Honiglikér
: ) Aok
: ¢ Likér
- o Vorbereitungszeit: 35 Min. Kochzeit: 0 Min. Gesamtzeit: 40
nighkdr ©  \ Min. Schwierigkeitsgrad: Mittel Portionen: 2 FI. 4 500 ml
e Y Quelle: malteotten.de
S
- (¥
A
ZUTATEN
1 Flasche Vodka (0,7 |)
400 g g Honig
1 Bio-Zitrone

1 -2 Zimtstangen

2 Prisen Liebe

1 kleines Stiick Ingwer
2- 5 Nelken

2 Anissterne

1 Vanilleschote

BESCHREIBUNG

Bei diesem einfachen Rezept flr Honiglikér oder Honigschnaps verwende ich Vodka,
weil er leicht erhaltlich ist. Honiglikdr ist auch unter dem Namen Barenfang oder
Barenjager (Barenjager) bekannt, eine Spezialitat aus Ostpreussen. Seit dem 16.
Jahrhundert ist der Honiglikor in Litauen und Polen als Krupnik bekannt.

Bitte erhitzt den Honig nicht! Diese Empfehlung steht in vielen Rezepten, weil er sich
dann besser I6st. Davon rate ich aber dringend ab, weil bei héheren Temperaturen
als 40 Grad zu viele wertvolle Inhaltsstoffe verloren gehen. Mit etwas Geduld wird der
Honig sich in dem Alkohol auflésen. Der Honiglikér oder Honigschnaps duftet und
schmeckt warmweich nach Honig und Gewirzen und hat eine goldgelbe Farbe. Das
ideale Geschenk, nicht nur zu Weihnachten!

ZUBEREITUNG

1. Zuerst flllt ihr den Vodka oder Korn in eine Flasche oder ein Glas. Achtet dabei
darauf, dass das GefaB ausreichend groB und gut verschlieBbar ist. Das Rezept
ergibt etwas mehr als einen Liter Honiglikor.

2. Jetzt gebt ihr den Honig zu dem Alkohol und rihrt alles gut durch.

3. AnschlieBend schélt ihr mit einem Sparschéler die Schale der Bio-Zitrone ab und



gebt sie zusammen mit Zimt, dem grob geschnittenen Ingwer, den Nelken und dem
Anis dazu.

4. Mit einem scharfen Messer schneidet ihr danach die Vanilleschote der Lange nach
auf und fugt sie hinzu.

5. Alle Zutaten noch einmal gut verrihren. Fertig ist der Honiglikér oder Barenfang.

Zum Schluss das Gefal3 gut verschlieBen und an einen dunklen Ort stellen. Das Glas
schuttele ich in den folgenden drei Wochen mehrmals taglich. Nach dieser Zeit filtere
ich die festen Bestandteile ab und befllle mit einem Trichter kleinere Flaschen. Darin
kénnt ihr den Honiglikér weitere drei Wochen reifen lassen.

NOTIZEN
Tipps

1. lhr kdnnt diesen Honigschnaps auch mit Korn oder einem anderen,
geschmacksneutralem Alkohol zubereiten.

2. Den Honig fur den Honiglikér bitte nicht erhitzen. Er verliert die meisten seiner
guten Inhaltsstoffe bei héheren Temperaturen als 40 Grad.

3. Der Likdr und der Likéransatz dirfen nicht zu kalt stehen. Bei zu niedrigen
Temperaturen ist es mdglich, dass der Honig auskristallisiert.

4. Je langer der Likor reift desto besser verbinden sich die Aromen. Ich lasse meinen
Likdr fast ein Jahr stehen.

5. Diesen Likdr kénnt ihr super in Desserts und Kuchen verarbeiten.

6. Ich verwende fur den Honiglikoér ausschlieBlich Blitenhonig. Waldhonig ist zu
intensiv und es besteht die Gefahr, dass der Likor bitter wird.



