YYBRENNEREI

ESSLER

EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRIICHTEN

By

g

S ZUTATEN 2 fir ca 2 Liter Eierlikar

mit ca. 20 % vol.

30 Eigelbe

60 mi Eiweil3

500 ml Weingeist 96,4 % vol.
650 ml Invertzucker

1 Packchen  Vanillezucker

300 ml destilliertes Wasser

Eigelbe und Invertzucker in einer
Schiissel langsam verrihren, bis
eine cremige, gleichmalige Masse
entsteht.

Weingeist sehr langsam und in
diinnem Strahl unter stindigem
Rihren hinzufliigen. Wichtig: Nicht
zu schnell, sonst gerinnt das Eigelb.

Wasser, Eiweil3 und Vanillezucker
langsam unterrihren.

Optional Sahne oder echte Vanille
hinzufiigen — fir mehr Cremigkeit
und rundes Aroma.

WICHTIGE HINWEISE ZUR HALTBARKEIT

Da Eier verarbeitet werden,
sollte der Eierlikor unbedingt
kiihl gelagert werden.

+ Lagerung im Kiihlschrank
" Haltbarkeit ca. 3-6 Wochen
v Vor dem Servieren gut schiitteln

LIKOR

Cremig, mild & selbstgemacht
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OPTIONAL FUR MEHR CREMIGKEIT:

@ 100-200 ml Sahne

o etwas echte Vanille
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Die Mischung unter standigem Rihren
im Wasserbad auf 55-60 °C erwarmen.
Nicht Uber 60 °C erhitzen, damit das
Eigelb nicht stockt.

Durch das vorsichtige Erwarmen wird

der Likor besonders cremig und
harmonisch.

Vollstindig abkihlen lassen.

In saubere Flaschen flullen und
gut verschlieBen.

ABSCHMECKEN

Jetzt folgt das personliche Abrunden des Likors:
Fir mehr StBe etwas Invertzucker erganzen

Fiir mehr Intensitat vorsichtig Weingeist hinzufligen

Flr eine cremigere Struktur etwas Sahne erganzen

Fir mehr Vanillenote echte Vanille
kurz mitziehen lassen

TIPP AUS DER BRENNEREI

Besonders cremig wird Eierlikér,
wenn er nach der Herstellung noch
2-3 Tage im Kihlschrank ruhen darf.

Viele Aromen verbinden sich dabei
nochmals deutlich harmonischer und runder.

Weitere Rezepte & T

ZUM WOHL!

Genief3e deinen selbstgemachten
Eierlikér — cremig, mild und
einfach unwiderstehlich!
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