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EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRUCHTEN

fur ca. 2 Liter Kaffeelikor

> ZUTATEN

1000 ml Espresso (frisch aufgebriiht)
500 ml Weingeist 96,4 % vol.
600 ml Invertzucker

1 Packchen Vanillezucker

mit ca. 25 % vol. i

1 Likorfilter fein

OPTIONAL FUR
MEHR AROMA:

o 1 Vanilleschote

0 1 Zimtstange

— <> ZUBEREITUNG &

Espresso frisch zubereiten und noch heil3
mit dem Invertzucker vermischen.
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AnschlieBend den Vanillezucker einriihren,
bis sich dieser vollstandig aufgelést hat.

Optional kénnen jetzt eine aufgeschnittene
Vanilleschote oder eine Zimtstange
hinzugegeben werden.

Die Mischung nun vollstandig abkihlen
lassen.
WICHTIG: Bevor der Weingeist hinzugegeben
wird, sollte die Temperatur maglichst unter 40 °C

liegen. Dadurch bleiben die feinen Kaffee- und
Vanillearemen optimal erhalten.

Mun den Weingeist langsam unter
standigem Rihren hinzufligen.

Den Ansatz anschlieBend fiir etwa 12-24 Stunden
ruhen lassen, damit sich die Aromen harmonisch
verbinden konnen.
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Verwendete Gewdlrze anschliefiend
wieder entfernen.

Mun den Likdr durch einen Likarfilter fein
filtrieren, um feine Schwebstoffe und eventuelle
Kaffeeriickstinde zu entfernen.

Den fertigen Likér anschlieBend in

saubere Flaschen fillen.

Gut verschlieBen und an einem kiihlen,
dunklen Ort aufbewahren.
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Jetzt folgt das persénliche Abrunden des Likérs:
@ Zu kriftig? Etwas destilliertes Wasser ergénzen.
@ Mehr Intensitit? Etwas Weingeist hinzufiigen.
@ Fehlt SiiBe? Nach und nach Invertzucker ergénzen.

@ Zu siiBs? Mit 1 Teil Weingeist und 2 Teilen destilliertem
Wasser ausgleichen.
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Da Kaffeesorten je nach Réstung, Herkunft und Zubereitung
sehr unterschiedlich intensiv ausfallen kdnnen, empfiehlt es
sich, den Likér langsam und in kleinen Schritten abzuschmecken.

Besonders aromatisch wird Kaffeelikér mit frisch
gemahlenen Espressobohnen und kraftigen Arabica-
oder Espresso-Réstungen.

Eine Vanilleschote verleiht dem Likér zusatzliche
Tiefe und harmoniert herverragend mit den
Rastaromen des Kaffees.

Mach etwa 2-3 Wochen Flaschenreife wirkt der
Kaffeelikér meist deutlich runder, weicher und
harmonischer im Geschmack.

Kiihl und dunkel gelagert bleiben die feinen
Kaffee- und Vanillearomen besonders gut erhalten.

Kaffeeliktr schmeckt pur, auf Eis,
im Dessert oder verfeinert Kaffee,
Espresso, Milch oder Eiscreme —
ein echter Allreunder!

@ TIPP FUR GENIESSER (NSRRI

Weitere Rezepte & Tipps
findest du hiet! —

GenieBe deinen selbstgemachten
Kaffeelikor — kraftig, aromatisch
und einfach unwiderstehlich!

@ www.brennerei-kessler.de




