LIQUORI DI FRUTTA

LIQUORE ALLA CAMOMILL A

50¢r fiori camomilla— 400gr zucchero — bucda
arancia— 1 pizzico zafferano— 550gr acqua— 450gr
alcod daddci.

BollireI’aaua, unire lo zafferano e lo zucchero.
Lasciare raffreddare. Unirei fiori di camomill a
(freschi o secahi), labucdad’ arancia el’acod.

Lasciar maceaare 10 giorni, muovendospes9 il
vaso, pa colare efiltrare cn carta o garza.

LIQUORE DI ALBICOCCHE

500gr albicocche — 800gr alcod — 1 cm cannella
—300gr zucchero (500¢r. se si gradiscepiu dolce)-
500gr aqua

Mettere le dbicocche tagliate apezz conalcuni
semi abagno rell’alcod, unirela cannell g, tappare e
far maceare per 20030 giorni agitando spess. Unire
unosciroppo d acgua ezucchero (ottenuto facendo
bdllirel’acqua ed urendopa o zucchero) freddo.
Colare, filtrare epoi stagionare 2- 3 mesi.

E’ unliquare ottimo per prepararei dolci.
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LIQUORE DI SALVIA E LIMONE
500gr acod dadaci —500gr zucchero — 500gr.
aqua— 20foglie salvia— 3 bucce di limone.

Bollirel’aaqua, unire lo zucchero elasciare
raffreddare. Mettere in ungros vaso pd unire
I"alcod, solo laparte gidladelabucdadei limoni, le
foglie di salvia. Chiudereil vaso e farlo riposare per
40giorni a fresco.

Filtrare emetterein bdtiglie.

E’ unliquare digestivo da servire ben freddo.

LIQUORE DI AMARENE

500gr amarene snocdolate — 5 chiodi di garofano
—1 bwedadi limone— 10foglie di amarena— 200gr
zucchero — 400gr acodl.

Mettere in unvaso le anarene schiacaate, le
foglie, alcuni nocdoli, labucdadi limone,lo
zucchero, I" alcod ei chiodi di garofano.

Chiudere bene poi mettere d sole per 1 settimana
agitando spessn. Mettere pai il vaso a fresco e d buio
per 4 settimane. Filtrare con carta dopoaver colato,
mettere in bdtiglie ben chiuse efar stagionare,

E’ unliquare gradevole d gusto e ottimo come
digestivo.
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LIQUORE DI CILIEGIE

500qr cili egie nere — 200gr zucchero — 100gr
aqgua— 400gr alcod — 1 buccialimone.

Schiacdarele dliegie eporlein unvaso conla
bucdadi limone, lo sciroppofreddo d acqua e
zucchero el’alcoadl.

Chiudereil vaso e lasciar maceaare 1 settimana.
Colare, filtrare concatapoi metterein bdtiglia e
lasciar maturare per 2-3 mesi.

E’ ottimo anche per i dolci al cucchiaio.

LIQUORE DI FRUTTA DELL 'ESTATE
100gr fragole—100gr mirtilli —100gr lampon —
100gr ribes—200gr zucchero — 300gr alcodl.

Schiacdare lafrutta, unirelo zucchero e far
maceare 3—4 aefuori da frigorifero. Unirel’acod,
chiudereil vaso e far maceare 2 settimane. Colare,
filtrare, metterein batiglia eservire dopoalcuni mesi.

E’ ottimo ben freddo.
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