Fokhok
Likér

ZUTATEN

250 g HaselnUsse, frische

% Liter Weinbrand

1 Stange/n Zimt

2 Nelke(n)

Y2 Vanilleschote(n), ausgeschabt
180 g Zucker

NAHRWERT

Calories: 4187 kcal
Serving Size: 1

Haselnusslikér aus frischen Haselniissen

Vorbereitungszeit: 30 Min. Gesamtzeit: 30 Min. Schwierigkeitsgrad: Leicht
Portionen: ca. 0,75 Liter Quelle: malteotten.de

ZUBEREITUNG

Die Nisse werden klein geschnitten und in eine weite
Flasche gegeben. Dann die Gewirze zugeben, mit dem
Weinbrand UbergieBen und die Flasche gut
verschlieBen. Die Flasche an einen warmen Ort stellen,
vielleicht auf ein sonniges Fensterbrett.

Die Flasche 6fters mal schitteln und nach vier Wochen
die NUsse abseihen. Den Zucker in ein wenig Wasser
kochen bis er Faden zieht. Das Zuckerwasser abklhlen
lassen und mit dem Nussbranntwein gut vermischen.
Das Ganze behutsam durch einen feinen Sieb filtern.

In schonen Flaschen noch etwa 4 Wochen im Keller
reifen lassen.



