& RENNEREI m
ESSLER }e
Q y b Fuuchtia, frisch & sommerlich,
R

1500 g  Erdbeeren

10 frische Minzezweige

750 ml Weingeist 96,4 % vol.

OPTIONAL FUR MEHR FRISCHE

1-2 dinne Streifen
Zitronenschale
600 ml Invertzucker (nur die auBere

300 ml  destilliertes Wasser gelbe Schicht)

1 Likorfilter mittel

LZUBEREITUNG

Erdbeeren waschen und grob o
sarldoiaans: Ansatz abseihen und grindlich auspressen.

Mit Weingeist in ein verschliebares 0 o Trester mit ca. 300 ml Wasser vermischen

Gefal3 geben. und nochmals auspressen.

Minzblatter zupfen, andriicken und o ? Gesamten Saft durch Likérfilter mittel
filtrieren.

zum Ansatz geben. Verrihren.

Optional Zitronenschale hinzufiigen @ J Invertzucker hinzufligen und gut verrihren,

(nur die duBBere gelbe Schicht). bis er sich aufgel&st hat.

5-10 Tage kihl und dunkel ziehen lassen. 0 O 24 Stunden ruhen lassen, damit sich
Alle 2-3 Tage schwenken.

Wichtig:
Minze Eicht zu lange ziehen lassen. @ @ ABSCHMECKEN

Langsam anpassen: Wasser, Weingeist,
o Ansatz einige Stunden stehen lassen, Invertzucker oder 1 Teil Weingeist +
damit sich Grobstoffe absetzen. 2 Teile Wasser.

die Aromen verbinden.

TIPPS AUS DER BRENNEREI

Kleine Erdbeeren verwenden Besonders harmonisch wird der Erdbeer-Minze Likor mit
Intensiveres Aroma — mehr Geschmack vollreifen, aromatischen Erdbeeren aus regionalem

und Fruchtigkeit. Freilandanbau und frischer Pfefferminze.

Méglichst wenig Metallkontakt

Glas-, Kunststoff- oder Holzutensilien
verwenden. Nach 1-2 Wochen Flaschenreife wirkt der Likor meist

Minze bewusst dosieren nochmals deutlich runder, frischer und harmonischer.
Wenige Blatter reichen fir eine frische,
sommerliche Note.

Dunkel lagern ﬁ Ej e
Kihl und lichtgeschiitzt lagern, um Farbe um b i

und Aroma zu erhalten.

Weitere Rezepte & Tipps :
J’_’fffﬁt du hier! @ www.brennerei-kessler.de
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