsichtig abgielien,
durch einen KafTeefilter abseihen und in beliebi-
ge Flaschen oder Karaffen fiillen.

Serviervorschlag: Leute mit starkem Magen kon-
nen den Rum (nur in kleinsten Mengen) pur als
Magenbitter trinken. Ansonsten eignet er sich
ganz hervorragend zur geschmacklichen Verfei-
nerung von Tee, exotischen Mixdrinks und zum
Marinieren von frischen Friichten wie Ananas,
Kiwis oder SiiBkirschen.

PuBBtatrunk

5 g Sternanis - 10g Muskatbliite - !5 Zimt-
stange - 6 Gewitirznelken - 25 g Wacholder-
beeren - ' Vanilleschote - 1 Stiick (10 g) frische
Ingwerwurzel - 25 g getrocknete Heidelbeeren -
25 g getrocknete Walnufiblitrer (selbst
gesammelt) - 1 Handvoll (10 g) frische Pfeffer-
minzbldtter; ersatzweise | Effl. getrocknete
Bldtter - 10 Kardamonkapseln - 1 Efl.
Anissamen - 200 g Mentholbonbons - 1!:1 Wodka
oder guter Kornbranntwein

® Reifezeit: 8-10 Tage
® Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Den Sternanis, die Muskat-
bliite, die Zimtstange, die Gewiirznelken und die
Wacholderbeeren im Morser grob zerstoBen. Die
Vanilleschote aufschlitzen, das Mark heraus-
schaben und die Schote kleinschneiden. Die Ing-
werwurzel schiilen und in feine Scheiben schnei-
den. Alles zusammen mit den Heidelbeeren und
den WalnuBblittern in eine bauchige Flasche ge-
ben. Die frische Minze abbrausen, trockentupfen
und grobhacken (getrocknete etwas zerbroseln).
Die Kardamomkapseln 6ffnen. Die Minze und
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die Kardamomkapseln mit den Anissamen in die
Flasche geben. Die Mentholbonbons in einen
Gefrierbeutel geben und mit einem Nudelholz
oder einem Fleischklopfer sehr fein zerstolien.
Die Bonbons in die Flasche geben und alles mit
dem Wodka oder dem Branntwein auffiillen. »
Die Flasche gut verschliellen und die Mischung
8-10 Tage an einem hellen Platz, aber nicht di-
rekt im Sonnenlicht zichen lassen. Hin und wie-
der riitteln. ® Den Likor durch einen Kafteelilter
gieBBen und in beliebige Flaschen fiillen. Bei Zim-
mertemperatur aufbewahren.

Serviervorschlag: den Likor als Aperitil oder als
Verdauungsschnidpschen reichen.

Variante: Wenn Sie das Gliick haben, frische
Schlehen zu bekommen, verwenden Sie 100 g
Friichte statt der getrockneten Heidelbeeren. Die
gewaschenen Friichte mehrmals mit einem Holz-
stiibchen einstechen.

Bitterlikor mit Tee

1 Zimistange - 6 Gewiirznelken - 6 Piment-
kirner - 10 schwarze Pfefferkarner - 10 Kar-
damomkapseln - 1 Efil. aromatische schwarze
Teeblitter (Assam-Tee) - !> Muskatnufs -

s Cognac oder Weinbrand - 121 Wasser -
250g Zucker

@ Reilezeit: 8-10 Tage
@ Haltbarkeit: 4-5 Monate

So wird's gemacht: Die Zimtstange brechen. Die
Gewiirznelken, die Piment- und Pfefferkérner im
Marser grob zerstofien. Die Kardamomkapseln
offnen und die Kérner zusammen mit den vorbe-
reiteten Gewiirzen und dem Tee in eine bauchige
Flasche geben. Die Muskatnul3 dariberreiben.
Mit dem Cognac oder Weinbrand aufgielen. »

Die Flasche gut verschlielfen und die Mischung
8- 10 Tage an einem hellen Platz, aber nicht di-
rekt in der Sonne ziehen lassen. ® Den Likor
durch einen Kaffeefilter absethen. Das Wasser
und den Zucker zusammen aufkochen und et-
was abkiihlen lassen. Mit dem Sud vermischen
und in beliebige Flaschen fiillen. Den Likor dun-
kel aufbewahren.

Serviervorschlag: Dieser Likor eignet sich gut als
Verdauungsschnidpschen oder mit heilem Was-
ser gemischt als Punsch.

Ein-Dutzend-Bitter

I unbehandelte Orange - '> Muskamufs - 1 Stiick
(3 cm) getrocknete Ingwerwurzel - je 5 g Karda-
momsamen, Sternanis, Anissamen. geraspeltes
Siiftholz, Muskarbliite (grob zerkleinert), Zimi-
stange, Gewlirznelken, Korianderkdorner und
Fenchelsamen - 'l Alkohol (96 Vol.-%) -

Yol Wermur - 150 g Bliitenhonig - 21 Wasser

@ Zeit zum Trocknen: 2 Tage
@ Reifezeit: 2 Wochen
® Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Orange heild waschen,
griindlich abtrocknen und hauchdiinn schiilen.
Die Schale 2 Tage zum Trocknen an einen lufti-
gen Ort hiingen. * Die Muskatnul3 im Mdrser
grob zerstolien, die Ingwerwurzel grob zerklei-
nern. Die Orangenschale in kleine Stiicke bre-
chen. Alles mit den tibrigen Gewiirzen in eine
bauchige Flasche fillen und mit dem Alkohol
und dem Wermut tibergiel3en. ® Die Flasche gut
verschlielien und 2 Wochen an einen warmen,
sonnigen Platz stellen. Téaglich einmal kriftig
schiitteln. ® Den Honig mit dem Wasser in einen
Topft geben und langsam erwiirmen. Dabei riih-
ren, bis sich Honig und Wasser ganz vermischt
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haben. Den Gewiirzauszug durch ein mit einem
Mulltuch ausgekleidetes Sieb gielien und mit
dem Honigwasser vermischen. Den Likér in be-
liebige Flaschen oder Karaffen fiillen und kiihl
und dunkel, aber nicht im Kiihlschrank aufbe-
wahren.

Serviervorschlag: den Likdr nach einem ausgie-
bigen Essen reichen.

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

Artischockenlikor

Bild Seite 17

Seinen leicht bitteren Geschmack bekommt die-
ser Likdr durch die frische Artischocke, die auch
dazu beitriigt, daB3 der »Tropfen« besonders ma-
genfreundlich ist.

! kleine junge Artischocke - I unbehandelte
Orange - | unbehandelte Zitrone - 10 Kamillen-
bliiten (frisch oder getrocknet) - 10 Pfefferminz-
bldatter (frisch oder getrocknet) - 6 kleine Salbei-
blétter (frisch oder getrocknet) - 6 Gewiirznelken
15 Teel. Anissamen - 4 Zimistange - Y1 Alkohol
(96 Vol.-%) - 150 g Zucker - 1-2 Efil. Wasser -

I Flasche (0,7 1) weifler Wermut

@ Reifezeit: 22 Monate
@ Haltbarkeit: 8 Monate

So wird's gemacht: Die Artischocke entstielen,
vierteln und das Heu entfernen. Die Viertel gut
waschen und abtropfen lassen. Die Orange und
die Zitrone heil} waschen, griindlich abtrocknen.
Von der Orange die ganze, von der Zitrone die

halbe Frucht schilen. Dabei die Schalen so dick
abschneiden, dald etwas von der weillen Innen-
schicht an den Schalen bleibt. Die Schalen grob-
hacken. (Das Fruchtfleisch anderweitig verwen-
den.) Frische Kamillenbliiten, Pfefferminz- und
Salbeiblitter abbrausen und trockentupfen. Die
Artischocke. die Schalen. die Bliiten und Kriuter
zusammen mit den Gewiirzen in ein Glas mit
Schraubdeckel fiillen und den Alkohol angie-
[Ben. = Das Glas gut verschlieBBen und 1 Woche
an einen warmen, sonnigen Ort stellen. » Die
Mischung dann in ein grof3eres Glas umfiillen.
Den Zucker mit dem Wasser in einem Topf ver-
mischen und bei nicht zu starker Hitze auflésen,
dann mit dem Wermut vermischen und tiber den
Ansatz giellen. ®» Das Glas wiederum verschlie-
Ben und die Mischung 1 weitere Woche bei Zim-
mertemperatur ziehen lassen. Das Glas einmal
tdglich schwenken. ® Den Likor durch ein mit ei-
nem Mulltuch ausgelegtes Sieb giellen und in gut
schliellende Flaschen umfiillen. Vor dem ersten
Genul} noch mindestens 2 Monate bei Zimmer-
temperatur durchziehen lassen.

Serviervorschlag: Den Likor vor oder nach dem
Essen pur oder »on the rocks« geniel3en.

Variante: Der Zitrusgeschmack wird milder,
wenn Sie die Zitronenschale durch 10 frische Zi-
tronenmelisseblitichen ersetzen.
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Likore mit Krautern und Gewiirzen

Wer pikant schmeckende, originelle Likére liebt,
kommt in diesem Kapitel auf seine Kosten. Das
Aromatisieren mit Kriutern und Gewiirzen hat
eine lange Tradition, und viele der Rezepte ge-
hen auf alte Vorlagen zuriick. Wenn Thnen der ei-
ne oder andere Likor zu scharf, zu wiirzig oder
zu parfumiert erscheint, dann verindern Sie ge-
trost die angegebenen Mischungen nach eige-
nem Gusto. Sie konnen ohne weiteres hier etwas
hinzufiigen, dort etwas weglassen oder die Men-
genverhiltnisse veriindern. Ich gebe lhnen bei
den Likéren entsprechende Hinweise oder zeige
Variationsmoglichkeiten auf.

Curacao hausgemacht

Der erste und »echte« Curagao wurde auf der
seinerzeit zu den Niederlanden gehérenden An-
tillen-Insel Curagao aus den Schalen von Pome-
ranzen »gebraut«. Abgesehen davon, dall Pome-
ranzen - eine Bitterorangenart - als frnische
Friichte ziemlich scheuBlich schmecken, sind sie
auch bei uns nicht erhiiltlich. Wir miissen fiir die-
sen Likor darum Orangenschalen verwenden.

6 unbehandelte Orangen - ' Vanilleschote -

Y Zimistange - 1 Teel. Korianderkdrner -

141 Alkohol (96 Vol.-%) - 21 Rum (54 Vol -%) -
300g Zucker - 121 Wasser

® Reifezeit: 3-4 Wochen
® Haltbarkeit;: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Orangen heill waschen
und abtrocknen. Die Friichte schiilen, so daB3
noch etwas von der weillen Innenschicht an der
Schale bleibt. Die Orangenschalen feinwiirfeln.
Die Vanilleschote aufschlitzen und das Mark
ausschaben. (Das Fruchtfleisch der Orangen und
die Schote anderweitig verwenden.) Die Oran-
genschalen und das Vanillemark zusammen mit

dem Zimt und den Korianderkémern in eine
bauchige Flasche geben. Den Alkohol und den
Rum angiellen und die Flasche gut verschlie-
Ben. ® Den Ansatz an einem sonnigen, warmen
Platz 3-4 Wochen durchziehen lassen. ® Den
Zucker und das Wasser vermischen, unter Riih-
ren bei starker Hitze aufkochen lassen und dann
ohne zu rithren noch 5 Minuten leise kécheln
lassen. Den Zuckersirup abkiihlen lassen. Den

Likére werden nach der Reifezeit in der Regel durch
ein Sieb abgeseiht, das zuvor mit einem sauberen Mull-
tuch ausgekleidet worden ist.

Ansatz durch ein mit einem Mulltuch ausgeklei-
detes Sieb gielien, mit dem Zuckersirup vermi-
schen und in beliebige Flaschen fiillen. Bei Zim-
mertemperatur, aber nicht in der Sonne aufbe-
wahren.

Serviervorschlag: iiber Eiswiirfel als Aperitif
oder solo als Verdauungsschnaps reichen.

Yariante: Den Rum durch Kormnbranntwein und

die Gewiirze durch 1 EBI5fTel Anissamen erset-
ZEMN.
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Chartreuse-Liqueur

Rund 130 Kriiuter sind neben Eau-de-vie de vin
Basis fiir den echten, im Kloster » La Grande
Chartreuse« bei Grenoble gebrauten Chartreuse,
der im Jahre 1757 zum erstenmal in der auch
heute noch iiblichen Mischung kredenzt wurde.
So kompliziert ist dieser nach einem etwa 80 Jah-
re alten Rezept gebraute » Liqueur« natiirlich
nicht; doch ist er sehr wohlschmeckend.

Je 2 Zweige frische Pfefferminze und Zitronen-
melisse - 1 unbehandelte Zitrone - 5 g getrocknete
Angelikawurzel - 5 g Anissamen - 10 Stiick
Sternanis - 1 g Korianderkorner - | g Kreuz-
kiimmelsamen - 3 Briefe (von je 0.1 g) gemahlener
Safran - 21 Tresterschnaps - 200 ml Alkohol

(96 Vol -%) - 21 Wasser - | kg Zucker

@ Reifezeit: 18 Tage
@ Haltbarkeit: 8 Wochen

So wird’s gemacht: Die Kriuter abbrausen und
trockentupfen. Die Blitter von den Stielen zup-
fen und grobhacken. Die Zitrone heild waschen,
griindlich abtrocknen und diinn schiilen. Die
Schale quer in feine Streifchen schneiden. Die
Angelikawurzel, den Anis, den Sternanis, die
Korianderkdrner, den Kreuzkiimmel und den

Mein Tip Statt Tresterschnaps, wie

man hierzulande einen aus Traubenker-
nen gewonnenen Schnaps nennt, knnen
Sie auch italienischen Grappa oder fran-

Ty

1

zOsischen Marc verwenden, die ebenfalls
auf Traubenkernen basieren. Etwas ganz
Besonderes ist ein Weinhefebrand, wie ihn
hierzulande viele Kellereien in hervorra-
gender Qualitit herstellen.

Safran zusammen mit den vorbereiteten Zutaten
in eine weite Flasche geben und mit dem Trester-
schnaps und dem Alkohol aufgieBen. ® Die Fla-
sche gut verschlielien und 10 Tage lang an einem
warmen, moglichst sonnigen Ort durchziehen
lassen; dabei mehrmals kriiftig schiitteln. = Das
Wasser und den Zucker unter Rithren bei starker
Hitze aufkochen lassen. Die Hitze reduzieren
und die Mischung in etwa 20 Minuten um ' ein-
kochen. Dabei mit einem Kiichenpinsel immer
wieder die sich am Rand bildenden Kristalle ent-
fernen. Den so entstandenen Sirup erkalten las-
sen. Ein Sieb mit einem Mulltuch auskleiden
und den Gewiirzauszug abseihen. Das Ganze
mit dem Sirup vermischen und in beliebige Fla-
schen fiillen. ® Die Flaschen gut verschlieBen
und vor dem ersten Genul3 den Likor bei Zim-
mertemperatur 8 Tage stehenlassen.

Serviervorschlag: den Likér nach einem ver-
schwenderischen Essen mit Festtagsbraten rei-
chen.

Variante: Geben Sie an [rischen Kriutern nur Zi-
tronenmelisse und zusitzlich noch die Schale
von 2 unbehandelten Orange an den Likér.

Aus Artischocken lassen sich nicht nur késtliche Ge-
miisegerichte, sondern auch edle Likore herstellen. Die
Zubereitung erfordert einige Sorgfalt: Die Artischocke
wird geviertelt und vom » Heu« befreit. Die Orangen-
und Zitronenscheiben werden kleingeschnitten. Beides
kommt zusammen mit der Artischocke und den Wiirz-
zutaten in ein Glas, Man gieBit mit Alkohol aul und
4Bt den Ansatz 1 Woche stehen. Danach wird ein Zuk-
kersirup zubereitet und mit Wermut aufgegossen.
Nachdem der Ansatz nun um diese Mischung berei-
chert erneut gut durchgezogen hat, wird der Likor
durch ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gege-
ben und in Flaschen gefiillt. Man serviert thn pur oder
»on the rocks«. Rezept Seite 14.
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Minzlikor

Bild nebenstehend

Vor einigen Jahren war unser Garten noch eine
Wildnis, in der sich so manches Krautlein tum-
melte. Inzwischen ist der Garten verhiiltnismifig
kultiviert. Aber die echte, besonders aromatische
Pfefferminze wuchert nach wie vor fréhlich vor
sich hin und »endet« nicht selten als Likor.

20 krdfruige Zweige Pfefferminze - 10 Zweige
Zitronenmelisse - 10 Korianderkomer -

5 Gewiirznelken - 500 g weiffer Kandiszucker -
21 klarer Obstbranntwein (am besten nur von
Apfeln oder von Apfeln und Birnen gemischt)

® Reilezeit: 6-9 Wochen
@ Haltbarkeit: 1 Jahr

Sowird’s gemacht: Die Pfefferminz- und Zitro-
nenmelissenzwelge griindlich abspiilen und trok-
kentupfen. Die Blittchen dann von den Stengeln
zupfen. Die Korianderkdrner und die Gewiirz-
nelken im Morser grob zerstoBen. Den Kandis-
zucker zwischen zwei Blitter Pergamentpapier
legen oder in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Hammer zerkleinern. Den Zucker, die

Die Zubereitung fiir diesen wiirzigen Verdauungs-
schnaps macht Spali: Lagenweise werden frische
Kriuter, duftende Gewiirze und Zucker in cine grolle,
bauchige Flasche geschichtet, bevor man mit Brannt-
wein aufgielt. Wihrend der Reifezeit bekommit es dem
»Minzlikor« gut, wenn er hin und wieder in der Fla-
sche geriittelt wird. Rezept auf dieser Seite.

e ——

Kriuter und die Gewiirze lagenweise in eine gro-
3e, bauchige Flasche fillen und dber Nacht ste-
henlassen. ® Dann erst den Obstbranntwein da-
zugielien und die Flasche gut verschlielien. Den
Likor an einem hellen, aber nicht zu sonnigen
Platz mindestens 6., besser aber 9 Wochen reifen
lassen. Dabei hin und wieder riitteln, damit sich
der Zucker aufldsen kann. » Ein Sieb mit ¢inem
Mulltuch auskleiden und den Likor abseihen. In
kleine Flaschen oder Karaffen fiillen und gut
verschlossen dunkel autbewahren.

Serviervorschlag: Mit trockenem Sekt oder
Weillwein aufgefiillt schmeckt der Minzlikor als
Aperitifund Longdrink. Als Verdauungsschniips-
chen reicht man ihn pur oder auf Eiswiirfeln.

200 g Kakaopulver - 2 Efl. Zimtpulver - 1 Teel.
Nelkenpulver - 1 Teel. gemahlener Kardamom -
12 Teel. gemahlene Muskatbliite - 2 Vanille-
schote - | Flasche (0,7 1) Wodka oder Wein-
brand - 500 ¢ Zucker - 21 Wasser

@ Reifezeit: 8-10 Tage
@ Haltbarkeit: 3-4 Monate

So wird’s gemacht: Das Kakao-, Zimt- und Nel-
kenpulver sowie den Kardamom und die Mus-
katbliite in eine bauchige Flasche geben. Die Va-
nilleschote aufschlitzen: das Mark ausschaben
und dazufiigen. (Die Vanilleschote anderweitig
verwenden). Den Cognac oder Weinbrand an-
giellen. ® Die Flasche gut verschliellen und den
Ansatz 8-10 Tage an einem dunklen Ort, aber
nicht im Keller oder im Kiihlschrank durchzie-
hen lassen. ® Den Zucker mit dem Wasser in ei-
nem Topl mischen, unter Rithren bei starker Hit-
ze aufkochen lassen und dann ohne zu Rithren
noch 5 Minuten leise kcheln lassen. Den Ansatz
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durch emnen Kaffeefilter giellen und mit dem
Zuckersirup vermischen. In beliebige Flaschen
oder Karaffen fiillen und bei Zimmertemperatur
aufbewahren.

Serviervorschlag: den Likdr zu Kaffee oder
Mokka reichen.

Variante: Der Likor wird etwas pikanter, wenn
man 1 EBloffel Zimt durch 1 Teel6ffel gemahle-
nen Piment ersetzt.

Vanillelikor fiir Mixer

Bild Umschlag-Riickseite links oben

Dieser Vanillelikor ist nur fiir Leute mit »abge-
hirteten« Zungen und Gaumen als Sologetriank
geeignet. Besser verwendet man 1hn als Bestand-
teil von Mixdrinks, denen er ein unvergleichli-
ches Aroma verleiht. Vanillelikér ist nur selten
im Handel zu haben, darum lohnt sich die Eigen-
herstellung fiir Mixer - oder man verschenkt thn
an nette Leute, die gerne mit dem Shaker unge-
wohnliche Drinks kreieren.

3 Vanilleschoten - 200 g Zucker - Yl Wasser -
51 Afkohol (96 Vol.-%) - ¥ [ sehr guter Weinbrand
oder Cognac

@ Reifezeit: 1 Woche
@ Haltbarkeit: “4-1 Jahr

So wird's gemacht: Die Vanilleschoten lings aul-
schlitzen und das Mark herausschaben. Die
Schoten, das Mark, den Zucker und das Wasser
in einem Topf offen 15 Minuten leise kdcheln
lassen, dabei nicht umriihren. Die Vanilleschoten
herausnehmen und den Sud sofort durch einen
Filter gie3en. Den Sud fast ganz erkalten lassen,
dann mit dem Alkohol und dem Weinbrand oder

Cognac mischen. ® Den Likor in eine bauchige
Flasche gielien, gut verschliel3en und vor dem er-
sten Genull etwa 1 Woche kiihl und dunkel aut-
bewahren. Bleibt er weiterhin kiihl und dunkel
gelagert, hilt sich sein Aroma gut 1 Jahr, stellt
man ihn in die offene Bar, sollte er innerhalb von
6 Monaten verbraucht werden.

Die Vanilleschote wird bei der Likdrzubereitung hiiulig
verwendet. Man schlitzt sic meist lings auf und schabt
das Mark heraus.

Serviervorschlag: Als Longdrink 1 Teil Vanille-
likor mit 1 Teil Curacao blue mischen und mit
trockenem Sekt auffiillen. Man kann auch 2 Ku-
geln Vanilleeiscreme in ein hohes Becherglas ge-
ben, 2 ¢l Vanillelikér dartibergieflen und mit
trockenem Sekt auftiillen und dies als Dessert
nach einem festlichen Meni servieren.

Mein Tip Will man den Likér ver-
schenken, fiillt man ihn in eine dekorative

| Karaffe und gibt 1 liings halbierte Vanille-
|| schote hinein; dadurch wird im Laufe der
| Zeit das Aroma intensiviert.

e
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Vanillelikor

In dem aus einem alten Wiener Kochbuch stam-
menden Originalrezept wird der Likér mit [1iissi-
ger »Cochenille«, das heute unter der Bezeich-
nung Karminsiure oder echtes Karmin als
LebensmittelfarbstofTl dient, schon rot gefiirbt.
Fir hiusliche Zwecke aber eignet sich meines
Erachtens Zuckercouleur aus Karamel besser.

2 Vanilleschoten - 750 g Zucker - *2l Wasser - 1]
Cognac oder Weinbrand - 'al Alkohol (96 Vol -%)

@ Reifezeit: | Woche
@ Haltbarkeil: 4 Monate

So wird’s gemacht: Die Vanilleschoten aufschlit-
zen und das Mark herausschaben. Die Schoten
und das Mark mit 700 g Zucker und dem Wasser
in einem weiten Topf unter Rithren bei starker
Hitze aufkochen kassen. e Hitze reduzieren
und die Mischung in etwa 20 Minuten zu einem
Sirup kochen; dabei nicht mehr rithren. Die sich
bildenden Kristalle mit einem Kiichenpinsel im-
mer wieder vom Topfrand entfernen. Zur Probe
2 Teeloffel Zuckersirup in ein Schiilchen mit Eis-
wasser giel3en: Bildet sich eine Kugel, ist der Si-
rup richtig. Die Vanilleschoten entfernen. Den
Sirup etwa auf Handwirme (36°) abkihlen las-
sen. ® In der Zwischenzeit den restlichen Zucker
in einem Stieltopf bei nicht zu starker Hitze gold-
gelb karamelisieren lassen: vom Herd nehmen
und unter Riihren den Sirup zugiel3en, damit der
Karamel sich aullost. » Sobald die Mischung auf
Handwiirme (etwa 367) abgekiihlt ist, mit dem
Cognac oder Weinbrand und dem Alkohol ver-
mischen und in beliebige Flaschen abfiillen. Gutl
verschlielien und bei Zimmertemperatur aufbe-
wahren. Nach 1 Woche kann man ihn schon aus-
probieren.

Serviervorschlag: nach dem Essen zum Mokka
oder zum Nachmittagskaffee reichen.

Variante: Zusammen mit den Vanilleschoten
2 Gewiirznelken und 1 kleines Stiick Zimt (2 cm)
mit in dem Sirup kochen.

Miinchner Bierliqueur

Fiir diesen Likor, der in Bayern auf eine lange
Tradition zuriickgeht, bendtigen Sie Starkbier,
das iiber 16 Prozent Stammwiirze hat.

21 Starkbier ( Bockbier) - | kg Rohrzucker -
2 Vanilleschoten - ' Alkohol (96 Vol.-%) -
s Teel. Zimtpulver - 15 Teel. Nelkenpulver

@ Reifezeit: 3 Monate
@ Haltbarkeit: 3 Monate

S0 wird’s gemacht: Das Bier in einen grolien,
weiten Topl geben und den Zucker einriihren.
Die Vanilleschoten aufschlitzen und hinzufiigen.
Alles unter Rithren zum Kochen bringen und bei
schwacher Hitze 15 Minuten leise kdcheln las-
sen. Den Topl vom Herd nehmen und s Alko-
hol sowie das Zimtpulver und das Nelkenpulver
einrithren. Alles zugedeckt 1 Stunde ziehen las-
sen; dann die Vanilleschoten entfernen. ® Den
Likér durch einen Kaffeefilter giel3en, wieder in
den Topf zuriickgieBen und erneut bis kurz vor
den Stedepunkt erhitzen. ® Erst dann den restli-
chen Alkohol einriithren und den Likér in belie-
bige Flaschen abfiillen. Besonders gut geeignet
sind Bierflaschen mit Kippverschlufl. Den Likor
kiihl und dunkel aufbewahren und 3 Monate rei-
fen lassen.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt besonders
gut als Meniiabschlul3 vor dem Kaffee.
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Krauterlikor nach Art
des Benedictine

Das Originalrezept des Benedictine wird selbst
bei der Herstellerfirma so gut gehiitet, dald an-
geblich jeweils nur drei leitende Herren des Un-
ternchmens die genaue Zusammensetzung ken-
nen. Es gibt aber so viele Nachahmungen, dal3
man in der Firma einen »Salon de Contrefa-
gons«, ein »Zimmer der Nachahmungen«, ein-
gerichtet hat, in dem sich alle Likore & la Béne-

T

dictine traulich vereinen - abgeschen vom »Oni- |

ginal«,

12 ¢ Kardamomkapseln - 5 g Gewiirznelken -

| Zimtstange - "5 Muskammuf3 - 1 Handvoll {etwa
10 g) frische Pfefferminzblitichen; ersatzweise 5 g
getrocknete Blitter - 1 unbehandelte Zitrone -

| Stiick (15 g) frische Ingwerwurzel « 20 g
Engelwurz - 30g Kalmuswurzel - 11 Alkohol
(96 Vol.-%) - 121 Wasser - 1 kg Zucker

® Reifezeit: 8 Tage
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Kardamomkapseln mit
den Gewiirznelken und der gebrochenen Zimt-
stange im Maérser zerstoBen. Die Muskatnull rei-
ben. Die Minzblittchen abbrausen, trockentup-
fen und grobhacken. Die Zitrone heill waschen,
abtrocknen und die Hilfte der Frucht hauch-
diinn schiilen. Die Schale quer in Streilen schnei-
den. Den Ingwer schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Alles zusammen mit der Engelwurz
und der Kalmuswurzel in eine grol3e, bauchige
Flasche geben und mit dem Alkohol aufgie-
Ben. » Die Flasche gut verschlieBBen und den An-
satz 8 Tage an einem dunklen Ort, am besten in
der Speisekammer durchziehen lassen. ® Das
Wasser zum Kochen bringen, 250 g Zucker in ei-
nem weiten Stieltopf langsam hellbraun karame-

1

lisieren lassen. rasch vom Herd nehmen und ‘21

Wasser unter Rithren angieflen. Den restlichen
Zucker und das ibrige Wasser hinzufiigen und
unter Riithren bei starker Hitze aufkochen, dann
noch 5 Minuten nur ¢eben simmern lassen. Den
Zuckersirup abkiihlen lassen. Den Ansatz durch
ein mit einem Mulltuch ausgelegtes Sieb gielien
und mit dem Zuckersirup vermischen. Den Likor
bei Zimmertemperatur aufbewahren.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt am besten

|

nach einem festlichen Essen zum KafTee.

Variante: Wenn Kalmuswurzel schwer erhilthich
ist oder wenn der Likér Thnen dadurch zu bitter
erscheint, konnen Sie die Kalmuswurzel durch
Ingwerwurzel ersetzen. Damit der Likor aber
nicht zu scharf wird, sollte bei der Zugabe von
Ingwer die Gesamtmenge von 25 g nicht {iber-
schritten werden.

Waldmeisterlikor
»Griner Heinrich«

Waldmeister entfaltet sein kdéstliches Aroma nur
bis etwa Mitte Mai. Sobald er zu bliithen beginnt,
ist seine Zeit vorbei. Wer Gliick hat, kann das
duftende Kraut aul dem Markt erstehen, wer sel-
ber sammeln will, sollte in lichten Buchenwiil-
dern suchen.

I grofles Bund Waldmeister (etwa 60g) - 21
Wasser - 300 ¢ Zucker - ‘s | Alkohol (96 Vol.-%) -
3.1 Wodka

e Reifezeit: 4 Wochen
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird's gemacht: Den Waldmeister griindlich
abbrausen und trockentupfen; dann mit Garn zu

e
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einem Biindel zusammenflassen. Das Wasser in
eine kleine, bauchige Flasche fiillen, das Wald-
meisterbiindel hineinhingen und an den Fla-
schenhals binden. Die Flasche mit Alufolie gut
verschlieBen und den Waldmeister tiber Nacht
gut auslaugen lassen. * Am niichsten Tag das
Wasser mit dem Waldmeister und dem Zucker
kurz aufkochen lassen. Das Biindel entfernen
und die Fliissigkeit bei starker Hitze sprudelnd
um gut die Hilfte einkochen lassen, Das dauert
etwa 20 Minuten. Die Fliissigkeit abkiihlen las-
sen, dann mit dem Alkohol vermischen. ® Das
Ganze in eine Flasche fiillen, die fast gefiillt sein
sollte. An einem sonnigen Platz 4 Wochen reifen
lassen: dabei hin und wieder schiitteln. ® Das
Konzentrat mit dem Wodka vermischen und in
kleine Flaschen oder Karaffen fullen.

Serviervorschlag: Der Likor kann pur oder »on
the rocks« nach dem Essen getrunken werden.
Er schmeckt aber auch sehr gut mit einem trok-
kenen Sekt oder Weillwein aufgeltllt als Aperitif
oder Longdrink. Man kann mit Waldmeisterli-
kor auch Kompott oder Eis parfimieren.

Wacholderlikor

600 g Zucker - || Wasser - 1 unbehandelte
Zitrone - | Zimustange - 4 Stiick Sternanis -
6 Gewiirznelken - 150 g Wacholderbeeren -
s | Alkohol (96 Vol -%)

® Reilezeit: 2 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird's gemacht: Den Zucker mit dem Wasser
in einem Topf mischen. Die Zitrone heild wa-
schen, griindlich abtrocknen und in Scheiben
schneiden. Zusammen mit der zweimal gebro-
chenen Zimtstange, dem Sternanis und den Ge-
wiirznelken zu der Zuckermischung geben. Alles

aufkochen und 15 Minuten leise kdcheln lassen,
Die Wacholderbeeren in den heillen Sirup geben
und alles zugedeckt abkiihlen lassen. ® Den Al-

kohol untermischen und den Ansatz in eine Fla-
sche oder ein gut schlieBendes Glasgefill geben.
An einem hellen Platz, jedoch nicht in der pral-

len Sonne 2 Monate ziehen lassen. ® Dann durch
ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes Sieb ab-

sethen und in beliebige Flaschen oder Karaffen

fillen. Bei Zimmertemperatur an einem nicht zu
hellen Ort aufbewahren.

Serviervorschlag: Wacholderlikor am besten
nach einem schweren Essen servieren: jedoch
nur in Malien trinken, da er die Nierentitigkeit
lebhaft anregt.

Bohmischer Kiimmel

Diesen kriftig schmeckenden Likor kann man
ausschlielilich mit Kiimmel wiirzen oder, wie die
Variante zu diesem Rezept zeigt. zusitzlich mit
Anis und Kreuzkiimmel aromatisieren.

‘s | sehr guter Kormbranniwein - 3 ESI. Kiimmel -
350 g Zucker - 's| Wasser

@ Reifezeit: 9 Tage
@ Haltbarkeit: 3-4 Monate

So wird’s gemacht: Den Kornbranntwein mit
dem Kiimmel in einer bauchigen Flasche vermi-
schen. » Die Flasche gut verschlieBen und 8 Ta-
ge lang an einen sonnigen, warmen Ort stellen,
Den Ansatz mehrmals gut durchschiitteln. ® Den
Zucker mit dem Wasser vermischen, unter Riih-
ren bei starker Hitze aufkochen und einige Mi-
nuten sprudelnd kochen lassen. Noch warm mit
dem Kiimmelansatz vermischen. ® Die Mi-
schung 24 Stunden stehenlassen, dann durch ein
mit einem Mulltuch ausgekleidetes Haarsieb gie-
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Ben. Den Likor in beliebige Flaschen fiillen und
dunkel aufbewahren.

Serviervorschlag: Den Likoér nach dem Essen rei-
chen. Ist eine Erkiltung im Anzug, kann man
auch zwischendurch hin und wieder ein Gliis-
chen davon trinken.

Variante: Ersetzen Sie 1 EBloffel Kiimmel durch
je 1 TeelofTel Anis- und Kreuzkiimmelsamen;
das gibt ein etwas blumigeres Aroma.

GroBmutters Nelkenlikor

Bild Umschlag-Riickseite links unten

Das Rezept fiir diesen feinen Likér habe ich dem
alten Davidis-Kochbuch meiner Grolimutter
entnommen. Wie mir meine Mutter versicherte,
wurde er sehr sehr hiiufig gebraut. Auch wenn er
plotzlich zu Ende ging, konnte man doch sicher
sein, dal} die GroBmutter eine oder zwei Fla-
schen so gut versteckt hatte, dald man sich zu
Weihnachten und Silvester daran laben konnte.

10 dunkle Siifskirschen - 10 dunkle Sauer-
Kirschen - 5 Kardamomkapseln: ersatzweise
2 Teel. gemahlener Kardamom - 15 Gewiirz- |
nelken - 20) Korianderkdrner - 8 Pimenti-
korner - b Zimtstange - 250 g brauner Kandis-
zucker « 121 Cognac oder Weinbrand

® Zeit zum Trocknen: 2-3 Tage

@ Reilezeil: 6 Wochen ;
@ Haltbarkeit: 1 Jahr

So wird's gemacht: Die Kirschen waschen und !
abtrocknen, dann auf einer dicken Lage Haus- r
haltspapier ausbreiten und 2-3 Tage an einem |
luftigen, sonnigen Platz trocknen lassen. ® Die
Kardamomkapseln éffnen und die Samen her-

- ————

ausnehmen. Die Samen mit den Gewiirznelken,
den Koriander- und Pimentkdrnern sowie der
Zimtstange in eimem Maorser leicht zerstol3en.
Grolien Kandiszucker zwischen zwei Bliitter Per-
gamentpapier legen oder in einen Gefrierbeutel
geben und mit dem Hammer zerkleinern. Die
Kirschen und die Gewiirze zusammen mit dem
Zucker in eine bauchige Flasche geben und mit
dem Cognac oder Weinbrand aufgieflen. ® Die
Flasche gut verschlie3en und den Likor an
einem hellen, sonnigen Platz 6 Wochen reifen
lassen. ® Den Likor durch ein mit einem Mull-
tuch ausgekleidetes Sieb giellen und in beliebige
Flaschen fiillen.

Serviervorschlag: Als Aperitif schmeckt der Li-
kér besonders gut, wenn man thn »on the rocks«
serviert; als Digestiv serviert man ihn pur. Er
schmeckt auch zu Kaffee und Mokka.

Mein Tip Einc pikant herbe Note be-
kommt der Nelkenlikor, wenn Sie statt der
Kirschen 20 bis 25 Schlehen verwenden.
Stechen Sie die Friichte drei- bis viermal
mit einem Zahnstocher ein und verfahren
Sie ansonsten ebenso wie mit den Kir-

schen. Wenn Sie Gelegenheit haben,
Schlehen zu bekommen, sollten Sie diese
Geschmacksrichtung einmal ausprobie-
ren. Warten Sie aber mit dem Pfliicken, bis
der erste Nachtfrost ins Land gegangen ist
- erst dann haben die Schlehen ihr bestes
Aroma.
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» Wer Beeren hat, macht auch Likér« - wenn er
schlau ist. Fast alle unsere Gartenbeeren, aber
auch anderes einheimisches Obst lassen sich zu
Likor verarbeiten. Dies gilt nicht zuletzt auch fir |
die Wildfriichte. Man bekommt sie zwar selten
auf dem Markt angeboten und mull sie daher
selber sammeln. Aber die Miihe lohnt sich. Denn
Wildfriichte - etwa Waldhimbeeren - haben ei-
nen intensiveren Geschmack als Gartenfriichte.
Fiir beide gilt: Sie miissen thren héchsten Reife-
grad erreicht haben, um ihr kostliches Aroma an
den jeweiligen Alkohol abzugeben, Aber ver-
wenden Sie bitte niemals Friichte mit fauligen |
Stellen. Denn selbst wenn man diese Teile her-
ausschneidet, kénnen Geschmack und Aroma
leiden.

Limoncello-Likor

Dieser Likor braucht keine lange Reifezeit. Ich
bereite ihn darum gerne zu, wenn wir eingeladen
sind und ein originelles und persénliches Ge-
schenk mitbringen wollen.

2 unbehandelte Zitronen - 3 unbehandelte
Limetten - 21 klarer Kornbranniwein - 850 g
Zucker - 1 Wasser

® Reifezeit: 2 Tage
® Haltbarkeit: 2-3 Monate

So wird’s gemacht: Die Zitronen und die Limet-
ten heil} waschen und griindlich abtrocknen. Die
Schalen sehr diinn schiilen und in etwa 1 cm lan-
ge Stiicke schneiden. Die Schalen in einer bau-
chigen Flasche mit dem Kornbranntwein vermi-
schen. * Den Ansatz gut verschlossen 2 Tage an
einem warmen Platz, aber nicht in der prallen
Sonne ziehen lassen. ® Den Zucker und das Was-
ser in einem hohen Topf vermischen, unter Riih-
ren sprudelnd aufkochen und dann 10 Minuten,

ohne zu rithren, leise kécheln lassen. Die Scha-
len aus dem Kornbranntwein entfernen und die
noch heille Zuckerlosung einriithren. ® Den Li-
kor durch einen Kaffeefilter gieBen und in belie-
bige Flaschen fiillen. Die Flaschen gut verkor-
ken. Den Likor dunkel, am besten in der
Speisekammer oder in einem Schrank aufbewah-
ren.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt pur, aber
auch aul’ Eiswirfeln oder mit trockenem Sekt
aufgefiillt. Man kann damit aullerdem sehr gut
Vanilleeiscreme tibergiel3en.

Heidelbeerlikor

Fiir den Heidelbeerlikor gilt das gleiche wie [r
den Likor von Waldhimbeeren: Er gelingt am
besten mit Waldbeeren. Die grolien Zuchtheidel-
beeren sind zwar sehr saftig, aber thnen fehlt das
intensive Aroma, das fiir einen Likéransatz uner-
ldBlich ist.

750 g Heidelbeeren - 250 g Zucker - 21 Alkohol
(96 Vol.-%) - 1 Vanilleschote - 's Zimtstange -

15 | neutralschmeckendes abgekochtes Wasser -
21 Himbeergeist

@ Reifezeit: 4 Monate
® Haltbarkeit: 5-6 Monate

So wird’s gemacht: Die Heidelbeeren verlesen,
waschen und in einem Durchschlag griindlich
abtropfen lassen. In einer Schiissel mit dem Zuk-
ker vermischen, mit einer Gabel kriftig zerdriik-
ken und so lange stehenlassen, bis sich der Zuk-
ker ganz aufgelost hat. Dabei hin und wieder
umriihren. Die Beeren dann mit dem Alkohol
vermischen und in eine bauchige Flasche fillen.
Die Vanilleschote Lings aufschlitzen und zusam-
men mit der Zimtstange zu den Heidelbeeren ge-




Likére mit Beeren und Friichten

ben. ® Die Flasche gut verschlieBen und den An-
satz 4 Wochen auf einem sonnigen Fensterbrett
ziehen lassen. * Dann durch ein feines Haarsieb
streichen, mit dem Wasser und dem Himbeer-
geist vermischen und in beliebige Flaschen fil-
len. Die Flaschen gut verschlielBen und den Li-
kér kiihl und dunkel, jedoch nicht im Kiihl-
schrank 3 Monate reifen lassen.

Serviervorschlag: Mit trockenem Sekt aufgefillt
als Apentif oder nach einem festlichen Menii rei-
chen - eventuell zu Kaffee oder Mokka. Vanille-
eis, mit Heidelbeerlikér iibergossen, 1st eine be-

sondere Kostlichkeit.

Badischer
Schichenlikor

Schlehen, die schwarzblauen, kugelrunden
Scheinfriichte des Schwarzdorns, wachsen tiber-
all in Deutschland, in den Knickhecken Schles-
wig-Holsteins ebenso wie an wilden Waldrin-
dern der Schwibischen Alb, des Schwarzwalds
und der Voralpen. Aber im Handel sind sie so
gut wie nie zu haben. Wer also keinen Strauch im
eigenen Garten hat, mul} selber »sammeln«.
Schlehen sind reif ab Ende September, ihr volles

Mein Tip Die abgegossenen Schlehen
bitte auf keinen Fall wegwerfen, denn sie
- schmecken késtlich. Man kann sie wie
- Rumtopffriichte zu feinen Desserts rei-

chen. Sehr gut passen sie als Beilage auch
zu Wildgerichten. Ganz besonders gut las-
sen sich mit den entkernten und grobge-
hackten Friichten Wildbratensaucen ver-
feinern.

Aroma und die richtige Siil3e entfalten sie jedoch
erst nach einem ordentlichen Nachtfrost.

1250 g Schiehen - 750 g Zucker - 1 Vanilleschote -
etwa 11 Weinbrand oder Cognac

@ Reifezeit: 8 Wochen
@ Haltbarkeit: 1 Jahr

So wird’s gemacht: Die Schlehen waschen und
in einem sauberen Kiichentuch trockenreiben.
Jede Frucht 3- bis 4mal mit einem Zahnstocher
einstechen. Zwei heill ausgewaschene und abge-
trocknete 1-Liter-Weinflaschen lagenweise mit
den Friichten und dem Zucker fiillen und gut
verkorken. ® Uber Nacht ziehen lassen, damit
der Zucker sich auflgsen kann. ® Die Vanille-
schote halbieren und jede Hilfte aufschlitzen. In
jede Flasche '2 Schote geben. Alles mit Wein-
brand oder Cognac aufTiillen. ® Die Flaschen
wieder verschlieBBen und 8 Wochen lang auf ein
sonniges Fensterbrett stellen. Hin und wieder
riitteln. ® Die Fliissigkeit abgieBen und durch ei-
nen Kaffeefilter giel3en. In Flaschen oder Karaf-
fen fiillen und bei Zimmertemperatur aufbewah-
ren.

Serviervorschlag: Schlehenlikér sollte grundsiitz-
lich pur genossen werden; er schmeckt gut zu
Kaffee oder Mokka. Hervorragend eignet er sich
auch zum Verfeinern von Eis-, Creme- oder
Obstdesserts.

Mandarinen und Kaffeebohnen geben diesem herrlich &

duftenden Getriink das besondere Aroma. Doch dank
seiner schénen Farbe ist der » Mandannenhkor« auch
optisch ein Genul. Der fertige Likdr eignet sich gut
als Zutat fiir Mixgetriinke und zur Parfiimierung von
Cremespeisen. Rezept Seite 42.
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Likor von
Waldhimbeeren

Bild nebenstehend

Ganz ohne Zweifel sind Waldhimbeeren die aro-
matischten Friichte ihrer Gattung, nur leider sind
sie selten im Handel. Man mubl sie sich meist sel-
ber suchen. Nehmen Sie dabei auch getrost die
kleinen. unansehnlichen Beeren; denn auch sie
sind kosthich im Geschmack.

| ke Waldhimbeeren - 1 Vanilleschote -
350 ¢ weiffer Kandiszucker - 11 Himbeergeist

@ Reifezeit: 3 Wochen
® Haltbarkeit: 6-8 Monate

So wird's gemacht: Die Himbeeren verlesen und
vorsichtig waschen. Griindlich abtropfen lassen,
auf eine Lage Haushaltspapier legen und trok-
kentupfen. Erst dann von eventuell vorhandenen
Stielen befreien. Die Vanilleschote der Linge
nach aufschlitzen und mit der Schnittstelle nach
oben flach auseinanderdriicken. Grolien Kan-
diszucker zwischen zwei Blitter Pergamentpa-
pier oder in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Hammer fein zerschlagen. Die Beeren, die

< Fiir diesen » Likor von Waldhimbeeren«, der auch dem
Anfiinger leicht gelingt, braucht man auBer einer Vanil-
leschote und weillem Kandiszucker die aul dem Markl
nur selten erhilthichen Waldhimbeeren. Am besten hiilt
man auf Spaziergiingen rechtzeitig nach dem Standort
von wildwachsenden Himbeeren Ausschau, damat
man zur Reifezeit eine gute Ernte nach Hause tragen
kann; denn das intensive Aroma entscheidet uber die
Geschmacksqualitidt des spiiteren Likors, Rezept auf
dieser Seite.

Vanilleschote und den Zucker in einer Schiissel
mischen. Nun die Beeren mit einer Gabel leicht
zerdriicken. Die Schiissel mit Folie iiberziehen
und tiber Nacht stehenlassen. Dann sollte der
Zucker sich ganz aufgelost haben. * Am niich-
sten Tag alles in eine bauchige Flasche fiillen
und mit dem Himbeergeist iibergieflen. Die Fla-
sche gut verschlieBen und den Likdr an einem
hellen Platz, jedoch nicht in der prallen Sonne et-
wa 3 Wochen reifen lassen; dabei hin und wieder
schiitteln. ® Ein Kunststoffsieb mit einem Mull-
tuch auskleiden und den Likor absethen. In be-
liebige Flaschen oder Karaffen fiillen und gut
verschlossen bel Zimmertemperatur an einem
nicht zu hellen Ort aufbewahren,

Serviervorschlag: Pur schmeckt dieser ganz be-
sonders feine Likér zum Kaffee. Er eignet sich
auch zum UbergieBien einer edlen Cremespeise.

Mein Tip Wenn Sie keine Waldhim-
beeren bekommen, knnen Sie auf Gar-
tenhimbeeren ausweichen; dann jedoch

~ die Fruchtmenge aul 1125 g erhéhen und
 zusizlich noch ein Stiick unbehandelte
- Zitronenschale in den Ansatz geben.

Johannisbeer-Aufsetzer

DaB man Johannisbeeren ganz ungeahnte Seiten
abgewinnen kann, zeigt der aus Norddeutsch-
land stammende kostliche Aufsetzer, wie man
den Johannisbeerkorn auch nennt.

600 g schwarze Johannisbeeren - 400 rote
Johannisbeeren - | kg brauner Kandiszucker -

3l reiner Kornbranntwein - etwa 10 Johannisbeer-
blarer
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® Reifezeit: 12 Wochen
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Johannisbeeren griind-
lich waschen, abtropfen lassen, auf einer dicken
Lage Haushaltspapier ausbreiten und trocken-
tupfen. Grolien Kandiszucker zwischen zwei
Blitter Pergamentpapier oder in einen Geflrier-
beutel geben und mit einem Hammer grob zer-
stoflen. Die nicht abgezupften Beeren und den
Zucker lagenweise in einen grolien Steinkrug
schichten und mit einem Teller beschwert

24 Stunden durchziehen lassen. ® Dann erst mit
dem Korn aufTiillen. Die Blitter abbrausen, trok-
kentupfen und den Ansatz damit bedecken. Den
Steinkrug mit einem sauberen Kiichentuch zu-
binden und den Likér an einem kithlen Ort, am
besten im Keller 6 Wochen reifen lassen. ® Dann
durch ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes
Sieb abseihen und in beliebige Flaschen fiillen.
Die Flaschen gut verschlieBen und den Likor
noch weitere 6 Wochen bei Zimmertemperatur
stehenlassen.

Serviervorschlag: Dieser Likor schmeckt beson-
ders gut mit trockenem WeilBwein oder mit Sekt
aufgefiillt als Apenitif. Pur sollte man ithn zum
Kaffee geniellen. Aullerdem eignet er sich zum
Verfeinern von dunklen Bratensaucen.

Wiirziger Orangenlikor

Bei diesem Lik&dr handelt es sich vermutlich um
die » Weiterentwicklung« eines Rezeptes aus
dem beriihmten dsterreichischen Kochbuch von
Marie von Rokitanski aus dem Jahre 1887.

8 unbehandelte Orangen - 8 Gewiirznelken -

1 Zimistange - 1 Vanilleschote - 1 1 sehr guter
Kornbranntwein oder Wodka - 700 g Zucker -
10 Efil. Wasser

|

® Reifezeit: 4 Monate
@ Haltbarkeit: 1Jahr

So wird’'s gemacht: Die Orangen heill waschen,
abtrocknen und mdoglichst diinn schilen. (Das
Fruchtfleisch anderweitig verwenden.) Die
Orangenschalen in schmale Streifen schneiden
und zusammen mit den Gewiirznelken, der zwei-
mal gebrochenen Zimtstange und der aufge-
schlitzten Vanilleschote in eine grof3e, bauchige
Flasche fiillen. Den Kormbranntwein oder den
Wodka angielen. ® Die Flasche gut verschlie-
Ben. Den Likor an einem kiithlen, aber nicht zu
dunklen Platz 2 Monate reifen lassen. Die Fla-

. sche dabei hin und wieder riitteln. * Dann den

Zucker mit dem Wasser aulkochen, etwas ab-
kithlen lassen und zu dem Ansatz geben. Die
Flasche erneut verschlielien und fiir weitere

2 Monate kiihl stellen. ® Den Lik&r durch ein mit
einem Mulltuch ausgekleidetes Sieb abseihen
und in beliebige Flaschen oder Karaffen fiillen.

Serviervorschlag: Der Likdr schmeckt pur be-

sonders gut, wenn er leicht gekiihlt ist. Man kann
ihn mit Sekt, Tonic Water oder Bitter Lemon als
Longdrink genielien. Probieren Sie auch einmal
folgendes: Einen Hefesavarin oder einen Sand-
kuchen mit einem Holzstibchen mehrmals ein-
stechen und mit reichlich Likor triinken. Den Sa-
varin dann mit Friichten und Schlagsahne fiillen,
zu dem Sandkuchen nur Schlagsahne reichen.

Orangen-Kaffee-Likor

6 kleine unbehandelte Orangen - 48 Kaffee-
bohnen - 400 g Zucker - 2-3 Efl. Orangensaft -
1151 sehr guter Kornbranntwein oder Trester-
schnaps

@ Reifezeit: 5 Monate
@ Haltbarkeit: 8 Monate
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So wird's gemacht: Die Orangen heild waschen
und gut abtrocknen. Jede Orange mit 8 kleinen
Einschnitten versehen und je 1 Kaffeebohne hin-
einstecken. Die Orangen in eine Flasche mit wei-
tem Hals oder in ein hohes Glasgefill geben.
Den Zucker in ¢inem weiten Topf mit dem Oran-
gensaft vermischen und unter Riithren so lange
erwiirmen, bis der Zucker sich ganz aufgeldst
hat. Den Zucker unter Riithren etwas abkiihlen
lassen, dann den Kornbranntwein oder Trester-
schnaps hineinriihren. Die Mischung {iber die
Orangen giellen. ® Die Flasche oder das Gefily
mit einem Korken fest verschlielien oder mit ei-
nem Stiick Leinen zubinden und dariiber Alufo-
lie driicken. Den Likdr an einen hellen Platz stel-
len - jedoch nicht in die pralle Sonne - und

5 Monate lang durchziehen lassen. ® Den Likér
vorsichtig abgiefien und in belicbige Flaschen
oder Karaffen fiillen. Bei Zimmertemperatur,
aber nicht zu hell aulbewahren.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt besonders
gut mit trockenem Sekt oder Weillwein als Long-
drink. Er schmeckt pur und »on the rocks« und
eignet sich zum Verfeinern von Cremespeisen,
Eisdesserts und Schlagsahne.

Mein Tip Werfen Sie die Orangen |
nicht fort, sondern geben Sie sie (ohne die | §
Kaffeebohnen) in ein kleineres Glas, in
dem sie sehr eng liegen. Je nach Bedarf

werden dann Stiicke abgeschnitten, ge-
hackt und als Kuchenwiirze oder zum Ver-
feinern von dunklen Bratensaucen ver-
wendel.

Hagebuttenlikor
nach alter Art

Bild 2. Umschlagseite

Diesen Likor, fiir den ich ein Rezept von Hen-
riette Davidis modernisiert habe, sollten Sie am
besten aus den Friichten der wilden Heckenrose
»brauen«. Sie sind allerdings ein wenig mithsam
zu ernten. Wenn Sie aber Japanische Apfelrosen
oder eine andere grobifruchtige Hagebutte im
Garten haben, kdnnen Sie auch deren Friichte
verwenden: allerdings sollte man dann etwas
mehr Zitronenschale als im Rezept angegeben
fiir den Ansatz verwenden.

! ke Hagebutten - 300 g brauner Kandiszucker -
je 'z unbehandelte Zitrone und Orange -

4 Gewiirznelken - 2 Zimistange - 1721 Cognac
oder Weinbrand

@ Reifezeit: 3 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Von den Hagebutten die Blii-
ten- und Stengelansiitze abschneiden. Die Friich-
te waschen und griindlich abtropfen lassen, dann
mit einem scharfen Messer halbieren und die
Kerne herausschaben. Groflen Kandiszucker
zwischen zwel Blitter Pergamentpapier legen
oder in einen Gefrierbeutel geben und mit dem
Hammer zerkleinern. Die Hagebutten und den
Kandiszucker in einer Schiissel vermischen und
zugedeckt tiber Nacht zichen lassen, damit sich
der Zucker auflost. ®* Am niichsten Tag die Zitro-
ne und die Orange heill abwaschen und griind-
lich abtrocknen. Die Schalen hauchdiinn ab-
schalen und mit der Fruchtmischung, den Ge-
wiirznelken und der Zimtstange in eine bauchige
Flasche geben. Den Cognac oder Weinbrand an-
gielien. » Die Flasche gut verschliellen und den
Likor an einem warmen, sonnigen Platz 2 Mona-
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te zichen lassen. ® Dann durch ein mit einem
Mulltuch ausgekleidetes Sieb abseihen, in belie-
bige Flaschen oder Karallen fillen, gut ver-
schlieBen und bei Zimmertemperatur an einem
nicht zu hellen Platz nochmals 1 Monat reifen
lassen.

Serviervorschlag: Hagebuttenlikor schmeckt pur
als Verdauungsschliickchen. Mit trockenem Sekt
oder Weilwein aufgefillt kann man thn als
Longdrink reichen. Mit Hagebuttenlikor ver-
mischte Schlagsahne ist eine ganz besondere
Tortenfillung. AuBBerdem eignet sich der Likor
zum Verfeinern von Wildsaucen und pur als

Dessertsauce,

Mein Tip Nehmen Sie bei wilden Ha-
gebutten noch feste, orangefarbene Friich-
te. Vollreife Hagebutten lassen sich sehr |
viel schwerer putzen und haben nicht we- |

sentlich mehr Aroma. Beim Putzen sollte
man grundsatzlich Gummihandschuhe
tragen, da die kleinen Hirchen, die dic
Kerne umgeben, unangenehm piken und
sich in der Haut festsetzen.

Holunderelixier

Bild 3. Umschlagseite

Fiir diesen Lik6r braucht man sowohl die Bliten,
als auch spiter die reifen Beeren des Holunder-
strauches; das heilt, es st etwas Geduld noug!

6 grofie blithende Holunderdolden - 2 kg
Holunderbeeren - je 1 unbehandelte Zitrone und
Orange - 350 g weiffer Kandiszucker - 2 Flaschen
(je 0.71) Cognac oder sehr guter Weinbrand

@ Reilezent: 2 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Blitendolden vorsichug
in klarem Wasser schwenken, damait alles eventu-
ell vorhandene Getier entfernt wird. Die Dolden
mit den Bliiten nach unten aufl einer Lage Haus-
haltspapier abtrocknen lassen. Dann mit Garn
zu einem Biindel zusammenflassen und an einem
luftigen, aber nicht zu hellen Platz zum Trocknen
aufhingen. » 3 Tage bevor die Holunderbeeren
gepfliickt werden, die Zitrone und die Orange
heiB waschen, griindlich abtrocknen und mog-
lichst diinn schilen. Die Schalen ebenfalls lufuig,
aber nicht zu hell zum Trocknen aufhiingen.
(Das Fruchtfleisch anderweitig verwenden.) #
Die Holunderbeeren vom Strauch abschneiden,
griindlich waschen und abtrocknen. Die harten,
dicken Stiele abschneiden, die Beeren in einer
Schiissel leicht zerstamplen und dann in eine
groB3e, bauchige Flasche fiillen. ® GroBien Kan-
diszucker zwischen zwei Bliitter Pergamentpa-
pier oder in einen Gefrierbeutel geben und mit
einem Hammer zerstoBBen. Mit den Beeren ver-
mischen und einige Stunden stehenlassen. Dann
die getrockneten Bliten sowie die Zitronen- und
Orangenschalen hinzufiigen. Mit dem Cognac
oder Weinbrand aufgiel3en. » Die Flasche gut
verschlieBen und den Likor an einem hellen
Platz, jedoch nicht in der prallen Sonne 2 Mona-
te reifen lassen. ® Den Likor zuerst durch ein
Haarsieb, dann durch ein mit einem Mulltuch
ausgekleideten Sieb abseihen. In beliebige Fla-
schen oder KaralTen fiillen und dunkel aufbe-
wahren.

Serviervorschlag: Der Likor kann pur getrunken
werden; besonders gut schmeckt er aber mit ¢i-
nem trockenen Weillwein vermischt als Apenufl
oder - an kalten Wintertagen - mit heillem Was-
ser oder heilem Rotwein als »Grog«; er hilft
dann Erkidltungen vorzubeugen.
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Ebereschenlikor

Bild Umschlag-Riickseite rechts unten

Ob Sie fiir diesen Likdr die besonders herben
wild wachsenden Ebereschen oder die gréBeren,
milderen Gartenebereschen verwenden, hiingt
ganz von Threm persdnlichen Geschmack ab. Al-
lerdings trigt der kultivierte Gartenbaum nicht
50 reich wie die an Waldrindern oder Hecken
wild wachsende Eberesche.

1300 g Ebereschen - 750 g brauner Kandis-
zucker - 10 Gewidirznelken - 1 Zimistange -
121 sehr guter Kornbranntwein

® Reifezeit: 3 Monate
® Haltbarket: 8 Monate

S50 wird’'s gemacht: Die Beeren waschen und
griindlich abtrocknen. Dann mit einer Gabel von
den Rispen abstreifen oder die harten Stielteile
sehr knapp mit der Kiichenschere abschneiden.
Grollen Kandiszucker zwischen zwei Bliitter Per-
gamentpapier legen oder in einen Gefrierbeutel
geben und mit dem Hammer zerkleinern. In ei-
ner Schiissel die Beeren mit dem Kandiszucker
vermischen und leicht zerstampten. Zugedeckt
iiber Nacht stehenlassen. ® Am nichsten Tag die
Gewiirznelken und die Zimtstange im Morser
zerstol3en. Zusammen mit den Friichten und
dem gezogenen Saft in eine grol3e, bauchige Fla-
sche ftillen und mit dem Kornbranntwein begie-
Ben. ® Die Flasche gut verschlieffien und an einen
hellen Platz, jedoch nicht in die pralle Sonne stel-
len. Den Ansatz 3 Monate reifen lassen, dabei
hin und wieder kriftig schiitteln. ® Den Likor
dann durch ein mit einem Mulltuch ausgekleide-
tes Sieb absethen und 1n kleine Flaschen oder
Karaffen fiillen. Bei Zimmertemperatur, jedoch
nicht zu hell aufbewahren.

l

e

Serviervorschlag: Seines herben Geschmacks
wegen ist Ebereschenlikor vor allem als » After-
dinner-drink« nach einem festlichen Essen sehr
zu empfehlen. Er wird aber, mit einem trockenen
Weillwein aufgefiillt, auch als Aperitif sehr ge-
schiitzt. Mit dem Likor lassen sich Saucen von
Wildbraten und dunklem Fleisch verfeinern. Au-
[erdem kann man Reh- oder Hirschkalbssteaks
darn kurz mannieren.

Franzoésischer
Quittenlikor

Bild Umschlag-Riickseite unten mitte

Aus Frankreich stammlt dieser feine Likor, der
dort in manchen Familien traditionell zu Weih-
nachten genossen wird. Am besten schmeckt die-
ser Likor, wenn er aus Birnenquitten zubereitet
wird. Wenn Sie nur die weniger aromatischen
Apfelquitten erwerben konnen, geben Sie zum
Ansatz die Schale von 1 unbehandelten Orange
sowie 4 Gewiirznelken hinzu.

| kg Birnenquitten - 500 g feiner Zucker - frisch
geprefiter Saft von 2 Zitronen - 141 sehr guter
Kombranntwein

@ Reilezeil: 7 Wochen
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Quitten mit einem saube-
ren Kiichentuch abreiben, damit der feine Flaum

| abgeht. Die Friichte dann vierteln, von Bliiten-

und Stengelansitzen befreien. Die Friichte auf
einer Kunststoffreibe feinraspeln und mit dem
Zucker vermischen. Zugedeckt iiber Nacht ste-
henlassen, damit der Zucker sich auflésen

kann. ® Am nichsten Tag die Quitten in eine gro-
[3e, bauchige Flasche oder in ein Glasgefil’ il-
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len und mit dem Zitronensaft und dem Korn ver-
mischen. Die Flasche verkorken, iiber das Glas-
geldl} ein sauberes Leinentuch binden und
dariiber Alufolie fest andriicken. Den Lik6r an
einem hellen, sonnigen Platz 1 Monat reifen las-
sen; dabei hin und wieder riitteln. * Den Likor
zuniichst durch ein Haarsieb, dann durch einen
Kaffeefilter gieBen. In beliebige Flaschen abfiil-
len, verschlie3en und an einem kiihlen Platz
noch 3 Wochen nachreifen lassen.

Serviervorschlag: Am besten schmeckt der Quit-
tenlikor leicht gekiihlt oder »on the rocks« nach
dem Essen oder ungekiihlt zum KafTfee.

Variante: Statt Korn einen milden Whisky oder
einen weichen Weinbrand verwenden.

Quitten-Wiirz-Likor

1500 g Quitten - 21 Alkohol (96 Vol.-%) -
50¢ Kardamomkapseln - 10 Gewiirznelken -
Is Zimustange - | EBL. Korianderkorner -
500g Zucker - !al Wasser

® Reifezeit: 13 Tage
@ Haltbarkeit: 3 Monate

So wird's gemacht: Die Quitten mit einem Tuch
abreiben, damit der weiche Flaum abgeht. Die
Friichte waschen, abtrocknen, vierteln und 1m
Entsafter nach Vorschrift entsaften. Den Saft mit
dem Alkohol, den geéffneten Kardamomkap-
seln, den Gewiirznelken, der Zimtstange und den
Korianderkdrnern in einem Steingutgelil ver-
mischen. ® Das GefiB mit einem Kiichentuch
zubinden und die Mischung an einem kiihlen
Platz, am besten im Keller 6 Tage ziehen lassen. ®
Den Zucker mit dem Wasser sprudelnd aufko-
chen und 5 Minuten leise kocheln lassen. Den
Ansatz zuerst durch ein feines Haarsieb, dann

durch einen KalTeelilter absethen und mit dem
Zuckersirup vermischen. ® Den Likér in beliebi-
ge Flaschen oder Karaffen fiillen, verschlief3en
und vor dem ersten Geniel3en noch 1 Woche bei
Zimmertemperatur stehenlassen.

Serviervorschlag: Der Quittenlikér schmeckt pur
zum Kaffee. Mit kaltem Sodawasser aufgegos-
sen ist er ein sehr erfrischender Longdrink.

Ananaslikor

Ananaslikor hat ein unvergleichliches Aroma,
das sich leider nur etwa 8 Wochen hilt. Ich mull
aber gestehen, dall der Likdr bei uns nur dullerst
selten seine fiinfte Woche »iiberlebt« hat.

4l Wasser - 2 ¢ Zitronensaure - 400 g Zucker -

2 frische Ananas von je 800 g - 5[ Alkohol

(96 Vol.-%) - je I unbehandelte Zitrone und
Orange - 1141 Cognac oder sehr guter Weinbrand

@ Reifezeit: gut 3 Wochen
@ Haltbarkeit: 8 Wochen

So wird’s gemacht: Das Wasser mit der Zitro-
nensaure und dem Zucker in einem Topf mi-
schen, unter Riithren aufkochen, dann 15 Minu-
ten sprudelnd kochen lassen und dabei hin und
wieder umriihren. In der Zwischenzeit die Ana-
nas schilen. Dazu jede Frucht zuerst von Krone
und Stengelansatz befreien, dann hochkant stel-
len und die Schale in schmalen Streifen ab-
schneiden. Mit einer Messerspitze die »Augen«
herauslosen. Die Friichte liings achteln, von den

| harten Striinken befreien und feinwiirfeln. Dann

in eine grof3e, bauchige Flasche oder ein Glasge-
f:il3 mit Deckel fiillen. Die Zuckerldsung etwas
abkiihlen lassen, mit dem Alkohol vermischen
und iiber die Ananaswiirfel gielien. o Die Fla-
sche gut verschliefien und den Ansatz an einem
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kiithlen Platz, jedoch nicht im Kiihlschrank 2 Ta-
ge durchziehen lassen. ® Die Zitrone und die
Orange heild waschen und griindlich abtrock-
nen; dann je zur Hilfte hauchdiinn schiilen.
(Das Fruchtfleisch anderweitig verwenden.) Die
Zitronen- und Orangenschalen in Streifen
schneiden und zu der Ananasmischung geben.
Mit dem Cognac oder Weinbrand aufgiefien. »
Die Flasche erneut verschliel3en und den Likor
an einem nicht zu hellen Platz 3 Wochen reifen
lassen. ® Den Likor durch ein feines Haarsieb
abgieBen und dabei das Fruchtfleisch kriftig
ausdriicken. Den Likor in kleine Flaschen oder
Karaffen abfiillen und kiihl und dunkel aufbe-
wahren.

Die Ananas an beiden Enden abschneiden und schi-
len. Die » Augen« lassen sich besonders leicht mit dia-
gonalen Schnitten heraustrennen; man kann sic auch
mit einem spitzen Messer ausstechen.

Serviervorschlag: Ananaslikor schmeckt pur, auf
Eis oder mit weillem oder braunem Rum ge-
mischt. Als Longdrink kann man thn mit einem
trockenen Sekt aufgiel3en.

Erdbeerlikor

Fiir diesen Likér braucht man Erdbeeren mit
ausgepragtem Aroma. Am besten geeignet sind
Walderdbeeren, die aber leider nur selten auf
dem Markt und auch miithsam zu sammeln sind.
Ersatzweise kann man Monatserdbeeren oder
kleine, festlleischige Gartenerdbeeren verwen-
den. Die grol3en, oft nach optischen Gesichts-
punkten gezogenen Friichte sind meist zu was-
serhaltig und zu wenig aromatisch.

1 kg kleine aromatische Erdbeeren - 500 g weifSer
Kandiszucker - 'z Teel. rosa Pfefferkéirner; ersaiz-
weise getrocknete griine Plefferkérner - ' Zimi-
stange - | Flasche (0,7 [) sehr guter Weinbrand
oder Cognac - | Flasche (0,7 1) Kirschwasser

@ Reifezeit: 3-4 Monate
@ Haltbarkeit: 5 Monate

So wird's gemacht: Die Erdbeeren vorsichtig wa-
schen und auf einer Lage Haushaltspapier ab-
trocknen. Erst dann entkelchen. Grol3en Kandis-
zucker zwischen zwei Blitter Pergamentpapier
oder in einen Gefrierbeutel geben und mit einem
Hammer mittelfein zerstoBen. Die Pfefferkérner
mit einer Messerklinge leicht zerdriicken. Die
Erdbeeren und den Kandiszucker zusammen mit
den Gewiirzen lagenweise in eine bauchige Fla-
sche fiillen, mit Pergamentpapier zubinden und
tiber Nacht stehenlassen. Am niichsten Tag den
Weinbrand und das Kirschwasser angielien. o
Die Flasche verkorken und an einen sonnigen
Platz stellen. Den Likdr mindestens 2, besser
noch 3 Monate reifen lassen. ® Dann durch ein
Kunststoffsieb abgielien und das Fruchtfleisch
kraftig ausdriicken. ® Den Likor zuriick in die
Flasche fiillen, erneut gut verschlieBen und noch
1 Monat an einem dunklen Platz nachreifen las-
sen. ®* Den Likdr dann durch einen KafTeefilter
oder ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes Sieb
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abseihen und in beliebige Flaschen oder Karaf-
fen fiillen. Nicht zu hell aufbewahren.

Serviervorschlag: Seines kostlichen Aromas we-
gen schmeckt der Likér pur am besten; man
kann ihn aber auch mit trockenem Sekt oder
Weillwein vermischen und als Aperitif reichen.
Eiscreme oder Cremespeisen, mit Erdbeerlikér
iibergossen, sind eine Delikatesse.

Variante: Statt Weinbrand und Kirschwasser die
Beeren mit Arrak aufgieffen und die Gewlirze
durch etwas frische, sehr fein geraspelte Ingwer-
wurzel (10 g) und die Schale von '2 unbehandel-
ten Zitrone ersetzen.

Golden Apricot

100 g ungeschwefelte Dorraprikosen - 1 unbehan-
delte Orange - 150 g Zucker - 4 Stiick Sternanis -
51 Alkohol 196 Vol.-%) - 12 1 trockener Weifiwein -
15 | destilliertes Wasser

@ Reifezeit: 3 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Ddérraprikosen in diinne
Streifen schneiden. Die Orange heill waschen
und griindlich abtrocknen. Dann sehr diinn
schilen und die Schale in schmale Streifen
schneiden. Die Frucht auspressen. Den Oran-
gensaft in einem Stieltopf mit dem Zucker vermi-
schen und unter Rithren so lange erwidrmen, bis
der Zucker sich ganz aufgelost hat. Unter weite-
rem Riihren abkiihlen lassen. Die Aprikosen-
und Orangenschalenstreifen in eine grof3e. bau-
chige Flasche fiillen. Den Sternanis im Morser
grob zerstolien und hinzufiigen. Alles mit dem
Alkohol und der Orangen-Zucker-Losung iiber-
gielien. * Die Flasche gut verkorken, fiir 2 Mona-
te an einen warmen, sonnigen Platz stellen und

hin und wieder riitteln. ®* Dann erst den Wein
und das destillierte Wasser zu dem Ansatz gie-
3en. Die Flasche wieder verschlielien und den
Likdr nochmals 1 Monat reifen lassen. ® Den Li-
koér durch ein mit einem Mulltuch ausgekleidetes
Sieb abseihen. In beliebige Flaschen oder Gliser
fiillen 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 » Parfimieren« von fri-
schen Friichten, etwa Ananas, Pfirsichen, Erd-
beeren und Aprikosen.

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

Wenn Sie [hre Familie, lhre Freunde und lhre Giste

mit einer aullergewohnlichen Spezialitit dberraschen

wollen, dann probieren Sie einmal das Rezept flir den
»Likér mit Pecanniissen« aus; denn mit thm haben Sie
einen ungewdhnlichen Tropfen zur Hand, den es be-

stimmt nicht fertig zu kaufen gibt. Rezept Seite 45.
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Wachauer Marillenlikor

In der Wachau, dem Donautal zwischen Krems
und Melk, wachsen kdsthich aromatusche Maril-
len, also Aprikosen, die fast ausschliefilich zu
Marillenbranntwein und Marillenhikor verarbei-
tet werden.

1500 g volfreife Marillen”Aprikosen, enisteint
gewogen - 10 Marillensteine - 25 ¢ Mandeln -

by Zimiustange - 6 Gewtirznelken - 250 ¢ Zucker -
S | Marillenbranniwein - =1 Wadka

@ Reitezeit: 2 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’'s gemacht: Die Marnllen waschen, ab-
trocknen und entsteinen, Dann in eimne Schiissel
geben und grob zerstampfen. Die Marillensteine
mit dem Nullknacker ofTnen und die Kerne her-
ausnchmen. Zusammen mit den Mandeln, dem
Zimt und den Gewtirznelken im Mdarser zersto-
Ben. Dann mit dem Zucker unter die Manllen
mischen und alles zugedeckt 4-6 Stunden ste-
henlassen, bis der Zucker sich autgelost hat. Da-
ber hin und wieder umriihren. ® Die Mischung in
eine grolde, bauchige Flasche fillen, mit dem
Marillenbranntwein und dem Wodka aulgielien

Den Lavendel fiir diesen exquisiten »Lavendelhkora
kann man, wenn man thn nicht aus dem Urlaub im Sii-
den mitbringt, im Balkonkasten oder im Garten selbst
zichen. Die Zubereitung des Likors ist interessant, und
man hat nach langer Wartezeit einen guten Troplen im
Haus, mit dem man sogar l'eine Bratensaucen delikat
wurzen kann. Rezept Seite 51,

|
und gut verschlossen an einem sonnigen Platz

1 Monat reifen lassen. ® Den Ansatz durch ein
Haarsieb gief3ien und daber die Friichte kriiftig
ausdriicken. Wieder zuriick in die Flasche geben
und gut verschlossen nochmals 1 Monat hell, je-
doch micht in der prallen Sonne stehenlassen. e
Den Likdr dann durch einen Kaffeefilter gief3en
und in beliebige Flaschen oder Karaffen fallen.

sollte man diesen Likér am besten pur genielien.
Oder man mischt 2 Teile Marillenlikor mit 2 Tei-
| len Gin und einigen Tropfen Campari: Das er-
gibt einen bitter-fruchtigen Cocktail, der sowohl
als Aperitif, wie auch als » After-dinner-drink «
geeignet ist.

Kirsch-Himbeer-Likor

I kg dunkle Sauerkirschen - 1 kg dunkle
Siiftkirschen - 500 ¢ vollretfe Himbeeren - 400} o
weiffer Kandiszucker - 1> Zimistange - 3 Stiick
Sternanty - 2 Wodka

@ Reitezeit: 10- 11 Wochen

e Haltbarkeit: 4 Monate
|
So wird's gemacht: Die Sauerkirschen, die Siil3-
kirschen und die Himbeeren waschen und
arindlich abtroplen lassen. Die Himbeeren,
wenn notg, entkelchen, mit einer Gabel zerdriik-
ken und in eine grolie, bauchige Flasche oder ein
verschlieflbares Glasgefiifd fiilllen. Die Kirschen
entstielen und diber einer Schiissel entsteinen, da-
bei den Saft aulfangen. Die Kirschen im Mixer
grob zerkleinern oder mit einem Marserstoliel
zerdriicken. 20 Kirschsteine zusammen mit dem
- Kandiszucker zwischen zwei Blitter Pergament-
- papier oder in cinen stabilen Gefrierbeutel geben
- und mit einem Hammer zerschlagen. Die Zimt-
stange zweimal brechen und zusammen mit den

1)
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Kirschen, den Kernen, dem Zucker, dem Stern-
anis und dem aufgefangenen Saft zu den Him-
beeren geben. Uber Nacht zugedeckt an einem
kiihlen Platz stehenlassen, damit sich der Zucker
ganz auflésen kann. * Am niichsten Tag den
Wodka angielien, die Flasche oder das Gefil3
fest schlieflen und den Likér an einem hellen
Platz, jedoch nicht in der prallen Sonne 7-8 Wo-
chen reifen lassen. ® Den Likor durch ein Haar-
sicb und anschlieBend durch einen Kaffeefilter
abseihen, in beliebige Flaschen fiillen und 3 Wo-
chen bel Zimmertemperatur nachreifen lassen.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt pur nach
dem Essen oder als Aperitif mit trockenem Sekt
oder Weillwein aufgefillt besonders gut. Er eig-
net sich hervorragend zum Verfeinern von feinen
Cremespeisen und Eisdesserts. Aullerdem lassen
sich dunkle Bratensaucen mit thm abrunden.

Variante: Einen herberen, aber sehr aromati-
schen Likér bekommen Sie, wenn Sie auf den
Zucker ganz oder teilweise verzichten und ein
paar Kirschkerne mehr hineingeben.

Brombeer-Sherry-Likor

Brombeerlikor auf spanische Art knnen Sie so-
wohl mit Garten- als auch mit Waldbrombeeren
zubereiten. Wichtig ist nur, dal} die Friichte voll-
reil sind.

500 g Brombeeren - 250 g feiner Zucker - | Fla-
sche halbtrockener Sherry (Amontillado) - s 1 spa-
nischer Weinbrand

® Reifezeit: S Wochen
@ Haltbarkeit: 3 Monate

So wird’s gemacht: Die Brombeeren vorsichtig
waschen, abtropfen lassen, auf eine dicke Lage

Haushaltspapier legen und trockentupfen.
Lagenweise mit dem Zucker in eine Schiissel
schichten und leicht stampfen. Dann stehenlas-
sen, bis der Zucker sich ganz aufgelost hat. Die
Mischung in eine grol3e, bauchige Flasche fiillen
und mit dem Sherry auffiillen. ® Die Flasche ver-
schlieflen und den Ansatz 1 Woche lang an ei-
nem kiithlen, dunklen Platz, jedoch nicht im
Kiihlschrank durchzichen lassen. Dabei hiiufig
schiitteln. ® Erst dann den Weinbrand angielien
und den Likor kithl und dunkel nochmals 1 Mo-
nat reifen lassen. Durch ein mit einem Mulltuch
ausgekleidetes Sieb abseihen und in beliebige
Flaschen oder Karaffen fiillen.

Serviervorschlag: Diesen Likor sollte man
grundsitzlich nur pur genief3en, er kann leicht
gekiihlt werden.

Schwarzwalder
Johannisbeerschnaps

Bild Umschlag-Riickseite oben mitte

Dieser Likoér stammt von einem jungen Gastro-
nomen aus dem Nordschwarzwald, der dort eine
eigenwillige, aber sehr reizvolle Naturkostkiiche
betreibt. Alle seine Likére und Beerenweine, die
er seinen Gasten kredenzt, sind hausgemacht.

1 kg schwarze Johannisbeeren (entstielt gewo-
gen) - I kg brauner Kandiszucker - 3 Gewiirz-
nelken « 2 Zimitstangen - 2 klarer Apfelbranni-
wein

® Reifezeit: 4 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Johannisbeeren waschen
und griindlich abtropfen lassen. Grof3en Kandis-
zucker zwischen zwei Bliitter Pergamentpapier
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legen oder in einen Gefrierbeutel geben und mit
dem Hammer zerkleinern. Das Fruchtfleisch
und den Kandiszucker in eine grolie, bauchige
Flasche fiillen und tiber Nacht stehenlassen, da-
mit der Zucker sich auflosen kann. ® Am nich-
sten Tag die Gewiirznelken und die zweimal ge-
brochenen Zimtstangen hinzufiigen und den
Apfelbranntwein angiel3en. Die Flasche sollte
nun moglichst ganz gefiillt sein. ® Die Flasche
gut verschlieBen und etwa 4 Monate lang an ei-
nen warmen, sonnigen Ort stellen. ® Den Likor
durch ein Haarsieb abgiel3en, dabei die Beeren
kriftig ausdriicken, damit recht viel Frucht-
[leisch im Likor bleibt. In kleine Flaschen oder
Karaffen abfiillen und nicht zu hell stellen.

Serviervorschlag: Der Likor kann pur oder auf
Eis getrunken werden. Im Verhiiltnis 1 zu 2 mit
einem trockenen Weillwein oder Sekt gemischt
schmeckt er als Aperitif.

Variante: Fiir den Ansatz nur 750 g schwarze und
zusiitzlich noch 500 g rote Johannisbeeren ver-
wenden. Dann schmeckt der Likér angenehm
siuerlich.

Doppelkirsch

Fiir diesen Likor braucht man sowohl Sauerkir-
schen als auch Sauerkirschsaft, den Saft aller-
dings erst 3 Wochen spiiter. Entweder mischt
man eine frithe und eine spiite Sorte, oder man
verwendet ungesiifiten Kirschsaft aus dem Re-
formhaus. Besonders gut aber schmeckt der Li-
kor, wenn man die gleiche Kirschsorte hat, das
bedeutet, dal3 der Saft zuniichst einmal eingefro-
ren wird.

2 kg vollreife Sauerkirschen - 250 g Zucker -
I Vanilleschote - 1 Zimtstange - 21 Alkohol
(96 Vol.-%) - 'l Kirschwasser oder Himbeergeist

@ Reifezeit: 6 Wochen
@ Haltbarkeit: 6-8 Wochen

So wird’s gemacht: Die Sauerkirschen griindlich
waschen, gut abtropfen lassen und entstielen.

1 kg Kirschen tiber einer Schiissel entsteinen und
den Saft auffangen. Die Kirschen mit dem Zuk-
ker in einen Entsafter geben und nach Anwei-
sung entsaften. (Oder man entsaftet im Schnell-
kochtopl nach der jeweiligen Gebrauchsanwei-
sung.) Den so gewonnenen Saft mit dem aufge-
fangenen Saft vermischen und einfrieren. ¢ Die
iibrigen Kirschen nicht entsteinen, aber grob zer-
stampfen. In eine bauchige Flasche fiillen. Die
Vanilleschote lings aufschlitzen, die Zimtstange
zweimal brechen. Beides zu den Kirschen geben.
Mit dem Alkohol aufgiel3en. ® Den Ansatz gut
verschlossen 3 Wochen an einem sonnigen Platz
reifen lassen. Dabei hin und wieder riitteln. o
Dann den Kirschsaft auftauen lassen. Die Kir-
schen durch ein Haarsieb gielfen und die Friich-
te dabei kriiftig ausdriicken. Den Ansatz mit dem
Kirschsaft und dem Kirschwasser oder Him-
beergeist vermischen. ® Den Likor in beliebige
Flaschen fiillen, gut verkorken und nochmals

3 Wochen bei Zimmertemperatur, aber nicht in
der prallen Sonne nachreifen lassen.

Serviervorschlag: Doppelkirsch schmeckt zu
Kaffee oder Mokka. Nicht zu starker schwarzer
Tee ldBt sich gut damit verfeinern. Der Likor
kann tiber Eisdesserts und Cremespeisen gegos-
sen werden und rundet feine Schmorbraten oder
Wildbratensaucen ab.

Mein Tip Beiin Durchdriicken der Kir-
schen gelangt etwas Fruchtfleisch in den

Likor, das sich spiter am Boden absetzt.
Den Likér darum vor dem Einschenken
immer nochmals durchschwenken.
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Mandarinenlikor
Bild Seite 27

500 g unbehandelte Mandarinen - 250 g Zucker -
I Vanifleschote - 1 Teel. gemahlener Kaffee -
| Flasche (0,71) Wodka

@ Reifezeit: 3 Monate
#® Haltbarkeit: 6 Monate

So wird's gemacht: Die Mandarinen unter hei-
[Bem Wasser waschen, griindlich abtrocknen und
die Schale so diinn wie moglich abschiilen. Es
sollten keine weilien Hautteile daran bleiben.
Die Schalen in schmale Streifen schneiden und
in eine Schiissel geben. Von den Friichten die
weilien Schalenteile entfernen, die Friichte in die
einzelnen Segmente teilen und zu den Schalen
geben. Mit dem Zucker bestreuen. Die Vanille-
schote liings aufschlitzen und das Mark heraus-
kratzen. (Die Vanilleschote anderweitig verwen-
den.) Das Vanillemark und den Kalfee zu den
Mandarinen geben. Alles mit einem Stampfer
leicht zermusen und so lange stehenlassen, bis
der Zucker sich ganz aufgelost hat. Die Mi-
schung nun in eine grof3e, bauchige Flasche oder
ein gut schlieBendes Glasgefdll geben und den
Wodka angiel3en. ® Den Ansatz dunkel, aber
nicht zu kiihl 3 Monate reifen lassen. Dabei hin
und wieder kriftig schiitteln. ® Den Likor durch
ein feines Haarsieb abseihen und abfillen.

Serviervorschlag: Der Likdr schmeckt pur oder

aufl Eis. Im Sommer sollte man thn mit Mineral-
wasser, Tonic Water oder Bitter Lemon mischen
und als Erfrischungsdrink reichen.

Variante: Ebenso kann Likér aus Orangen und

Zitronen zubereitet werden. Bei Zitronen sollte

man jedoch aufl den Kaffee verzichten und start
dessen ' Teeloffel Korianderkdrner mit in den

Ansatz geben,

Andalusischer
Orangenlikor

12 spanische unbehandelte Orangen - 11 Alkohol
(96 Vol.-%) - 10 Pimentkarner - 800 g Zucker -
1.21 Wasser

Reifezeit: 20 Tage
Haltbarkeit: 4-5 Monate

So wird’s gemacht: Die Orangen heil3 waschen,

gut abtrocknen und sehr diinn schiilen. An der
Schale soll keine weille Innenhaut sein. (Das
Fruchtfleisch anderweitig verwenden.) Die Scha-
len in eine bauchige Flasche geben, mit Alkohol
iibergieflen und die Pimentkdrner hinzufiigen. o
Die Flasche gut verschliellen und den Ansatz bei
Zimmertemperatur, jedoch nicht in der prallen
Sonne 8 Tage reifen lassen. Die Flasche dabei
hin und wieder riitteln. ® 400 g Zucker mit 0,6 |
Wasser sprudelnd aufkochen und 10 Minuten
sanft kécheln lassen. Den Zuckersirup etwas ab-
kithlen lassen und dann mit dem Ansatz vermi-
schen. Den Likéor gut verschliel3en und nochmals
4 Tage lang reifen lassen ® Dann den restli-
chen Zucker mit dem restlichen Wasser spru-
delnd aufkochen und 10 Minuten leise kécheln
lassen. Den Sirup etwas abkiihlen lassen und in
den Ansatz rithren. ¢ Den Likdr nochmals gut
verschlieBen und weitere 8 Tage lang »reifen«
lassen. ® Dann durch ein mit einem Mulltuch
ausgekleidetes Sieb abseihen und in beliebige
Flaschen oder Karaffen fiillen.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt pur oder
auf Eis besonders gut. Er eignet sich auch vor-
ziiglich zum Mixen von Cocktails.
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In diesem Kapitel habe ich alle die sahnigen, ho-
nigsiiben und auch dekorativen Likore zusam-
mengefalit. Hier finden Sie den allgemein belieb-
ten Eierlik6r ebenso wie den beriihmten Béren-
fang aus Ostpreulien, den Rosenlikér und kostli-
che Mandel- und Nulilikore.

Tequila-NuB3-Likor

Der Reiz dieses Tropfens besteht in erster Linie
darin, dal§ er mit Tequila zubereitet wird. Tequila
ist das Lieblingsgetrink von Millionen Mexika-
nern. Er wird aus dem Saft einer Agavenart ge-
wonnen. Dazu werden die der Ananas dhnlichen
Friichte der Agaven zerkleinert und mit Hilfe
von Damplf entsaftet. Diesen Saft, Aguamil (Ho-
nigwasser) genannt, lal3t man géren und brennt
ihn spiiter. Tequila hat meist einen Alkoholgehalt
von 50 Prozent.

500 g griine Walniisse (im Juli gepfliicki) -

1151 Tequila - 1 Zimistange - 5 Gewiirznelken -
10 Korianderkdrmer - 5 Kardamombkapseln -
500 g Zucker - 51 Wasser

e Reifezeit: 24-26 Tage
e Haltbarkeit: 8 Monate

So wird's gemacht: Die Niisse griindlich wa-
schen, abtrocknen und grob zerschneiden. Mit
dem Tequila in eine groflie, bauchige Flasche fiil-
len und gut verschlossen 2 Wochen in die pralle
Sonne stellen. (Sollte das Wetter schlecht sein,
empfiehlt es sich, die Reifezeit um 1-2 Wochen
zu verlingern.) ® Den Ansatz durch ein Haarsieb
laufen lassen. Die Zimtstange, die Gewiirznel-
ken, die Korianderkorner und die Kardamom-
kapseln im Méorser zerstollen und in die Flasche
geben. Den Tequila dazugeben, die Flasche ver-
schlieBen und nochmals 8- 10 Tage (je nach Wet-
ter) in die Sonne stellen. * Dann durch ein mit ei-

nem Mulltuch ausgekleidetes Sieb seithen. Den
Zucker und das Wasser in einem Topf bei starker
Hitze aufkochen und 10 Minuten bei schwacher
Hitze nur eben simmern lassen. Nach dem Ab-
kithlen mit dem Filtrat vermischen, wieder in die
Flasche fiillen und gut verschlossen 2 Tage reifen
lassen. = Den Likor durch einen Kafteehilter ab-
laufen lassen und in kleine Flaschen oder Karaf-
fen fiillen.

Serviervorschlag: Man kann den Likér pur oder
auf Eis geniellen oder zum Mixen wie Rum ver-
wenden.

FranzOsischer NuBlikor

Fiir diesen Likor brauchen Sie junge Walniisse.
die moglichst Anfang Juli gepfliickt werden sol-
len, wenn sich noch keine holzige Innenschale
gebildet hat und der Kern noch ganz weich ist.

15 griine Walniisse (im Juli gepfliickt) - | un-
behandelte Orange « 2| trockener Rotwein -
400 g Zucker - | Flasche (0,71) Cognac

® Reifezeit: 2 Monate
® Haltbarkeit: 3 Monate

So wird’s gemacht: Die Walniisse griindlich wa-
schen und abtrocknen. Dann in kleine Stiicke
schneiden. Die Orange heill waschen, griindlich
abtrocknen und mit der Schale in Scheiben
schneiden; wenn notig entkernen. Die Niisse, die
Orangenscheiben, den Rotwein und den Zucker
abwechselnd in ein grolies, verschhieBbares Glas-
gefdld geben. Erst ganz zum Schlul3 den Cognac
dariibergie3en. ® Das Gefild gut verschlielien
und den Likor an einem sonnigen Platz 2 Mona-
te durchziehen lassen: dabei haufig schiitteln. »
Den Likér durch ein mit einem Mulltuch ausge-
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kleidetes Sieb abseihen und in beliebige Fla-
schen fiillen. Dunkel und kiihl, jedoch nicht im
Kiihlschrank aufbewahren.

Serviervorschlag: Den Likor pur oder auf Eis als
Aperitif geniellen.

Mandel-Holunder-Likor

100 g ungeschdlte Mandeln - 21 Rum
(54 Vol.-%) - 5 Vanilleschote - 0,7 | ungesiifiter
Holundersaft - 200 g Zucker

® Reifezeit: 2 Monate
@ Haltbarkeit: 2-3 Monate

So wird’s gemacht: Die Mandeln durch die
Mandelmiihle drehen oder im Mixer zerklei-
nern. In ein gut schlieendes Schraubglas geben
und mit dem Rum iibergiel3en. » Das Glas ver-
schlieflen und den Ansatz an einem dunklen,
aber nicht zu kithlen Platz, zum Beispiel in der
Speisekammer 2 Monate reifen lassen. ® Dann
durch einen Kaffeefilter ablaufen lassen. Die

[ Mein Tip Es gibt gesiiten und unge-
siifiten Holundersaft (im Reformhaus) zu
kaufen. Wenn Sie gesiil3ten Saft verwen-
den, nehmen Sie zunéchst nur 125 g Zuk-
ker. Sie konnen dann beliebig nachsiifien.
- Wenn Sie den Holundersaft aus selbst

gepfliickten Beeren zubereiten wollen, be-

notigen Sie etwa 1500 g Friichte. Die Ho-

lunderbeeren samt Dolden vom Strauch

abschneiden, griindlich waschen und auf

Haushaltspapier abtrocknen. Die harten

Stiele abschneiden und die Beeren im Ent-
- safter nach Vorschrift entsalten.

Vanilleschote aufschlitzen und das Mark heraus-
schaben. Den Holundersaft in einem Top! mit
dem Zucker und dem Vanillemark mischen und
unter Rithren so lange erwirmen, bis der Zucker
sich aufgelost hat. Den Holundersaft und den
Rum vermischen und in beliebige Flaschen fiil-
len. Ber Zimmertemperatur, aber nicht zu hell
aulbewahren.

Serviervorschlag: Dieser herbe Likor wird am
besten pur nach dem Essen genossen.

Mandellikor

Bild Seite 48

250 g griine Mandeln (im guten Obstfachgeschiift
bestellen) - 50 g geschalte Mandeln - 250 g brau-
ner Kandiszucker - '3l Wasser - Il Cognac oder
sehr guter Weinbrand - 1 Zimistange - 3 Stiick
Sternanis - 5 Tropfen Bittermandelaroma

® Reifezeit: 1 Monat
® Haltbarkeit: 9 Monate

So wird's gemacht: Die griinen Mandeln griind-
lich waschen, abtrocknen und in kleine Stiicke
schneiden. Die geschiilten Mandeln in einem
Morser grob zersto3en. Den Kandiszucker mit
dem Wasser in einem Topf aufkochen, bis sich
der Zucker ganz aufgeldst hat. Dann die griinen
und die geschiilten Mandeln hineingeben und al-
les unter Riihren so lange kochen, bis sich die
Fliissigkeit um fast die Hiilfte reduziert hat. Das
dauert etwa 15 Minuten. Die Mandelmasse ab-
kiihlen lassen, dann in eine grol3e, bauchige Fla-
sche geben. Mit dem Cognac auffiillen und die
Zimtstange, den Sternanis und das Bittermandel-
aroma hinzufiigen. » Die Flasche gut verschlie-
Ben und 1 Monat an einen warmen, sonnigen
Platz stellen. Hin und wieder schiitteln. Den Li-
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kor dann durch ein mit einem Mulltuch ausge-
kleidetes Sieb gielien und in kleine Flaschen
oder Karaffen fillen.

Serviervorschlag: Mandellikor schmeckt pur zu
Tee und Kaftee. Man kann damit aber auch Eis-
desserts und vor allem Obstsalate verfeinern.

Variante: Statt der griinen Mandeln noch griine,
also im Juh gepfliickte Walniisse verwenden und
100 g geschiilte Mandeln dazugeben: aul das Bit-
termandelaroma verzichten.

Fiir das Zerklemmern von Mandeln oder Gewilirzkor-
nern leisten Marser gute Dienste. Die zerstolienen Zu-
taten schmecken besonders [nsch und intensiv.

Likor von Pecanniissen

Bild Seite 37

Das Rezept fiir diesen Likor habe ich von einer
deutschstimmigen Amerikanerin. Es ist zu ver-
muten, dald das Rezept urspriinglich aus
Deutschland stammt und dal} die Pecanniisse in
der Neuen Welt an die Stelle der Walniisse getre-
ten sind.

230 g Pecanniisse; ersatzweise Walniisse -
21 lieblicher Weifiwein ( Moselwein) -
300 g Zucker - 2 Vanilleschote - '« Zimistange -

21 klarer Schnaps; am besten Obsthranntwein
oder Tresterschnaps

@ Reifezent: 1 Monat
® Haltbarkeit: 3 Monate

So wird’s gemacht: Die Niisse im Mixer grob
zerkleinern. Den Wein mit dem Zucker in einem
Topf vermischen. Die Vanilleschote aufschlitzen
und mit dem Zimt hinzufiigen. Die Mischung so
lange erwiirmen, bis der Zucker sich ganz aufge-
l6st hat. Dann unter Rithren etwas abkiihlen las-
sen und mit den Pecanniissen in eine grolie, bau-
chige Flasche fiillen. ® Die Flasche verschlie3en
und tiber Nacht an einen kiihlen Platz stellen.
Am niichsten Tag den Schnaps dazugielien. Die
Flasche wieder verschliefien und den Likor

1 Monat an einem kiihlen Platz, jedoch nicht im
Kiihlschrank reifen lassen. Dann durch einen
Kaffeefilter abseihen und in beliebige Flaschen
fiillen. Dunkel autbewahren.

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt pur nach
dem Essen gut. Man kann thn im Verhiltnis

1 zu 1 mit einem trockenen WeilBwein mischen
und als Apentif reichen.

Teelikor

1 gehdaufier Teel. Darjeeling Orange Pekoe -

1 gehdufter Teel. Assam Orange Pekoe - 1 Teel.
Korianderkirner - 1 Teel. Kardamomkdrner -
15 Teel. Anissamen - 150 g feiner Zucker -

1 Flasche (0,71) Wodka

@ Reilezeit: 4-5 Wochen
® Haltbarkeit: 1 Jahr

So wird’s gemacht: Den Tee und die Gewiirze in
den Mixer geben und fein pulvensieren. Ab-
wechselnd mit dem Zucker in eine bauchige Fla-
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sche fiillen und mit Wodka aufgiel3en. ® Die Fla-
sche gut verschliefien und den Ansatz an einem
warmen, aber nicht zu hellen Platz 4-5 Wochen
reifen lassen. Dabei hin und wieder riitteln. o
Wenn der Zucker sich ganz aufgelost hat, wird
der Likor durch ein mit eitnem Mulltuch ausge-
kleidetes Sieb abgegossen und in beliebige Fla-
schen gefillt.

Serviervorschlag: Auf Eis schmeckt der Teelikor
als Aperitif, pur als Verdauungsschluck nach
dem Essen.

Eiercognac nach
GroBmutters Art

Bild nebenstehend

Selbst in den allerschlechtesten Zeiten schaffte
meine Grolimutter es irgendwie, in der Advents-
zeit reinen Alkohol und frische Eier aufzutrei-
ben, um daraus thren berithmten »Eiercognac«
zu bereiten. Als sich die Zeiten endlich besserten,
konnte sie ithn zur Freude aller wieder stilecht
mit richtigem Cognac bereiten.

10 Eigelbe - 200 g Puderzucker -
Yol Sahne - [ Cognac; ersatzweise Weinbrand

@ Reilezeit: 2 Tage
@ Haltbarkeit: etwa 4 Wochen

So wird’s gemacht: Die Eigelbe mit dem Puder-
zucker in emer Metallschiissel verriihren, dann
langsam die Sahne einlaufen lassen und unter-
rithren. Die Schiissel in ein miiig warmes Was-
serbad stellen und die Mischung (mit dem
Schneebesen oder dem Handrithrgeriit auf nied-
rigster Stufe) so lange rithren, bis sie dickcremig
geworden ist. Die Schiissel in ein Eiswasserbad
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stellen und die Grundmischung so lange weiter-
rithren, bis sie ganz abgekihlt 1st. Die Schiissel
aus dem Wasserbad nehmen, den Cognac in ei-
nem dinnen Strahl einlaufen lassen und unter-
rithren. Der Likdr ist nun ganz schaumig. ® Nach
und nach in vorbereitete Flaschen oder Karaften
ftillen. Dabei immer warten, bis sich der Schaum
gesetzt hat; dann Likor nachgieBen, bis die Fla-
schen ganz voll sind. Den Likor 2 Tage lang rei-
fen lassen; dann kann er genossen werden. »
Den Likor kiihl und dunkel aufbewahren. Wenn
die Flaschen angebrochen sind, sollte er rasch
verbraucht werden. Vor dem Servieren stets
schiitteln oder umriihren.

Serviervorschlag: Eiercognac schmeckt vor al-

lem als Sologetrink zum Kaffee, eignet sich aber
auch ganz hervorragend zum Verfeinern von Eis,
Obstsalaten und Schokoladendesserts.

Fiir den »Eiercognac nach Grollmutters Art« werden >
zuniichst Eigelbe, Puderzucker und Sahne verschlagen.
Diese Eigelb-Sahne kommt in ein warmes Wasserbad
und wird mit dem Handmixer cremig gerithrt. An-
schlieend kiihlt man das Ganze im Eiswasserbad un-
ter Riihren ab. Im nachfolgenden Arbeitsgang gielt

man Cognac hinzu und erhilt so einen schaumigen Li-
kar, Zuletzt fiillt man ihn in vorbereitete Flaschen und
ldBt thn zwei Tage gut verschlossen reifen. Rezept auf
dieser Seite.
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Eierlikor mit Whisky

Bild Umschlag-Vorderseite vorne

Um die Wethnachtszeit bleiben beim Backen
von Zimtsternen und Makronen immer viele Ei-
gelbe ubng, die man am besten zu einem feinen
Eierlikor verarbeiten sollte. Dieser Bierlikor be-
nitigt keine Reifezeit.

10 Eigelbe - ' Vanilleschote - 1 Messerspitze
Zimtpulver - 200 g Zucker - '«1 Sahne -
s Whisky

e Haltbarkeit: etwa S Wochen

So wird's gemacht: Die Eigelbe sorghilug von
den anhiingenden EiweiBfiden befreien und in
cine Ldelstahlschissel geben. Die Vanilleschote
aulschlitzen und das Mark herausschaben, Das
Vanillemark, den Zimt und den Zucker mit den
Eigelben verriihren. Die Schiissel in ein miillig
warmes Wasserbad stellen und die Eimasse so
lange schlagen, bis der Zucker sich ganz aufge-
lost hat. Dabei nach und nach die Sahne einlau-
fen lassen und alles weiterschlagen, bis die Mas-
se dick und cremig ist. Die Schissel dann in ein

<1 Fiir alle, die gerne micht alltaghche Zutaten ausprobie-
ren, 1st dieser » Mandellikore genau das Richiige. Gri-
ne - also unreife - Mandeln, Stermams, Zimt und But-
termandelaroma geben diesem Likor seinen feinen
Geschmack. Die grilnen Mandeln erhilt man aul Be-
stellung im Gemiisefachgeschilt. Rezept Seite 44
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kaltes Wasserbad stellen und die Mischung wei-
ter schlagen, bis sie abgekiihlt ist. Erst dann lang-
sam den Whisky einlaufen lassen und unter-
schlagen. Der Likor ist nun ganz schaumig. o
Nach und nach in vorbereitete Flaschen oder
Karallen giclien. Dabei stets warten, bis der
Schaum sich gesetzt hat, bevor neuer Likor nach-
gegossen wird. Den Likor im Kihlschrank aul-
bewahren und vor dem Servieren stets umrithren
oder schitteln. Angebrochene Flaschen rasch
verbrauchen.

Serviervorschlag: als Sologetrink reichen oder
zum Verfeinern von Friichten und Desserts aller
Art verwenden.

Variante: Statt mit Whisky kann man den Likor
auch mit Wodka oder - ganz besonders fein
mit altem Calvados zubereiten.

Vanille-Sahne-Likor

2 Vanilleschoten - 'z 1 Sahne - 110 g gemahlene
Mandeln - 3 Eigelbe - 125 g Zucker - ‘o | mulder
Obstbranniwein (35 Vol -")

® Reilezeit: 1 Woche
® Haltbharkeit: 4-6 Wochen

So wird's gemacht: Die Vamlleschoten mit er-
nem spitzen, scharfen Messer aufschlitzen, das
Mark herausschaben und in ¢in Schilchen ge-
ben. Mit Folie bedeckt beiseite stellen. Die Sah-
ne mit den Schoten und den Mandeln aufko-
chen, vom Herd nehmen und noch 10 Minuten
zichen lassen. Die Schoten dann entfernen. Ein
Sieb mit einem Mulltuch auskleiden. die Sahne-
Mandel-Mischung durchsethen und krifug aus-
driicken. Iie Eigelbe mit dem Zucker dickschau-
mig aulschlagen, bis der Zucker sich ganz
aufgelost hat. ie Mandelsahne in einem diin-
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nen Strahl einlaufen lassen; daber stiindig riih-
ren. Das Vanillemark hinzulligen und langsam
den Obstbranntwein einrithren. ® Den Likér in
kleine Flaschen oder Karaffen fiillen und etwa

1 Woche an einem kiithlen, dunklen Platz, jedoch
nicht im Kiihlschrank reifen lassen, Dann kann
er sofort genossen werden. Den angebrochenen
Likor nun im Kiihlschrank aufbewahren und vor
dem Servieren jedesmal schiitteln oder umriih-
remn.

Serviervorschlag: Dieser Likor schmeckt beson-
ders gut zum KafTee nach einem festhchen Me-
nii. Er eignet sich hervorragend zum Verfeinern
von Schokoladeneis, Schokoladencremespeisen
und zu NuB- oder Schokoladenpuddings.

Variante: Statt eines Obstbranntweins kann man
auch Wodka verwenden. Der Likor wird da-
durch etwas »spritiger« im Geschmack, hiilt sich
aber 8- 10 Wochen.

Avocadolikor

Eigentlich gehort dieser Likor zu den miut Friich-
ten bereiteten » Tropfen«. Weil er aber als Vor-
lduler des Eierlikors gilt, habe ich ithn hier unter-
gebracht. Die Fama sagt, dald Indianer im
Amazonasgebiet den von den Luropiern mitge-
brachten Branntwein mit Avocadomus zu einer
stiffen Flissigkeit vermischten. Vor allem die
Holliinder waren von dem Ergebnis so angetan,
dal sie zu Hause etwas Ahnliches bereiten woll-
ten. In Ermangelung von Avocados nahmen sie
Ligelb und nannten den Likér dann » Advo-
kaat«, wie auch heute noch ein bekannter Eier-
likor heil3t.

2 grofie reife Avocados - 1 Vanilleschote -
200 g Zucker - 1 gestrichener Teel. Pulverkaffee -
Il weifter Rum (34 Vol.-%)

® Haltbarkeit: etwa 2 Monate

So wird’s gemacht: Die Avocados halbieren und
den Kern herauslisen. Das Fruchtfleisch heraus-
schaben. Die Vanilleschote mit einem spitzen
Messer aufschlitzen und das Mark herauslésen.
Das Vanillemark mit dem Zucker zum Avocado-
mus geben. Alles mit dem Handmixer pirieren,
bis sich der Zucker vollig aufgeldst hat. Erst
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Die Avocado halbieren und den Kern herauslaosen:
dann lidBt sich das Fruchtfleisch mit dem Teeliffel
leicht herausheben.

dann den Pulverkalfee hinzufiigen und den Rum
in einem diinnen Strahl einlaufen lassen. Dabei
sollte so rasch wie moglich gearbeitet werden,
damit das Fruchttleisch sich nicht verfiirbt. e
Den Likor in Flaschen mit weitem Hals fiillen,
gut verschliellen und im Kiihlschrank aufbewah-
ren. Er kann sofort genossen werden.

Serviervorschlag: den Likor ausschlie3lich pur
genielien.
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Den Ansatz an einem dunklen Ort, am besten in
der Speisekammer oder im Keller 1 Woche lang
durchziehen lassen: dann durch ein mit einem
Mulltuch ausgekleidetes Sieb abgieBen. Mit dem
Obstbranntwein vermischen und in beliebige
Flaschen oder Karaffen fiillen. Kiihl und dunkel.
am besten im Kiihlschrank aufbewahren.

Serviervorschlag: Der Likdr schmeckt pur oder
auf Eis sehr gut. Man kann ihn auch mit trocke-
nem Sekt oder trockenem Weillwein auffiillen.

|
j}; Mein Tip Sie konnen auch nur den
| durchgesiebten Ansatz kiihl stellen (er hélt

i sich etwa 6 Wochen) und je nach Bedarf
|| mit Mineralwasser, Sekt oder Obstbrannt-
| weiln auflfillen.

|

Variante: Statt Holunderbliiten kénnen Sie auch
Lawenzahnbliiten verwenden. Sie sollten in je-
dem Fall ganz ge6ttnet sein und miissen eben-
falls griindlich in Wasser geschwenkt werden.

Honig-Birnen-Likor

6 vollreife Williamsbirnen - Y4l Alkohol
(96 Vol -%) - 250 g fester Bhiitenhonig -
250 g brauner Kandiszucker - 11 Wasser -
12 Vanilleschote - 121 Williamsgeist

@ Reifezeit: 9 Wochen
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Birnen waschen, ab-
trocknen und ungeschilt vierteln. Von Bliiten-,
Stengelansitzen und Kerngehédusen befreien
und in eine groBe, bauchige Flasche geben. Mit
dem Alkohol iibergieBen und gut verschlossen

24 Stunden lang stehenlassen. ® Am niichsten
Tag den Honig, den Kandiszucker und das Was-
ser in einem Topf vermischen und bei schwacher
Hitze unter Rithren langsam auflésen. Diese Mi-
schung tiber die Birnen giellen. Die Vanillescho-
te aufschlitzen und dazugeben. ® Den Ansatz
wieder verschlieflen und 3 Wochen an einem
sonnigen Platz reifen lassen. ® Dann durch ein
Haarsieb gieBen und mit dem Williamsgeist ver-
mischen. In beliebige Flaschen geben, gut ver-
schlielien und nochmals 6 Wochen reifen lassen.

Serviervorschlag: Gut gekiihlt vor dem Essen als
Aperitif reichen. Nach dem Essen schmeckt er
am besten, wenn er Zimmertemperatur hat.

OstpreuBischer
Barenfang

Ganz echter ostpreubBischer Birenfang wurde
mit reinem Alkohol zubereitet, eine Mischung,
die fiir »ungeiibte« Genieller ziemlich »nieder-
schmetternd« sein kann. Bekdmmlicher ist der
Likdr in jedem Fall, wenn man statt dessen Wod-
ka verwendet.

I unbehandelte Zitrone - 375 g feiner Bliiten-
honig - 1 Flasche (0,71) Wodka - 1 Zimistange -
s Vanilleschore - 4 Gewiirznelken

@ Reifezeit: 8-10 Tage
@ Haltbarkeit: 4 Monate

So wird's gemacht: Die Zitrone heild waschen
und gut abtrocknen. Die Hilfte der Frucht
hauchdiinn abschiilen. Den Honig in einem wei-
ten Stiltopf unter stindigem Riihren bei schwa-
cher Hitze langsam fliissig werden lassen. Nach
und nach etwa die Hilfte des Wodkas einlaufen
lassen. Den Topt vom Herd nehmen und die Mi-
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schung kalt rihren: dabei langsam den resth-
chen Wodka hinzufiigen. Die Mischung dann
mit den Gewiirzen und der Zitronenschale in ei-
ne grolle Flasche oder in ein gut schhieBendes
GlasgeliB geben. » Gut verschlieB3en und

8- 10 Tage bei Zimmertemperatur reifen lassen, o
Den Likor durch ein mit einem Mulltuch ausge-
legtes Sieb gicllen und in Flaschen oder Karaf-
fen fillen. Ber Zimmertemperatur, aber nicht zu
hell aufbewahren,

Serviervorschlag: Der Likor schmeckt besonders
gut zu russischem Schwarztee. Man kann ihn
aber auch zum KalfTee reichen.

Rosenlikor

Fiir einen Rosenlikor braucht man besonders
stark duftende Bliiten. Sehr gut eignen sich die
der sogenannten »historischen Rosen«. [Diese
Rosen sind oft schon viele hundert Jahre alte
Ziichtungen. Nachdem sie lange in Vergessen-
heit geraten waren, kommen sie jetzt wieder in
Mode e¢ben weil sie so wunderbar duften.

s 1 irockener Weifiwein - 300 g Zucker - 150 g
[rische, stark dufiende Rosenbldtter - 1 Vanille-
schote - 11 sehr guter Weinbrand oder milder
Cognac

e Reilezeit: 6 Wochen
@ Haltbarkeit: 3 Monate

So wird’s gemacht: Den WeiBwein mit dem Zuk-
ker bei schwacher Hitze so lange erwiirmen, bis
sich der Zucker vollig aufgeldst hat. Inzwischen
die Rosenblitter vorsichtig durch reichlich kaltes
Wasser zichen. Dann abtropfen lassen, auf ¢eine
dicke Lage Haushaltspapier legen und vorsichug
trockentupfen. Diec Rosenbliitter in eine grole,
dickbauchige Flasche oder ein verschhielibares
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Glasgelal3 geben. Die Vanilleschote lings auf-
schhitzen und quer halbieren. Beide Hallten in
die Flasche geben. Die noch warme Zuckerld-
sung angiellen, o Die Flasche bezichungsweise
das Gefils sehr gut verschlieBen und den Ansatz
24 Stunden bei Zimmertemperatur durchziehen
lassen. ® Am niichsten Tag den Weinbrand oder
Cognac tiber die Rosenbliitter gieBen und den
Likor gut verschlossen 2 Wochen reifen lassen, o
Dann die Vanilleschote entfernen und den Likér
gut verschlossen an einen hellen Platz, aber nicht
in die pralle Sonne stellen. Nochmals 4 Wochen
reifen lassen. ® Den Likor zuerst durch ein Haar-
sicb, dann durch einen KafTeefilter abseihen, in
kleine Flaschen oder KarafTen fiillen und nichi
zu hell aufbewahren.

Serviervorschlag: Das feine Aroma kommt am
besten zur Geltung, wenn man den Likor pur
trinkt. Er eignet sich aullerdem hervorragend
zum Parfiimieren leiner Desserts.

Kaffee-Creme-Likor

6 gehaufie Teel. Instani- Pulverkaffee -

4 el (2 Schnapsgliser) kochendes Wasser -

10 Eigelbe - 250 g Puderzucker - einige Tropfen
Vanille-Extrake - 'l Sahne - 1 Flasche (0,7 1)
sehr guter Weinbrand oder Cognac

e Haltharkeit: 3 Monate

So wird’s gemacht: Den Pulverkaffee mit dem
kochenden Wasser iibergiefien und auflésen. Die
Eigelbe zusammen mit dem Puderzucker in den
Mixer geben und aul hichster Schaltstufe cre-
mig aufschlagen: dabei nach und nach den Va-
nille-Extrakt hinzufiigen. Den Mixer aufl kleinste
Stufe stellen und die Sahne in ¢einem diinnen
Strahl einlaufen lassen. Erst wenn alle Sahne ver-
braucht ist, den Weinbrand oder Cognac in diin-
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nem Strahl einlaufen lassen. ® Den Likor in klei-
ne Karaffen fiillen und im Kiihlschrank aufbe-

wahren. Er ist soforl servierfihig.

Serviervorschlag: Den Likor pur zum Kaffee rei-
chen. Man kann damit auch Eis, Cremespeisen
oder Obstdesserts verfeinern.

Kaffeelikor

75 g gerdstete Kaffeebohnen - 200 g brauner
Kandiszucker - 2 Vanilleschote - 12 Teel.
Kardamombkérner - | Flasche (0,7 1) sehr guter
Kornbranniwein

® Reifezeit: 3 Monate
@ Haltbarkeit: 6 Monate

So wird’s gemacht: Die Kaffeebohnen und den
Kandiszucker in einen Gefrierbeutel geben und
mit dem Hammer grob zerschlagen. Die Vanille-
schote aufschlitzen und mit den Kardamomkor-
nern in eine bauchige Flasche fiillen. Mit dem
Kornbranntwein aufgief3en. ® Die Flasche gut
verschlieBen. Den Likér an einem warmen Platz,
jedoch nicht in der prallen Sonne 3 Monate rei-
fen lassen. ® Durch ein mit einem Mulltuch aus-
gekleidetes Sieb absethen und in beliebige Fla-
schen oder Karaffen fiillen.

Serviervorschlag: Der Likér schmeckt am besten
zu einer Tasse Kaftfee. Man kann thn auch vor-
sichtig Giber etwas Lierlikor gieBen und beides
zusammen genielien.

Veilchenlikor

Fiir diesen Likor braucht man stark duftende
Bliiten, die nur selten zu haben sind. Man kann
sie selber in einem Balkonkasten oder im Garten
zichen. Gelegentlich werden sie auch im Mai
und Juni auf dem Wochenmarkt angeboten.

200 g Bliiterr von maglichst frisch gepfliickten
Veilchen - 1l Wasser - 1500 g Zucker - 21 Cognac
oder Weinbrand - 8 cl (4 Schnapsgléiser) Alkohol
(96 Vol.-%)

Reilezeit: 4 Wochen
Haltbarkeit: 4 Monate

So wird’s gemacht: Die Veilchenbliiten ungewa-
schen in eine hohe, nicht zu weite Schiissel ge-
ben. Das Wasser zum Kochen bringen und tiber
die Bliiten giellen. Zugedeckt iiber Nacht ziehen
lassen. = Das Veilchenwasser durch ein Haarsieb
abgiellen, mit dem Zucker vermischen und unter
Riihren erhitzen, bis der Zucker sich ganz aufge-
l6st hat. Das Wasser abkiihlen lassen und mit
Cognac und Alkohol vermischen. ® Den Likér in
vorbereitete Flaschen fiillen, put verschlielien
und 4 Wochen an einem kiihlen dunklen Platz,
jedoch nicht im Kiihlschrank reifen lassen.

Serviervorschlag: Um sein volles Aroma zu ge-
niellen, sollte man den Likor pur trinken. Er eig-
net sich aber auch zum Mixen mit trockenem
Sekt. Sehr gut schmecken Obstsalate, die man
mit etwas Veilchenhkér betriiufelt.
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