¥ BRENNEREI
ESSLER

EOLE BRAMDE AUS EIGEEHEEN FROCHTEN

3 ZUTATEN £

fur ca. 2 Liter Pfirsichlikor
mit ca. 30 % vol.

e 600g reife Pfirisiche

e 700 ml Weingeist 96,4 % vol.
e 600 ml Bio-Invertzuckersirup
e 200 ml destilliertes Wasser

o 1 Likorfilter mittel

-
o " Pfirsiche vorbereiten.
Die Pfirsiche griindlich waschen,
entsteinen und in Stlicke schneiden.

Zusammen mit dem Weingeist in

einem Mixer zu einem feinen Fruchtmus

verarbeiten.

9 Ansatz ziehen lassen.
Das Fruchtmus in ein gut verschlieBbares

GefaB fillen und fir ca. 7 Tage an einem

kihlen, dunklen Ort ziehen lassen.
Gelegentlich leicht schwenken.

Auspressen.
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— Den gesamten Saft durch einen
/ \ Likorfilter mittel filtrieren, bis eine

klare Flissigkeit entsteht.
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: G lange verrihren, bis er sich vollstandig
mit dem Fruchtansatz verbunden hat.

Presssack geben und auspressen.

Den Trester mit 200 ml destilliertermn Wasser

vermengen und nochmals auspressen.

Filtrieren.

SuBen und verrihren.

S Fuuchtig, ssmmendich & hewlich exfhischend &

Den Ansatz durch ein Geschirrtuch oder

Bio-Invertzuckersirup hinzufligen und so
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OPTIONAL FUR MEHR FRISCHE:
Einige frische Minzblatter
oder 1-2 Spritzer
Zitronensaft fir eine
leichte Frische
X ry

3 JUBEREITUNG <
o Ruhen lassen.
Den Likér ca. 24 Stunden ruhen lassen,
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damit sich die Aromen harmonisch
verbinden kénnen.

Abschmecken.

Fur mehr Starke Weingeist erganzen.
Fur milderen Geschmack destilliertes
Wasser hinzuflgen.

Fur mehr Sif3e Bio-Invertzuckersirup
zugeben.

Zu suB? Mit 1 Teil Weingeist und
2 Teilen dest. Wasser ausgleichen.

Abfiillen.
Den fertigen Pfirsichlikdr in saubere
Flaschen flllen.

Lagern.

Kihl und lichtgeschitzt lagern.

Nach wenigen Tagen trinkfertig.

Nach 2-4 Wochen noch aromatischer.

TIPP AUS DER BRENNEREI

Fur ein besonders intensives Aroma vollreife,
aromatische Pfirsiche verwenden. Je reifer die
Friichte, desto fruchtiger und vollmundiger
wird der Likor.
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WICHTIGE HINWEISE ZUR HALTBARKEIT

Kihl und dunkel lagern.
Haltbarkeit mehrere Jahre.
Vor dem Servieren gut kiihlen.
Im Gefrierfach wird der Likor
besonders erfrischend.

Weitere Rezepte & Tipps
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SERVIEREMPFEHLUNG

Gut gekiihlt servieren = pur als Digestif, |
auf Eis oder in Cocktails. : [ L

Auch lecker Gber Vanilleeis oder in w
fruchtigen Desserts.

@D www.brennerei-kessler.de




