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Ela*s Weihnachtslikor

Die Orange grundlich waschen, dann trocken tupfen
und hauchdiinn schéalen. Die Schale fur ca. 2 Tage an
einen luftigen Ort h&ngen.

Anschlie3end in kleine Stuckchen zerteilen und mit
den Ubrigen Gewlrzen mischen.

Die Ingwerwurzel in feine Scheiben schneiden
(ansonsten Pulver nehmen) und hinzufiigen. Alles in
eine bauchige Flasche oder ein passendes
Ansatzgefall aus Glas geben und mit Weingeist sowie
Wermutwein auffullen. Gut verschlossen 2 - 3
Wochen lang an einen moéglichst sonnigen Platz
stellen.

AnschlieRend den so gewonnen Gewdlrzsud durch ein

mit einem sauberen Milltuch ausgelegtes Sieb filtern.

Den Honig in einen Topf geben, das Wasser
hinzufigen und unter langsamem Erwarmen bei
standigem Ruhren aufldsen. Die Mischung zum
Gewdlrzsud gieen, nochmals umrithren und in
vorbereitete Flaschen oder Karaffen fullen.

Den Likor kuhl und dunkel aufbewahren. So hélt er
ca. 6 Monate.

Zubereitungszeit: 15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel
kJ/kcal p. P.: keine Angabe /

http://www.chefkoch.de/rezept-druck.php?1D=253831100594...

Zutaten fur 1 Portionen:

1 Orange(n), unbehandelte
Kardamom, Sternanis, Anis,
geraspeltes SuRholz, Muskatblite,
Zimt ganz, Nelken,
Korianderkdrner, je 5 g

1 Prise Cayennepfeffer, 5 g zerstoRRener
Muskat

1% Ingwer - Wurzel, getrocknete

(ersatzweise 1 TL Pulver)

Y4 Liter Weingeist, (70 Vol. %)

Ya Liter Wermut

150 g Honig
5 Liter Wasser

Verfasser: Ela*
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