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Likier z ptatkdw dzikiej rozy

& Nikita

Polecane na: napoje

Kuchnia (region): polska

o> [l o min . . 1 porcja

Ptatki dzikiej rozy - Duzo Woda - 750 ml
Spirytus - 1 litr Sok z cytryny - 2 szt.
Cukier - 500 g

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ptatki dzikiej rozy zbieramy

w stoneczny dzien, obskubujemy biate koncowki
z ptatkéw ( aby nie byto goryczki), wktadamy do
stoika i zalewamy spirytusem tak aby byty lekko
przykryte, zakrecic stéj. Zostawic na stoncu na
3 dni.

KROK 2: Po 3 dniach odcedzi¢ ptatki ( bedg
biate jak pergamin) | zebra¢ nowg partie
ptatkdw, zala¢ tym samym spirytusem (juz
zabarwionym i pachngcym rozano).

Znowu zostawi¢ na 3 dni, ponownie zlaé¢ i zala¢
kolejng partie ptatkdw.

KROK 3: Po kolejnych 3 dniach ptatki
przecedzic.

Z cukru i wody ugotowaé syrop, dodac sok
z 2 cytryn eko, ostudzic.

Potaczy¢ z r6zanym spirytusem, rozlaé do
butelek.

KROK 4: Opisa¢ i schowaé do dojrzewania,
najlepiej zapomnie¢ na kilka miesiecy.

KROK 5: Likier im starszy tym lepszy, dojrzewa
i jest pyszny i aromatyczny.

Mam takie 3- 4 letnie, kolor tez dojrzewa,

z r6zowego (ciemnego) staje sie bursztynowy.
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