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GU Rezepte
Rezept
Mirabellenlikor
Ein Rezept von Mirabellenlikor, am 10.04.2024
Zutaten
300 g reife Mirabellen 2 Zimtstange
400 ml Obstler (klarer Obstbranntwein, ersatzweise 400 ml kalkarmes Wasser
0,
Wodka, 40 %) 250g Zucker
1TL Zitronensaft
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 750 ml Likor (ca. 37 Glaschen a 2 cl) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis
60 min | Pro Portion Ca. 50 kcal

Zubereitung

]_. Die Mirabellen waschen, gut abtropfen lassen. Halbieren und entsteinen. Die Friichte in kleine Stlicke schneiden und in
eine weithalsige Flasche flllen. Die Zimtstange dazubrockeln. Den Obstler aufgiel3en, die Flasche verschlieRen. Warm
und dunkel 4 Wochen ziehen lassen, die Flasche ab und zu vorsichtig schwenken.

2. Danach das Wasser mit Zucker und dem Zitronensaft unter Riithren aufkochen, 10 Min. sanft kochen, dann abkiihlen
lassen. Den Mirabellenauszug durch ein Leinentuch seihen, die Mirabellen dabei vorsichtig ausdriicken.

3. Den Saft mit dem kalten Sirup mischen, in eine heil® ausgesplilte Flasche fiillen. Die Flasche verschliefien und den Likor
kiihl und dunkel noch etwa 3 Monate ruhen lassen. Bei Bedarf noch durch eine Kaffeefiltertiite seihen.
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