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EOLE BRANDE AUS EIGEEHHEM FROCHTEN

> ZUTATEN £

fur ca. 2 Liter Gurken-Limettenlikor
mit ca. 20 % vol.

ca. 500 g frische Salatgurke

3 unbehandelte Limetten
e 420 ml Weingeist 96,4 % vol.
e 350 ml Invertzucker
® ca. 1 Liter Wasser
o 1 Likorfilter grob
o 1 Likorfilter mittel

Gurke vorbereiten.
o Die Gurke griindlich waschen, die Enden entfernen

und in dlnne Scheiben oder kleine Stlicke schneiden.
Bei sehr groBen Gurken das weiche Kerngehause
entfernen.

Limetten vorbereiten.

Die Limetten heil} abwaschen und abtrocknen.
Die griine Schale maglichst dinn abschilen oder
abreiben. Nur wenig von der weillen Haut
verwenden, da diese bitter machen kann.

Die Limetten anschlieBend auspressen und den
Saft zunéchst kihl beiseitestellen.

e Ansatz ansetzen.
Den Weingeist mit 390 ml Wasser vermischen.

Gurkenstiicke und Limettenschalen in ein sauberes,
verschlieBbares Gefall geben und mit dem
verdiinnten Alkohal vollstindig Ubergiefien.

o Ziehen lassen.
Cen Ansatz verschlieBen und etwa 12 bis maximal

24 Stunden an einem kuhlen und dunklen Ort
ziehen lassen. Wihrend der Ziehzeit ein- bis
zweimal vorsichtig umriihren und zwischendurch
probieren.

6 Filtrieren.
Den Ansatz durch ein sauberes Tuch, ein Sieb

oder einen Pressbeutel geben und die Gurken-

0 sticke ausdriicken. AnschlieBend zweistufig
filtrieren: zuerst durch den Likdrfilter grob,
danach durch den Likérfilter mittel.

o Vermischen.
: Q Den Invertzucker und zunichst etwa die Halfte

des Limettensafts hinzugeben. Alles sorgfaltig
verruhren. AnschlieBend mit Wasser auf
insgesamt 2 Liter auffilllen. Den restlichen
Limettensaft nach Geschmack erganzen.
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TIPP ZUR GURKENAUSWAHL

Frische, feste und maglichst aromatische
/ Gurken verwenden. Sehr grofBe Gurken
besitzen haufig ein weiches, wassriges

Kerngehiuse - dieses kann vor dem
Ansetzen entfernt werden.

Die Gurkenschale vorher probieren:
M Schmeckt sie bitter, sollte die Gurke

vollsténdig oder teilweise geschalt werden.

gﬂ_’ Fir das Limettenaroma ausschliel3lich
2 > unbehandelte Limetten verwenden.

, > ZUBEREITUNG <

Fiir mehr Frische:

o @ Abschmecken.

Etwas zusatzlichen Limettensaft hinzugeben.

Dabei vorsichtig dosieren, damit der Likor
nicht zu sauer wird.

Nach und nach etwas Wasser ergénzen.

% Ist der Likor zu kraftig oder zu pflanzlich?

Fehlt SiiBa?
I:% Etwas zusatzlichen Invertzucker einrthren.

Ist der Likdr zu stil3?
Mit etwas Limettensaft oder einer kleinen

Menge verdiinntem Alkohol ausgleichen.

Den Likér anschlieBend mindestens
24 Stunden ruhen lassen, damit sich die
Aromen miteinander verbinden kénnen.
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TIPP AUS DER BRENNEREI £

Nach etwa 1 bis 2 Wochen Flaschenreife wird der

Gurken-Limettenlikor meist deutlich harmonischer

und runder.
Sollte sich wihrend der Ruhezeit noch ein leichter

Bodensatz bilden, kann der Likdr ein weiteres Mal

durch einen mittleren oder feinen Likarfilter
filtriert werden.

-

Kiihl und dunkel lagern. Besonders erfrischend ¢
schmeckt der Gurken-Limettenlikor:

ZUM WOHL! €

e pur auf Eis

mit Tonic Water

]

® mit trockenem Sekt

® garniert mit einer Gurkenscheibe
oder Limettenschale

Weitere Rezente & Tipps

o fidest i @& www.brennerei-kessler.de



