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EDLE BRANDE AUS ERLESENEN FRUCHTEN

Die Birnen griindlich waschen, entstielen und
anschlieBend grob zerkleinern. Die Fruchtstlicke
missen nicht vollstandig pulriert werden — grob
zerkleinerte Birnen reichen aus und erleichtern
spater die Filtration deutlich.

Die vorbereiteten Birnen zusammen mit dem
Williams-Christ-Birnenbrand in ein verschlief3-
bares Gefa3 geben. Optional kann jetzt noch
ein dinner Streifen Zitronenschale hinzugefugt
werden. Dabei moglichst nur die aul3ere gelbe
Schicht verwenden, da die weil3e Innenschicht
Bitterstoffe enthalten kann.

Den Ansatz anschlieBend fur etwa 1-2 Wochen
an einem kihlen und dunklen Ort ruhen lassen.
Woahrend dieser Zeit das Gefal3 gelegentlich
leicht schwenken oder umruhren, damit sich die
Aromen gleichmallig verbinden konnen.

Nach der Ziehzeit den Ansatz in ein sauberes
Geschirrtuch oder einen Pressbeutel geben
und grundlich auspressen.
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ZUBEREITUNG

ZUTATEN ﬂi.rtca. il;;:r B:rnenlikﬁr OPTIONAL FﬂR
mit Ca. VOl
MEHR FRISCHE:
® Birnen (ca. 1000 g) > G
® 1100 ml Williams-Christ-Birnenbrand 43 % vol. ;o Streifen
® 500 ml Invertzucker ,-; Zitronenschale
- - H
o 1 Likarfilter mittel - ~ (nur die gelbe
Schicht)

Der gewonnene Saft wird anschlieBend durch
den Likorfilter mittel filtriert, um feine Frucht-
bestandteile und Triibungen zu entfernen.
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verbinden kénnen.

ABSCHMECKEN

Jetzt folgt das personliche Abrunden des Likors:
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Nun den Invertzucker hinzufigen und alles
sorgfaltig verrihren, bis sich dieser vollstandig
gelost hat.

Den Likér anschlieend etwa 24 Stunden
ruhen lassen, damit sich die Aromen harmonisch

Ist der Likor zu kraftig, kann vorsichtig etwas
destilliertes Wasser ergéanzt werden.

Fiar mehr Birnencharakter kann etwas
Williams-Christ-Birnenbrand hinzugegeben werden.

Fehlt Suf3e, nach und nach etwas
Invertzucker erganzen.

Ist der Likér zu suf3, kann die Balance mit einer
Mischung aus Williams-Christ-Birnenbrand und
destilliertem Wasser angepast werden.

Da Birnen je nach Sorte und Reifegrad geschmacklich sehr unterschiedlich ausfallen konnen,
empﬁeh!t es sich, den Likor Iangsam und in kleinen Schritten abzuschrnecken

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

TIPP AUS DER BRENNEREI [

0| Weitere Regente & Tipps
findest du hien!

) Zum WOHL!
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Kiihl und dunkel gelagert
behélt der Birnenlikér sein
feines Aroma besonders gut.
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