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Likore-Krauter

Es gelingt fabelhaft bei Einhaltung der Gebrauchsanweisung:

Die angegebene Zuckermenge wird in der vorgeschriebenen Wassermenge durch Aufkochen geldst und nach dem
erkalten in einer Flasche mit 96%igen Weingeist gut vermischt. Hierzu gibt man den Inhalt der Krauterpackung und lasst
innerhalb der vorgeschriebenen Zeit (wenn nicht besonders vermerkt 17 Stunden) gut verkorkt ziehen. Man prift den
Geschmack wahrend der Auszugsdauer durch kleine Kostproben nach, da man eventuell auch etwas langer ziehen
lassen muss. Ebenso kann man den Auszug auch schon vorher unterbrechen, wenn der Geschmack grundsétzlich
zusagen sollte. Nach beendetem Auszug wird der Ansatz durch ein feines Leinentuch gegossen und der nunmehrige
fertige Likdr zum Klaren in den Keller gestellt und eventuell durch einen Faltenfilter filtriert. Um Tribungen zu vermeiden,
empfiehlt es sich, kalkhaltiges Wasser etwas langer aufzukochen. Die fertigen Likére missen warm und lichtgeschiitzt
aufbewahrt werden. Es ist ein altes Wissen, dass Likére immer besser werden, je langer sie lagern.

B Abtel

Einer der &ltesten Krauterlikdre, die wir besitzen. Zuerst hergestellt von Ménchen der Benediktiner-Abtei
Fecamp. Er besteht aus echten Krautern und Gewdirzen und ist wegen seiner abgerundeten Fllle des Aromas
ungemein beliebt.

Man benétigt fur 2 Liter Likor: 1 Paket Abtei, 400 Gramm Zucker, 0,8 Liter 96%igen Weingeist.

B Comatave

Eine aus Thiringen stammende Uberaus gelungene Zusammenstellung wirziger, einheimischer Kréuter,
abgestimmt mit feinsten Gewlrzen, ergibt diese Mischung einen hoch feinen Likér mit reichem naturlichen
Aroma und angenehm kréaftigem Geschmack. Man benétigt fir 2 Liter Likér: 1 Paket Aromatique, 175 Gramm
Zucker, 0,8 Liter 96%igen Weingeist. Auszugsdauer 48 Stunden.
BEN_EEN Boonekamp
Dieses Magenelixier sollte in keinem Hause fehlen, macht ihn doch seine starkende und belebende Wirkung zu
einem Anregungsmittel ersten Ranges. Er stammt aus dem Rheinland und ist in der ganzen Welt bekannt und
geschatzt. Man bendtigt fur 1 1/2 Liter Likor: 1 Paket Boonekamp, 40 Gramm Zucker, 0,75 Liter 96%igen
Weingeist.
. e
Der allgemein beliebte Curacao ist ein Likér hollandischen Ursprungs. Zur Herstellung desselben werden die
Schalen einer griinen Pomeranzenart, die nur auf der Insel Curacao (eine der Antillen) gedeihen, verwendet. Der
fertige Likdr ist wunderbar anregend und von groBer Feinheit. Man benétigt fir 2 Liter Likdr: 1 Paket Curacao,
480 Gramm Zucker, 0,8 Liter 96%igen Weingeist. Auszugsdauer zirka 3 Tage.
Half and Half oder Halb und Halb
ist ein feiner Halbbitter hollandischen Ursprungs, der das liebliche Aroma der echten Pomeranzen mit dem
kraftigen Wohlgeschmack verschiedener, zur Abrundung beigegebener Krauter auf das beste verbindet. Man
benétigt fur 2 Liter Likér: 1 Paket Half and Half, 400 Gramm Zucker, 0,6 Liter 96%igen Weingeist.

ok Ao wl

Ingwer

Dieser milde und angenehme Magenlikér wird aus besten Import-Ingwerwurzeln hergestellt. Der daraus bereitete
Likor ist durch seine starkende und erwdrmende Wirkung auf den Magen riihmlich bekannt und von wunderbar
reinem Geschmack. In England erfreut sich dieser Likér besonderer Beliebtheit. Man benétigt fir 1 Liter Likor: 1
Paket Ingwer, 300 Gramm Zucker, 0,4 Liter 96%igen Weingeist. Auszugsdauer 3 Tage.

Kloster

Ist der deutsche Name fiir Chartreus. Er ist ein Krauterlikdr, der von den Briidern des franzdsischen Karthauser-
Ordens erfunden und heute noch hergestellt wird. Durch die wohltatig anregende Wirkung und den kdstlich
aromatischen Geschmack ist der Ruf des Likdrs begriindet, der besonders gern von Damen getrunken wird. Man
benétigt fur 2 Liter Likér: 1 Paket Kloster, 480 Gramm Zucker, 0,8 Liter 96%igen Weingeist.

Kujaviac

Eine vergessene polnische Spezialitat. Feurig und stark aromatisch herb wird er wohl den Herren als belebender
Tropfen sehr zusagen. Wer ihn einmal versucht hat, wird immer wieder auf ihn zuriickkommen. Man benétigt fir
1 V2 Liter: 1 Paket Kujaviac, 130 Gramm Zucker, 0,7 Liter Weingeist.
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Magenbitter Spezial

(Alter Provisor)
Ein nach alter Vorschrift hergestelltes Elixier aus ausgesuchten magenstarkenden und verdauungsférdernden
Spezies von aromatisch bitterem Wohlgeschmack. Bei Magenverderbnis leistet er wahre Wunder. Man benétigt
fur 1 1/2 Liter Likér: 1 Paket Spezial Magenbitter, 250 Gramm Zucker, 0,5 Liter 96%igen Weingeist.
Auszugsdauer 48 Stunden.

Orangen Bitter

(Kurfirstlicher Magenbitter)
ist einer der altesten aromatischen Magenelixiere. Nicht nur der Geschmack (Orangenbitter) findet in allgemein
lebhaften Anklang, sondern auch die vorzigliche Wirkung des Bitters bei irgendwelchen Magenverstimmungen
machen diesen Likor bei allen sehr begehrt. Man benétigt fir 2 Liter Likor: 1 Paket Orangen-Bitter, 350 Gramm
Zucker, 0,8 Liter 96%igen Weingeist.

Riesengebirgler

(frGiher Stonsdorfer)
Ein altberihmtes Erzeugnis des Riesengebirges. Die groBe Beliebtheit dieses Halbbitters ist zurlickzufiihren auf
die meisterhafte Zusammenstellung von Gebirgskrautern mit aromatischen Gew(irzen. Dieser Likér wird von
den Herren seines groBen aromatischen Geschmackes wegen sehr bevorzugt. Man benétigt fir 1 V2 Liter Likor:
1 Paket Stonsdorfer, 360 Gramm Zucker, 0,6 Liter 96%igen Weingeist.

Wermutwein

Zu 10 Liter schwerem Obst- oder Beeren-Wein gibt man den Inhalt einer Packung Wermutkrauter und 1 kg
Zucker hinzu, lasst 28 Stunden stehen und filtriert dann. Bei Verwendung leichterer Getranke kann reiner Alkohol
hinzugefiigt werden, jedoch nur soviel, dass das Getréank in nicht mehr als 145 Gramm Alkohol im Liter enthalt.
Dieses Rezept darf nur flir den Hausgebrauch verwendet werden, nicht aber fiir gewerbliche Zwecke.

Die Likérbereitung im Haushalt
Starker Weinpunsch ohne Rum

Ein heiBer Punsch an kalten Wintertagen warmt Kérper und Gemt! Wie Sie zuhause einen starken und besonders
bekdmmlichen Punsch ohne Rumzusatz bereiten kénnen, erfahren Sie Hier. Man nimmt einen guten starken Fruchtwein,
der nattrlich mit Weinhefe vergoren wurde, z. B. von Holunder, Kirschen oder Feigen etc. , gibt pro Liter 2 g gereinigte
Schlammkreide (Entsduerungskalk) dazu und stellt ihn in einem Emailletopf in die Tiefkihltruhe, oder bei starkem Frost
auch ins Freie. In der Kélte friert das Wasser zu Eis, und die Gbriggebliebene Weinfllssigkeit wird dementsprechend
alkoholreicher! Hat man beispielsweise einen Wein von 12% Alkoholgehalt genommen und friert die Halfte Wasser aus,
so wiirde man einen Gefrierwein von etwa 24% Alkoholgehalt bekommen. Man entfernt das Eis und siif3t den
Gefrierwein mit Zucker (oder StiBstoff), gibt einige Nelken und ein Stlick Zimtstangerl dazu und erhitzt ihn. Man wird mit
diesem Punsch in jeder Beziehung zufrieden sein, sowohl hinsichtlich des Geschmacks, wie der Wirkung und
Bekdmmlichkeit.

Krauterlikérwein

Man stellt einen Gefrierwein nach obiger Beschreibung her und verwendet diesen zur Herstellung von Krauterlikéren,
indem man wie folgt vorgeht:

Da Likére 30-35 % Alkohol enthalten, gibt man dem Gefrierwein nur noch etwa 10 % Weingeist (96%tiger Alkohol) hinzu,
zieht damit die betreffenden Likdrkrauter (siehe Preisliste) aus und setzt zum Schluss die entsprechende Zuckermenge
hinzu, die sich auch kalt durch Umrihren leicht auflést. Diese Likére zeichnen sich durch hohen Wohlgeschmack aus, da
sie auBer dem Krauteraroma noch die Uberaus feine Weinblume ausweisen. Probieren Sie Ihre eigene Mischung aus!
z.B. Kirschenwein mit ,Half and Half*-Krautern.

Hagebuttenlikor

1,5 kg Hagebutten mit Kernen werden mit 3 | kochendem Wasser (ibergossen und nach dem Abkuhlen mit Weinhefe
Tokayer geimpft. 2 kg Zucker werden in 1 | Wasser durch Kochen aufgelést, abgekihlt und nach einigen Tagen
dazugegeben. Nach 1 Woche presst man ab und |&sst vergaren. (Garrohr nicht vergessen!) Ist die Gérung beendet, so
zieht man ab, gibt kochend heiBen Lauterzucker (1 kg Zucker in 1 | Wasser) bei und wenn erkaltet, kommen 0,75 |
Weingeist dazu. Nun wirzt man mit Likérkrautern ,Curacao” oder ,Orangen-Bitter” und Iasst dies 8 Tage stehen. Dann
wird filtriert und zum Klaren in den Keller gestellt. Ist der Likér klar, wird er vorsichtig abgezogen, nochmals durch einen
Faltenfilter im Trichter (auch mit Sieb bei uns erhaltlich) filtriert und auf Flaschen gefillt. Boxbeutel- und Likérflaschen in
verschiedenen GréBen fiihren wir im Geschaft, ebenso Etiketten zum Selbstbeschriften und natirlich Korken in Giber 50
versch. GréBen sowie bunte Stanniolkappen zum Verzieren.

Zwetschkenlikor

8 I reiner Zwetschkensaft und einige zerschlagene Zwetschkenkerne werden mit 3 kg Zucker und 1,5 | Wasser erwarmt.
Wenn abgekihlt mit Portweinhefe geimpft wird mit 5-10 g gereinigter Schlammkreide versetzt, abgezogen und mit 0,5 kg
Zucker pro Liter vermischt (kalt rihren), 0,3 | Weingeist dazu und mit Likdrkrautern ,Aromatique” oder ,Half and Half*
wirzen.
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Ansatz-Likore

Nuss-Ansatz

“| 30 grune unreife Nisse (Ende Juni/Anfang Juli) vierteln und in eine
Glasflasche mit breitem Hals (Weithalsballon 5 I) geben. 175 g Zucker in 1
| Wasser I6sen (wenn der Zucker mit dem Wasser aufgekocht wird, erst
abkihlen lassen) und mit 0.8 | Weingeist (96% vol. Alkohol) Uber die
AROMATIQUE Nusse schutten. Eine Packung ,,Aromatique” Likdrkrautermischung
dazumischen und verkorken; evtl. mit Feinwachs abdichten oder andere
n Ko luftdichte Deckel verwenden. Nach 6 Wochen ist der Likdr abzugieBen

und als magenstarkendes Mittel zu verwenden.

Altbavih

Holler-Likor

“ |||| 2 kg Hollerbeeren (gewaschen, gerebelt) quetschen und in einen 10 |
Glasballon mit Weithals fiillen. 1 kg Zucker in 1,5 | Wasser aufkochen und

darOberschitten. Mit 2 | Weingeist (96% vol. Alkohol) aufflllen und eine
Packung ,Half and Half* dazugeben. Nach etwa einem Monat abziehen.
HALF/AND HALF

Ingwer-Friichte

In einen sauberen 5 | Weithals-Glasballon werden wie folgt nachstehende
Frichte eingelegt. Die Frliichte werden gut gewaschen, von den Stielen
befreit bzw. entkernt und evtl. zerkleinert, mit Zucker Gberstreut und
anschlieBend mit 96%igen Weingeist Ubergossen.

holzeis

Ya kg Frachte mit je 1/8 kg Zucker und soviel Weingeist GbergieBen, dass
die Frichte immer bedeckt sind. Mit den ersten Friichten kommt gleich eine
Packung ,Ingwer” (echte Gewlirzmischung) in das AnsatzgefaB.

Erdbeeren, Himbeeren, Kirschen, Weichseln, Pfirsiche, Ringlotten, Marillen, Melonen, Zwetschken und
Trauben sind fir den ,Ingwer-Topf“ geeignet. Besonders aromatisch sind Waldfriichte oder exotische
Frichte; natdrlich eignen sich auch andere Friichte als angegeben fir das Ingwerkompott.

Im Herbst rihrt man das Kompott mit einem Holz- oder Plastik-Kochléffel gut durch und fullt es in kleine
Kompottglaser, die hermetisch verschlossen werden sollen.

Dieses Ingwerkompott eignet sich vorziglich als Nachtisch oder als Beigabe zu verschiedenen Fleisch- oder
Mehlspeisen. z.B. ,Savarin mit Ingwerfrichten®
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