Y BRENNEREI

ESSLER

EDLE BRAHGE AUS ERLESENEN FROCHTEN

> [UTAIEN <

fur ca. 2,5 Liter
mit ca. 25 % vol.

TRAUBEN VORBEREITEN

Trauben waschen, von den Stielen befreien

2,5 kg EEme T e e e und im Mixer zerkleinern.

650 ml Weingeist 96,4 % vol.

(alternativ 800 ml ERWARMEN

Ansatzkorn 80 % vol.) Traubenbrei unter standigem Rihren

auf ca. 50 °C erwarmen (nicht kochen).

250-350 ml Invertzuckersirup So |osen sich die Farbstoffe aus der Haut.

1 Likorfilter mittel

) ABKUHLEN & ALKOHOL ZUGEBEN
~ Brei abkUhlen lassen und den Weingeist

B_ ABSCH MECKEN _)g unterrihren. In ein verschlieBbares GefaB3

| fillen und 1-2 Wochen ziehen lassen.
@ Zu kraftig?

Etwas Milch oder AUSPRESSEN & FILTRIEREN

Wasser erganzen.

Ansatz durch ein Geschirrtuch auspressen

@ Zu mild? und den Saft mit einem Likorfilter mittel
Etwas Weingeist filtrieren.

zugeben.

Zu wenig SiiBe? SUSSEN

Invertzuckersirup nach Invertzuckersirup einrtGhren und

R s ks L ol gut vermischen.
Y W R SERTINRINS, < 27} 5\ CETIERII,
Mit etwas Milch RUHEPAUSE & ABFULLEN

verdinnen. 1 Tag ruhen lassen, abschmecken und

P in saubere Flaschen fullen.

o

> BRENNEREI-TIPP < \( > HALTBARKEIT <

Flr ein noch intensiveres Winteraroma
kénnen Sie eine Prise Zimt oder etwas
Vanille erganzen. O Haltbarkeit ca. 3-4 Wochen

Nach 2-3 Tagen Kihlschrankreife @ Vor dem Servieren
wird der Likér besonders harmonisch gut schitteln
und rund.

@ Im Kiihlschrank lagern

@ Pur, auf Eis oder zu Desserts geniefien.
Auch lecker im heiBen Kakao oder Kaffee.
% Ideal als Geschenk aus der eigenen Kiiche.
S E .
o Weitere Rezepte & f;'"ippd- @ .
A s findest du hier! www.brennerei-kessler.de

Ein fruchtiger Likér
fir besonders Momente -
viel Freude beim Genielen!

SERVIER-TIPPS 1Y P ZUM WOHL!




