YBRENNEREI :

LIKOR

Schuwarzwilder, At

ESSLER

EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRUCHTEN
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™ @  fir ca. 2 Liter Eierlikér OPTIONAL FUR MEHR CREMIGKEIT:
- ZUTATEN S schwarzwilder Art mit ca. 18 % vol.

e 30 Eigelbe & 100-150 ml Sahne

60 ml Eiweil3

& 2 bty " ; o etwas echte Vanille

e 1000 ml Schwarzwalder Kirschwasser 43 % vol.

e 650 ml Invertzucker

e 1 Likorfilter grob

e 5 TUBEREITUNG 4 ="
I ertziker indiner 0 ﬂl

Durch das vorsichtige Erwarmen wird
der Likor besonders cremig und
harmonisch.

langsam verruhren, bis eine cremige,
gleichmafBige Masse entsteht.

o Kirschwasser sehr langsam und in dunnem
Strahl unter standigem Ruhren hinzuflugen. o BlkR rakh aiarrriah Estiee: dira den
0 Wichtig: Nicht zu schnell, sonst gerinnt 7 Likérfilter grob filtrieren, um mégliche

Eiwei3bestandteile oder kleine

9 ] Nachdem das gesamte Kirschwasser . Gerinnungen zu entfernen.
| J

0 eingerluhrt wurde, auch das Eiweil3

das Eigelb. 0

e L e o 0 §>I<: Vllstiniss alblaiilan Laaten:
o Optional Sahne oder echte Vanille

hinzufligen — fir mehr Cremigkeit

Uc UG e . o In saubere Flaschen fiillen und
o §9% Die Mischung unter standigem Riihren gut verschliel3en.

ﬁ i Weiscerbieid aiif 55460 56 crsiinesi
MNicht Uber 60 °C erhitzen, damit das

Eigelb nicht stockt.
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WICHTIGE HINWEISE ZUR HALTBARKEIT ABSCHMECKEN
Jetzt folgt das persdnliche Abrunden des Likors:

Da Eier verarbeitet werden, sollte der

l Eierlikér unbedingt kiihl gelagert werden. @ Fir mehr Sile etwas Invertzucker ergénzen

] ¢ Lagerung im Kiihlschrank [.j | ) Fur mehr Intensitat vorsichtig Kirschwasser hinzufligen
« Haltbarkeit ca. 3-5 Wochen @ Flr eine cremigere Struktur etwas Sahne erganzen
+ \Vor dem Servieren gut schiitteln @ Fur mehr Vanillenote echte Vanille kurz mitziehen lassen

= = : . . Der Charakter des Likdrs wird stark vom verwendeten
.Elne L?Ic.h te. \f?rdlckung G en s Lageini | Kirschwasser gepragt. Ein hochwertiges Schwarzwilder
ist bei Eierlikér vollkommen normal. Kirschwasser sorgt flr besonders feine Mandel-, Kern-

' |_ und Fruchtnoten.
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b 4 TIPP AUS DER BRENNEREI ZUM WOHL!
Besonders harmeonisch wird Eierlikér . :

- = Schwarzwalder Art, wenn er nach der Geniel3e deinen selbstgemachten
Herstellung noch 2-3 Tage im Kiihlschrank Eierlikor Schwarzwalder Art —
ruhen darf. Viele Aromen verbinden sich cremig, fruchtig und einfach
dabei nochmals deutlich weicher, cremiger "E‘_ '.5 " unwiderstehlich!
und runder.

Weitere J'T e:.z.e;:.lff & Tipps

G@ www.brennerei-kessler.de



