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Wissenswertes Uber die Likorherstellung

Inhaltsstoffe

Folgende Stoffe sind in Likdren enthalten, und zwar sowohl in haus-
gemachten als auch in handelstblichen Produkten:

o Alkohol

o SiiBmittel

e Aromen

e \Wasser

Die Qualitat der verwendeten Komponenten entscheidet dabei
im Endeffekt Uber Geschmack und Vertraglichkeit des Endpro-
duktes.

Alkohol dient zur Konservierung, zum Auszug der Aroma-
stoffe und als Geschmackstréger. Er gibt Likoren den »Pfiff«.
Daher ist es wichtig, welche Sorte Alkohol man verwendet. Fol-
gende Kombinationen harmonieren besonders gut:

e Fruchtlikore: Obstwasser, Obstbrande, Zuckerrohrbrand

o Krauterlikore, Likére mit leichten und empfindlichen Aromen:
Branntwein aus Getreide, Korn (Doppelkorn, Wodka, Whisky,
Weinbrand, Arrak) und Zuckerrohr (Cachaca, Rum)

 Sahnelikére: Weinbrand, Cognac, Rum

* Ansatzalkohol, 96 Vol.-%: passt zu allem, muss stark verdiinnt werden und ist relativ kostspielig, aber
geschmacksneutral

Natiirlich ist es auch immer Geschmackssache, welchen Alkohol man verwendet. Diese Aufstellung dient nur
der Orientierung. Ubrigens: Auch die Mischung verschiedener Alkoholsorten kann sehr lecker sein.

Wie viel Vol.-% fur Grundalkohol sind empfehlenswert?e

Hier scheiden sich die Meinungen. Manche empfehlen grundsatzlich nur den teuren Weingeist (unver-
gallter Alkohol, aus der Apotheke) bzw. Ansatzalkohol mit 80-96 Vol.-% (meist von Brennereien oder in
Osterreich auch im Supermarkt). Dieser eignet sich besonders, um die Aromen von Gewiirzen und Krautern
auszuziehen. Atherische Ole ldsen sich beispielsweise am besten in hochprozentigem Ethanol. Andere
wiederum verwenden grundsatzlich nur handelsibliche Alkoholsorten, die zwischen 32 und 40 % Alkohol
enthalten. Der Erfahrung nach ist das Ergebnis dann abhangig davon, welche Stoffe ausgezogen werden
sollen. Gute Erzeugnisse lassen sich mit Obstwasser, Fruchtbranden, Grappa, Wodka, Rum und Weinbrand
mit 38 oder 40 Vol.-% erzielen. Wichtig: Die im Alkohol bereits vorhandenen Aromen miissen mit den Gbri-
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gen Zutaten harmonieren. Hochprozentigen Weingeist muss man mit Wasser, Sirup oder Saft auf Trinkstarke
verdlinnen. Andernfalls erhélt man keinen Likér, sondern einen hochprozentigen stiBen Schnaps, der je nach
Bestandteilen sogar ungenieBbar wird. Zucker l6st sich ibrigens erst in verdiinntem Alkohol. In der Regel
liegt der Alkoholgehalt von Likéren zwischen 15 und 30 Vol.-%.

Weiteres siehe Rubrik »Wie man den Alkoholgehalt berechnetx.

StiBmittel sind nicht nur weiBer gebleichter Zucker, sondern auch brauner Rohrzucker, Honig oder eingedickte
Pflanzensafte wie Ahornsirup und Agavendicksaft. Die FruchtsiiBe der verwendeten Obstsorten bringt jeweils
eine bestimmte zu berticksichtigende SiiBe. Manche Gewiirze und Krauter wie zum Beispiel Stevia oder StiBholz
haben ebenfalls eine starke StiBkraft. Dem Zucker kommt aber vor allem bei niedrigprozentigen Likdren nicht
nur eine stiBende, sondern auch eine konservierende Funktion zu. Manche Aromen l6sen sich in Kristallzucker
(wie Gbrigens auch in Salzkristallen) besonders gut, daher wird in den vorliegenden Rezepten diese Methode
gelegentlich verwendet. Ein weiterer Pluspunkt: Man kann damit die ndtige Ruhezeit angenehm verkirzen.
Der Mindestzuckergehalt von (im Handel befindlichen) Likéren ist gesetzlich geregelt: In der EU liegt er
derzeit bei 100 g Zucker pro Liter, bzw. miissen SiiBmittel so dosiert sein, dass sie der StiBkraft von 100 g
Invertzucker entsprechen. Creme- oder Cassislikore unterliegen dabei anderen Anforderungen.

Brauner Zucker und Vollrohrzucker verandern nicht nur die Farbe des Likérs, sondern geben ihm auch einen
eigenen wilrzigen Geschmack. Daher sollte man ihn nur verwenden, wenn dies auch erwiinscht ist und zu
den anderen Inhaltsstoffen passt. Der in einigen Rezepten verwendete Muscovadozucker ist ein besonders
dunkler Vollrohrzucker (ungereinigt und nicht raffiniert), der intensiv wiirzige und fast malzige Aromen be-
sitzt. Meist harmonieren diese Zuckersorten mit Gewdrzlikéren bzw. Likdren mit hohem Anteil an Gewiirzen.

Aromen werden Likdren in Form von Friichten, Gewdirzen, Krdutern oder Essenzen (Ausziigen) davon in
Zucker (als Sirup oder in Kristallzucker aromatisierte Stoffe) oder Alkohol zugesetzt. Kiinstliche oder natur-
identische Aromen verwenden wir hier nicht; wir bekommen genug davon in normalen Lebensmitteln ab.
Unsere Aromen gewinnen wir mittels Extraktion (s. unten), bei der bestimmte Stoffe in ein Alkohol-Wasser-
Gemisch (wie es auch der handelsiibliche Alkohol ist) fir mehrere Stunden bis hin zu mehreren Monaten
eingelegt werden. Dadurch |6sen sich die darin enthaltenen Wirkstoffe, die alkohol- oder wasserléslich sind.
Rein fettldsliche Wirkstoffe werden hierbei nicht frei. Eine Herstellung von Likéren klappt auch mithilfe von
4therischen Olen; sie sind allerdings extrem aromatisch und bedtrfen einer sehr genauen Dosierung. Nur
mit erstklassigen naturbelassenen oder nattirlichen atherischen Olen kdnnen auch erstklassige Ergebnisse
erreicht werden, welche leider auch entsprechend teuer sind. Naturidentische oder gar kiinstliche atherische
Ole sind mit synthetischen Substanzen durchsetzt und eignen sich nicht fiir unsere Zwecke. Sind bereits
4therische Ole im Haushalt vorhanden, die diesen Kriterien entsprechen (am besten kontrolliert biologischer
Anbau, also Bio-Qualitdt), kann man aber eine bestimmte Geschmacksrichtung durch (sehr vorsichtige)
Aromatisierung des Likdransatzes mit ein paar wenigen Tropfen noch verstarken. Atherische Ole sind nicht
wasserloslich, daher missen sie in den (mdglichst hochprozentigen) Alkohol gegeben werden. Dann schiit-
telt man das Ganze gut und Iasst es wie gewohnt bzw. wie im Rezept vorgesehen ruhen, bevor man es
weiterverarbeitet.
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Fiir den Geschmack unserer selbst hergestellten Likore sind die Aromen die wichtigsten Zutaten. Daher ver-
wenden wir ausschlieBlich qualitativ hochwertige und naturbelassene Bestandteile!

Wasser hat sowohl die Funktion, den Alkoholgehalt des Endproduktes zu reduzieren, als auch in manchen
Likéren wasserlsliche Aromen zu l6sen. Dabei sollte ein moglichst kalk- und magnesiumarmes Wasser
verwendet werden, da diese Mineralstoffe durch hochprozentige Alkohole ausgefallt werden und dabei
fir unerwiinschte Trlibungen der Flissigkeit sorgen. Hat man nur hartes Wasser in seiner Kiiche, greift man
auf weiches Quellwasser, nattirliches Mineralwasser ohne jegliche Zusatze (wie Kohlensaure) oder auch auf
destilliertes Wasser (ohne Zusatzstoffe!) hochster Qualitat aus der Apotheke zurtick. Im Ubrigen hilft auch ein
handelsiblicher Wasserfilter, der zumindest viele Kalkanteile aus dem Wasser herausholt.

Wie der Alkoholgehalt berechnet wird

Unter dem Begriff » Alkoholgehalt« versteht man, wie viel Ethanol bzw. reiner Alkohol in einer Flissigkeit
wie z.B. Wasser enthalten ist. Dies wird durch Volumenprozent (Vol.-%) angegeben. Da die beiden Kompo-
nenten eine unterschiedliche Dichte haben (Wasser hat eine héhere Dichte als Alkohol), kann man aufgrund
eben dieser den Alkoholgehalt einer Fllissigkeit berechnen, sofern sie ausschlieBlich aus Wasser und Alkohol
besteht. Hierflr gibt es sogenannte Ardometer oder Alkoholmeter. Allerdings lasst sich der Alkoholgehalt
damit nicht mehr bestimmen, sobald man dem Likér Zucker und andere Stoffe zusetzt.

In einem Likdr mit 32 Vol.-% sind 32 ml Ethanol pro 100 ml Likér enthalten. 52 ml Ethanol und 48 ml Was-
ser ergeben allerdings ein Gesamtvolumen von 96,3 ml, nicht von 100 ml! Exakte Umrechnungsformeln, mit
deren Hilfe man sich im Hausgebrauch den genauen Alkoholgehalt seines Likérs errechnen kann, gibt es leider
nicht. Vor allem, weil man dafiir erst einmal den genauen Zuckeranteil — nicht nur des verwendeten Zuckers,
sondern auch des in den Friichten enthaltenen Fruchtzuckers — wissen misste. Genaues kénnte man nur durch
Labortestverfahren oder mit relativ komplizierten Tests (mittels Erhitzen oder Destillation etc.) errechnen lassen.

Fiir den Hausgebrauch, bei dem es nicht ganz so genau sein muss, kann man eine vereinfachte Berech-
nung vornehmen.

Hierflir werden folgende Angaben benétigt:

* Menge des fertigen Getranks in ml
* Volumenprozent des verwendeten Alkohols (Vol.-%)

Spezifisches Gewicht von Alkohol: 0,8 g/cm?
(1 ml Alkohol wiegt Ubrigens rund 0,8 g, dementsprechend ergibt 1 g Alkohol 1,25 ml)

Die Berechnungsforwel zur Bestimmung des Alkoholgehalt's lautet:

Menge (ml) x (Vol-7: 100) x 0,8 = ? Gramm reiner Alkohol x 1,25 = Inhaft (wl)
Beispiel: bei 1 | Wodka wit 40 Vol-7:

1000 ml x (40 7:100) x 0,8 = 320 g Alkohol x 1,25 = 400 wil. Der restliche Inhatt von
Wodka ist Wasser.
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Mischt man also nun einen Liter Likor aus 0,7 Litern Wodka mit 40 Vol.-% und anderen, nicht alkoholischen
Ingredienzen, so enthalt das Endprodukt (der fertige Likor) etwa 224 g reinen Alkohol. Das ist ein Volumen
von 280 ml; gemessen am Gesamtvolumen von 1 | waren das also rund 28 Vol.-%.

Da aber sowohl Zucker als auch Fruchtzucker, der in Obst, Saften oder Honig enthalten ist, den Alkoholge-
halt eines Produktes verandern (viele Stoffe haben selbst einen geringen Alkoholeigengehalt!), lasst sich der
Alkoholgehalt auch mit unserer Formel nicht ganz exakt berechnen. Man hat jedoch durch die Berechnung
einen gewissen Uberblick, wie viel Alkohol in dem selbst gemischten Likér enthalten ist, was besonders
hinsichtlich seiner Haltbarkeit wichtig ist.

Ubrigens gibt es die Méglichkeit der sogenannten »Kryoextraktion, bei der von einem Schnaps mittels
starker Kaltezufuhr (im Gefrierschrank) der Wasseranteil gefroren wird, wahrend der Ethanolanteil fliissig
bleibt. Dabei werden vorhandene Aromen zerstért. Ob dies fiir Sie von Bedeutung ist, entscheiden natiirlich
nur Sie selbst — ein Testversuch ist auf jeden Fall interessant!

L&uterzucker und Invertzuckersirup

Bei der weiteren Verarbeitung des fertigen Ansatzes fligt man oftmals einen Zuckersirup hinzu. Sie kdnnen
ihn bereits vorher und evtl. auch in gréBeren Mengen auf Vorrat herstellen — bei kiihler und dunkler Lage-
rung halt sich Zuckersirup fast unbegrenzt. Die Herstellung ist einfach: Man kocht Wasser mit (raffinier-
tem Haushalts-) Zucker unter Riihren auf, und zwar nimmt man je nach gew(inschter Konzentration Zucker
mit Wasser 1:1 bis 1:3. Den sich beim Aufkochen absetzenden Schaum, der aus Verunreinigungen besteht,
schopft man ab (d.h., man lautert die Mischung). Nach etwa 5 Min. Kochvorgang schaltet man den Herd
einfach aus und fillt den Sirup, sobald er nicht mehr kocht, in geeignete saubere Fldschchen ab. In der weite-
ren Likérherstellung ist dies nicht nur sehr praktisch, sondern gibt dem Likér auch eine angenehme, samtige
Konsistenz. Aber Vorsicht: Achten Sie darauf, den Likér nicht zu berzuckern. Ein Liter Lauterzucker 1:1 hat
so viel StiBkraft wie etwa 625 g Zucker.

Eine Variante des Lauterzuckers ist der sogenannte Invertzucker. Durch Zusatz von Zitronen- oder Wein-
steinsdure und Natron (erhaltlich in Drogerien und Apotheken) verhindert man eine spatere Auskristallisie-
rung des erkalteten Sirups und bekommt ein besonders samiges und geschmacklich rundes Ergebnis. Den
so entstandenen Invertzuckersirup nennt man in der Lebensmittelindustrie auch »Glukose-Fruktose-Sirup«.
Ihn selbst herzustellen ist mit diesem Rezept ganz einfach:

Invertzuckersirup

250 mlWasser mit Zucker und Saure in einem groBen Kochtopf erhitzen.
T Nicht kochen lassen, die Temperatur konstant auf 75-85 °C halten. Ge-
S legentlich umriihren. Nach 2 Std. das Natron zufiigen. Gut durchrihren,
3L Natron (Backnatron, es findet eine heftige Schaumbildung statt (darum der groBe Kochtopf!).
Nun noch heiB abfillen und kiihl lagern oder weiterverwenden. Abgekhlt
ist der Sirup dickfliissig, fast etwas zah und wei bis hellgelb.
In den Likérrezepten kann man etwa die Halfte bis ein Drittel der Zuckermenge durch diesen Invertzucker
ersetzen. Seine SiiBkraft ist starker als die von Lautersirup.

500 g weiBer Haushaltszucker

doppelsaures Natron)
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Ansetfzen
Man legt zum Ansetzen Krauter und Gewiirze, Friichte
oder Fruchtauszlige (Safte) in Alkohol bzw. vermischt
alles, um die Aromen darin zu l6sen. Je nach Alkoholge-
halt und nach Art der Aromen dauert das unterschiedlich
lange. Warme spielt hierbei eine wichtige Rolle, denn bei
Warme (Zimmertemperatur reicht dabei meist aus) l6sen
sich die Aromen und Wirkstoffe schneller heraus. Beson-
ders fir Friichte ist dabei allerdings direktes Sonnenlicht
eher schadlich, sie verfarben sich und werden leicht unan-
sehnlich. Dagegen lassen sich Krauter, Bliten und Gewdirze
das Sonnenlicht meist gerne gefallen und geben brav ihre Aromen an den Alkohol ab.

Wie lange man dem Ansatz dann Zeit génnen sollte, um zu ruhen, ist bei den einzelnen Rezepten ange-
geben. Die meisten Frucht- und Gewiirzansatze werden allerdings durch langere Ruhezeiten noch besser im
Geschmack. Sogar Ansatzzeiten von einem bis mehrere Jahre kommen bei Spezialisten durchaus 6fter vor!

. ™

Extrahieren

Um den sogenannten Extrakt, also einen Auszug, herzustellen, benétigt man Alkohol (Ethanol mit rund
70 Vol.-%) und Krduter oder Gewiirze. Man bekommt Ethanol in Apotheken, im Onlinehandel, in Brennereien
(z. B. www.Brennerei-Kessler.de) und oft auch im Ausland, z. B. in Osterreich im Supermarkt als Ansatzalko-
hol oder Ansatzsprit. Dieser Extrakt bzw. diese Tinktur bildet die eigentliche Grundsubstanz unseres Likors.
Méglichkeiten, einen Extrakt zu gewinnen, sind:

Mazerieren

Bei der Mazeration 16st man durch die Versetzung der Trdgersubstanz mit Wasser oder Alkohol fir einen be-
stimmten Zeitraum die gew(nschten Farb- und Aromastoffe heraus. Durch leichte Erwarmung (zum Beispiel
durch direktes Sonnenlicht oder bei warmer Zimmertemperatur) wird dieser physikalische Prozess unterstiitzt
und beschleunigt. Das Endprodukt nennt man Mazerat. Bei der Likorherstellung dient es oft als Basisaroma.

Destillieren

Sowohl in der professionellen Herstellung als auch in den Anfangen der Likorherstellung, die meistens in
klésterlichen oder hofischen Kiichen erfolgte, wurde und wird der Ansatz von Friichten und Gewtirzen in Al-
kohol destilliert. Der so erhaltene Brand wird qualitativ noch feiner, noch hochwertiger, die Aromen besonders
intensiv. Allerdings ist die Destillation im Privathaushalt in Deutschland nicht erlaubt, daher verzichten wir hier
auf dieses Verfahren.

Geeignete GefdlBe und Abfullen

Fiir Likére eignen sich am besten GlasgefdBe bzw. Flaschen. Man kann sie gut und vor allem sehr heil3
ausspiilen, gefiillt sehen sie auBerdem hiibsch aus. Besonders gut eignen sich Flaschen mit einem Schraub-
verschluss, wenn der Likor langer aufgehoben werden soll. Ein Korkverschluss macht sich zwar bei Likorfla-
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schen, die als Geschenk dienen sollen, sehr dekorativ. Jedoch werden Korken im Lauf der Zeit briichig und
sind zudem nicht wirklich hygienisch. Vor allem fir empfindlichere Likdre wie zum Beispiel Cremelikor ist
darum der Schraubverschluss die bessere Wahl. Fir dickfliissige Likore wie Creme- oder Eierlikér empfeh-
len sich (brigens Flaschen mit einem weiten Flaschenhals, so lassen sie sich besser umfiillen und vor dem
Verzehr auch leichter schiitteln.

Vor dem Einflllen sollte man die Flaschen und auch die Verschllisse sehr griindlich mit heiBem Wasser
und Spiilmittel saubern. Dann gut spiilen, sodass keine Spulmittelreste tbrig bleiben, mit kochend heifem
Wasser fiillen und mindestens 10 Min. stehen lassen. AnschlieBend die Flaschen leeren, letzte Tropfen aus-
schiitteln und bis zur Verwendung kopfiiber auf ein sauberes Tuch stellen. Alternativ kann man die saubere
Flasche auch mit etwas Alkohol aussplilen und dann mit dem fertigen Likor befiillen.

Bitte beachten Sie vor allem bei Sahne-, Eier- und Cremelikéren unbedingt die Sauberkeit! Verwenden
Sie gut gereinigte GefaBe zum Aufbewahren und desinfizieren Sie diese vor dem Einfiillen mit dem an-
schlieBend verwendeten Alkohol!

Lagern

Wir verwenden in unseren Rezepten keine Konservierungsmittel. Die Haltbarkeit wird durch den Gehalt von
Zucker sowie vor allem durch den Alkohol gewahrleistet. Frucht- und Gewiirzlikdre sollten in der Regel eine
Ruhezeit bekommen, wahrend der die Aromen »zusammenwachsen« wie bei einer Parfumkreation. Das
hebt die Qualitat unserer Eigenproduktion nochmals. Zu lange gelagerte Likére neigen aber dazu, zu siiB zu
werden, daher empfehle ich in der Regel den Verbrauch innerhalb der ersten sechs Monate.

Grundsatzlich gelten folgende Lagerzeiten:

Creme-, Eier- und Sahnelikore: im Kiihlschrank lagern und innerhalb von 4 Wochen aufbrauchen.
Fruchtlikére: kihl und dunkel lagern, innerhalb von 6—12 Monaten aufbrauchen.
Gewiirz- und Krauterlikdre: kihl und dunkel lagern, innerhalb von 8—12 Monaten aufbrauchen.

Achtung: Bei Reduzierung des Zuckergehalts oder der verwendeten Alkoholmenge kann sich auch die Halt-
barkeit verkdrzen!

Missgeschicke und Losungen
Es kann jedem passieren: Der Likor gerat nicht so, wie man ihn sich vorstellt — er schmeckt uns nicht oder
die Konsistenz geféllt nicht. Halt, nicht gleich wegschiitten! Vielleicht ist ja noch etwas zu retten ...

Problem 1: Der Likor ist zu siB oder zu sauerlich.

Losung: Mit abgekochtem Wasser oder einem passenden Saft verdiinnen bzw. etwas Zucker oder Zucker-
sirup nachgeben.
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Problem 2: Ein Gewiirz sticht geschmacklich hervor.

Losung: Herausfinden, welches Gewiirz hervorsticht und »gegensteuern«, das bedeutet, entweder mit einem
anderen Gew(irz oder mit Fruchtsaft den Geschmack in die gewiinschte »Richtung« bringen. Erst mit einer
Kleinstmenge austesten! Es gibt auch die Mdglichkeit, mittels fester oder fliissiger Aktivkohle (Kelterei-
bedarf), die in das Getrank gegeben wird, Geruch und Geschmack neutraler zu steuern. Dabei werden
allerdings auch die erwiinschten Aromen neutralisiert, wenn man nicht vorsichtig genug ist! AnschlieBend
wird der Likér wieder gefiltert.

Problem 3: Es ist zu viel oder zu wenig Alkohol darin.

Losungen: Vorsichtig mit abgekochtem und abgekiihltem (evtl. destilliertem) Wasser verdiinnen bzw. et-
was von dem verwendeten Alkohol nachgeben (nach Geschmack).

Problem 4: Er ist zu diinn- oder dickflUssig.

Losung: Ist der Likdr unerwiinscht diinnflissig, hilft die Zugabe von konzentriertem Invertzuckersirup
oder dickfliissigem Honig. Dadurch erhéht sich jedoch auch der Zuckergehalt, der Likor wird also siiBer. Will
man dies vermeiden, konnte man ihn auch andicken: mit etwas Johannisbrotkernmehl, Xanthan oder Starke
(mit etwas Wasser aufkochen, abkihlen lassen und einriihren). Oder man verwendet von vornherein einen
Sirup aus Trauben- und Malzzucker.

Problem 5: Irgendetwas passt nicht zusammen.

Losung: Hier muss man selbst wie ein Sommelier herausschmecken, was genau nicht »stimmt«. Man
nimmt dazu ein kleines Glaschen und testet den Geschmack (am besten zusammen mit anderen Testperso-
nen). Fallt nichts Konkretes auf, so fangt man an, auszuprobieren, indem man erst etwas Zucker, dann Alko-
hol, dann Gewiirze hinzufiigt. Jedesmal aber genau protokollieren, was man verwendet und welche Menge
davon! Ist nun das gewtinschte Aroma erreicht, rechnet man um, wie viel fiir die gesamte Likérmenge
erforderlich ist, und wiirzt alles dem Verhaltnis entsprechend.

Problem 6: Die Flissigkeit ist nicht klar genug.

Losung: Befinden sich doch noch ungewollte Schwebstoffe oder Triibungen im Likdr, kann man ihn
noch einmal filtern. Daflr einen Kaffeefilter oder ein angefeuchtetes sauberes Mulltuch in ein Sieb legen.
Man kann aber auch einen Dauerfilter aus Metall (fir die Kaffeemaschine, handelsiblich) oder einen
speziellen Faltenfilter fur Likdre aus dem Fachhandel nehmen. Wer Geduld hat, der kann auch einfach
die Flasche langer stehen lassen, bis sich die Schwebstoffe abgesetzt haben, und den klaren Teil der
Flissigkeit umschitten, wahrend der trlibe untere Absatz der Flasche durch einen Filter gegeben oder
sogar weggeschiittet wird (das erneute Filtern kann zu Mengenreduzierung fiihren).
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Verwendete AbkUrzungen

In den angegebenen Rezepten werden folgende Kirzel und Begriffe verwendet:

MB Messbecher (durchsichtiger Innendeckel zum Abdecken und Abmessen)

Mixtopf  Koch- und Mixbehélter des Thermomix®

Stufe ...  RUhrstufe (Drehgeschwindigkeit)

Linkslauf  Schalter zum Umstellen von Zerkleinern (Mixen, Piirieren) auf Vermischen (Aufschlagen, Verrihren)

Angaben fir den TM31 werden in Klammern angegeben, z. B.: (8 Min./Varoma/Stufe 2/ohne MB)

Basics

Besonders, wenn man ofter Likor herstellen mochte, ist es ratsam, bereits auf Vorrat Grundsirup zu kochen. Zu-
satzliches Aroma erhalten Likére (aber auch Kuchen, Desserts, Eiscreme etc.) sehr einfach durch das vorherige
Ansetzen von Vanille-, Gewiirz-, und Kokosrum. Diese halten praktisch unbegrenzt, sind dabei viel gesiinder
und aromatischer als kiinstliche Geschmacksstoffe und auBerdem superpraktisch in der Handhabung!

Heller leichter Grundsirup

Fir 1 Flasche & 350 ml Die Zutaten in den Mixtopf geben und 20 Min./100 °C/Stufe 1/ohne
MB kochen. Noch heif3 in eine vorher mit kochendem Wasser ausgespiil-
te Flasche umflllen und sofort verschlieBen. Halt sich mehrere Monate
lang (dunkel und kiihl lagern).

3 MB Wasser
200 g weiBer Zucker

Dunkler leichter Grundsirup

Fiir 1 Flasche & 350 ml Die Zutaten in den Mixtopf geben und 20 Min./100 °C/Stufe 1/ohne MB
kochen. Noch heiB in eine vorher mit kochendem Wasser ausgespiilte Fla-
sche umfiillen und sofort verschlieBen. Halt sich mehrere Monate lang
(dunkel und kihl lagern).

3 MB Wasser
200 g brauner Rohrzucker

Heller dicker Grundsirup

Die Zutaten in den Mixtopf geben und 18 Min./120 °C (TM31 Varoma)/
Stufe 1/ohne MB kochen. Noch heiB in eine vorher mit kochendem
Wasser ausgespllte Flasche umfiillen und sofort verschlieBen. Halt sich
mehrere Monate lang. Sollte der Sirup spéter auskristallisieren, stellt man
die verschlossene Flasche vor dem Verwenden in heiBes Wasser, bis er
wieder ganz flussig ist.

Fur 1 Flasche a 380 mi

3 MB Wasser
220 g weiBer Zucker

Dunkler dicker Grundsirup
Wie heller dicker Grundsirup, jedoch braunen Rohrzucker verwenden.
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Kokosrum

m Das AnsatzgefaB mit Kokosraspel fiillen. Mit

o dem Rum aufgieBen, sodass die Raspel gut
100 g Kokosraspel, moglichst frisch . - .
} o bedeckt sind (sie saugen sich etwas voll). Nun
und Bio-Qualitat . .
verschlieBen und mindestens 4 Wochen lang
0,5 I guter Rum, 40 Vol.-% . . ,
o ruhen lassen. Taglich einmal gut schitteln. Wird
1 AnsatzgefaB mit breitem Hals . e
zwischendurch etwas von dem Rum benétigt, entnehmen und
mit Rum wieder aufflillen, sodass alle Raspel wieder gut bedeckt sind. Man
kann den Kokosrum so auch fiir Monate stehen lassen und immer wieder
auffillen. Je 1anger er steht, desto aromatischer wird er. Je nach entnomme-
ner Menge des Rums miissen die Kokosraspel nach einiger Zeit ausgewech-
selt werden (gut durchdriicken), da sie ihr ganzes Aroma abgegeben haben.

Vanillerum

m Den Rum in eine gut gesduberte Flasche (500 ml Inhalt) flllen. Die Vanil-
T leschoten langs mit einem scharfen Messer aufschlitzen und leicht aufbie-
,5 | Rum, 40 Vol.-%

. gen. Dann jede Schote dritteln und in den Rum geben. Die Flasche fest
3 Vanilleschoten

verschlieBen und die Mischung mindestens 14 Tage ziehen lassen. Nach
14 Tagen kann man die bendtigte Menge an Rum entnehmen, wobei die
Schoten immer bedeckt sein missen, weshalb man einfach etwas frischen
Rum, am besten dieselbe Sorte, nachfiillt. Auch bereits »gebrauchte« Va-
nilleschoten, sauber abgespiilt, konnen dem Vanillerum noch nachtréglich
zugegeben werden. Als konzentriertes Extrakt ist er Uibrigens noch aroma-
tischer als Vanillezucker. Spatestens nach 1 Jahr sollte man die Schoten
wechseln.

Gewirzrum

Alle Gewdirze im Mixtopf 5 Sek./Stufe 10/mit MB grob zerstoBen. Die
Gewdrze sollen nicht zu fein sein, dann ldsst sich der Rum spater bes-

Fir ca. 250 ml

1 Zimtstange . . apy
i . ser entnehmen. Die zerstoBenen Gewlirze in ein AnsatzgefdB mit etwas
10 Gewiirznelken . . L . . .o .
, . breiterem Hals fiillen (mit einem Trichter mit breiter Offnung oder Giber
2 Pimentkorner

gefaltetes Papier hineingleiten lassen). Dann mit dem Rum auffiillen und
verschlieBen. Nach 7—10 Tagen kann man bereits den ersten Gewiirzrum
verwenden. Aber Achtung: immer nur die Fllssigkeit entnehmen, nicht
die Gew(irze. Und anschlieBend jeweils wieder so viel Rum nachfiillen,
dass die Gewlirze immer mit etwa 1-2 cm Fliissigkeit bedeckt sind. Die-
ser Gewd(rzansatz ist sehr intensiv und kann mindestens ein Jahr lang
immer wieder verwendet werden (bei »normalem« Haushaltsbedarf).

1 Kardamomkapsel

5 Koriandersamen

2 ganze Muskatblijten

250 ml guter Rum, 40 Vol.-%
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elche Flissigkeit gibt einen zarteren Schmelz auf der Zunge als Cremelikdre? Sie sind schnell hergestellt
VVund erfreuen sich nicht nur im Damenkranzchen groBer Beliebtheit. Ostern ohne Eierlikér geht ja wohl
gar nicht — aber er schmeckt, gerade in Variationen, das ganze Jahr iiber. Nur einen Nachteil hat diese fliissige
Versuchung: Sie halt sich nicht lange und muss immer gek(hlt bleiben. Meist aber kein Problem, der Likér ist eh
gleich wieder weg ...
Wichtig: Wenn Sie Eier verwenden, achten Sie bitte darauf, dass sie ganz frisch sind, und nehmen Sie am

besten Bio-Eier!
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Pistazientraum

Haltbarkeit: etwa 4 Wochen

Firca. 0,71

700 g Pistazienkerne

100 g Mandeln, abgezogen

1/ MB Vanillerum (S. 16)

2 MB weiBer Rum, 40 Vol.-%

100 g Akazienhonig

. 1 2 MB heller leichter Grund-
sirup (S. 15)

Die Pistazien und die Mandeln in ein Sieb geben und mit kaltem Wasser
kurz durchspilen. Dann mit 150 ml Wasser in eine Schiissel geben und
mehrere Stunden lang (maximal Uber Nacht) abgedeckt einweichen.
Eingeweichte Nlsse mit der Einweichfliissigkeit in den Mixtopf geben
und 10 Sek./Stufe 6/mit MB pirieren. Vanillerum, weiBen Rum und Aka-
zienhonig sowie 100 ml Grundsirup zugeben und nochmals 10 Sek./
Stufe 10/mit MB mixen.

Alles durch ein feines Sieb streichen, damit der Likér schén samtig wird.
Mit dem restlichen Grundsirup nach Geschmack siiBen (lieber etwas spar-
sam sein, der Likdr zieht nach).

3. Die Flaschen mit kochendem Wasser ausspiilen.
Den Likér umfiillen (Flaschen nicht ganz vollgie-
Ben), verschlieBen und kiihl stellen. Im KiihIschrank
lagern, vor dem Einschenken immer gut schiitteln.
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Sahniges und Cremiges

Zitronen-Eierlikor

Haltbarkeit: 4 Wochen

CET—

1 groBe Bio-Zitrone (150 g)

2 /> MB quter Weinbrand,
40Vol.-%

5 sehr frische Eigelbe, GréBe M

200 g Zucker 3.

3 EL Puderzucker
1 Messerspitze gemahlene Vanille

Durch die Verwendung
der ganzen Zitrone
bekommt der Likor
eine sehr aromatische
bittere Note. Wer es
wehiger bitter mag,
schneidet die gesamte

weifbe Unterhaut weg. 6.

Die Zitrone mit heiBem Wasser griindlich abwaschen und trocknen. Etwa
die Hélfte der Schale fein abreiben.

Die Zitrone halbieren, die weiBe Haut der geschalten Hélfte rundherum
entfernen. Das Fruchtfleisch sowie die andere Halfte samt Schale in grobe
Wiirfel schneiden (Kerne entfernen).

Mit der Halfte vom Weinbrand in den Mixtopf geben. 20 Sek./Stufe 10/
mit MB piirieren, in einen Kunststoffbecher umfiillen und 30 Min. lang
ruhen lassen. Mixtopf griindlich ausspilen und trocknen.

Den Schmetterlingsriihraufsatz einsetzen. Die Eigelbe mit Zucker und Pu-
derzucker in den sauberen Mixtopf geben und 2 Min./Stufe 4/Linkslauf/
mit MB cremig schlagen. Vanille zufiigen, nochmals 2 Sek./Stufe 4/
mit MB mixen. Danach 8 Min./70 °C/Stufe 2/ohne MB erhitzen, unter
Riihren abkihlen lassen.

Die Zitronenmasse durch ein Sieb passieren und dabei gut durchdriicken.
Nochmals durch ein feineres Sieb oder Tuch filtern. Zur Eiermasse geben
und alles 2 Sek./Stufe 4/Linkslauf/mit MB mischen.

In einen Messbecher umfiillen und mit dem restlichen Weinbrand auf
500 ml auffillen. In vorbereitete saubere Flaschen fiillen und im Kiihl-
schrank lagern.
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Dulce-de-Leche-Likor

Haltbarkeit: 4 Wochen

m 1. Vollmilch und Sahne in den Mixtopf geben. Vanillemark, Salz und Zucker so-
wie den Agavendicksaft zufigen. Alles 10 Sek./Stufe 4/mit MB mischen.
750 g Vollmilch mit 3,8 %

P 2. Die Mischung 100 Min./90 °C/Stufe 2/ohne MB reduzieren lassen.
250 g Sahne Varoma zuschalten und aufkochen. Sofort ausschalten, wenn die Milch
hochkocht, damit nichts Gberlauft. Nun weitere 50-60 Min./90 °C/
Stufe 2/ohne MB einkochen, dabei alle 10 Min. kurz den Varoma
anschalten und wie vorher aufkochen lassen. Sobald die Masse nicht
240 g Zucker mehr dberkocht, kann man den Varoma angeschaltet lassen. Die Milch
1 EL Agavendicksaft s0 lange reduzieren, bis sie hellbraun und sémig ist und ein Volumen

17L Zitronenschale, gemahlen von 500 ml hat. Evtl. also noch etwas langer einkochen lassen.

10 g Orangenzucker
0,75 | Weinbrand, 40 Vol.-%

Mark von 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

3. Die gemahlene Zitronenschale sowie den Orangenzucker zufiigen und
das Ganze nochmals 10 Sek./Stufe 5/mit MB mixen (Vorsicht, sehr
heiB!). Durch ein Sieb in eine hitzebestandige Schiissel oder einen ho-
hen Becher (am besten aus Edelstahl) schiitten und 20-30 Min. abkiih-
len lassen. Dabei immer wieder umrGhren. Den Mixtopf gut ausspulen.

4. Die Creme wieder in den Mixtopf geben, mit dem Weinbrand auffiillen
und 20 Sek./Stufe 5/mit MB vermischen. Durch ein Sieb passieren
und in vorher gereinigte Flaschen abflillen.

schwarzwdalder sahnelikor

Haltbarkeit: 4—6 Wochen

Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark ausschaben. Schote hal-

" 1.
bieren; mit Vanillemark, Zucker, Sahne und Kirschsaft in den Mixtopf ge-
1 Vanilleschote ben. 12 Min./90 °C/Stufe 2/ohne MB rilhren, abschalten und auskiih-
200 g Zucker len lassen. Dann durch ein Sieb in eine Schiissel passieren.
275 g Sahne

2. Den Mixtopf gut splilen. Die abgekiihlte Sahnemasse und die Schoko-
tropfen hineingeben, 3 Min./Stufe 3/mit MB riihren, bis die Schoko-
lade geschmolzen ist.

100 g Kirschsaft
2 EL Schokotropfen, zartbitter

0,5 I Kirschwasser, 40 Vol.-% . . . . .
Kirschwasser in den Mixtopf gieBen und alles noch mal 1 Min./Stufe 3/

mit MB mischen. Den Likor bis etwa 5 cm unter den Flaschenhals in
griindlich geséuberte Flaschen fiillen, verschlieBen und kalt stellen. Vor
dem Servieren gut aufschiitteln.
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schokoladen-Karameli-Likor

Haltbarkeit: 4 Wochen

Firca. 051 1. Eine saubere Flasche zum Desinfizieren mit dem abgemessenen Whisky

2 MBWhisky, 40V, % fiillen (diesen geben wir spater in den Sirup).
isky, 40 Vol-%

1Tonkabohne 2. DieTonkabohne halbieren und mit dem braunen und dem weiBen Zucker
150 g brauner Rohrzucker in den Mixtopf wiegen. 15 Sek./Stufe 10/mit MB mahlen. Kurz ruhen
0 e Db Igssen, bis sich der Staybzucker etwas gelegt hat, dann mit einem Kiichen-
1 B Espresso isch gebriiht pinsel nach unten schieben.

(= 2 Espressotassen) 3. Espresso, Butter und Sahne zugeben und alles 10 Min./100 °C/Stufe 2/
17L Butter ohne MB kochen. Danach nochmals 10 Min./Varoma/Stufe 2/mit
250 g H-Sahne (TM31: 200 g) aufgesetztem Garkorb karamellisieren lassen. Bitte dabei aufpas-

it nichts i |
40 g Zartbtter-Kuvertiie, gehackt sen, damit nichts iberkocht!

4. AnschlieBend 15 Min./Stufe 1/ohne MB riihren
‘ lassen, bis der Sirup etwa 70 °C hat. Nun die gehackte Ku-
vertire zufiigen und 1 Min./Stufe 2/ohne MB schmel-
zen lassen. Mixtopf 6ffnen und nachsehen, ob alle Stiicke
geschmolzen sind, sonst noch etwas weiterriihren. Zum
Schluss den Mixtopf 1 Min./Stufe 3/ohne MB laufen
lassen und dabei den Whisky durch die Deckeldffnung
zulaufen lassen.

5. Durch ein feines Sieb in die vorbereitete Flasche
fillen (oben etwas Platz lassen zum Schitteln) und
verschlieBen. Im Kihlschrank lagern, vor dem Genuss
kréftig durchschiitteln.

Schiveckt besonders lecker wit einem
Sahnehgubchen!

Die angegebene Menge darf v. A beim

TM31 nicht erhoht werden, sonst kocht

alles Uber! €Ur eine grofere Menge also
bitte zweimal kochen. Nach dem Abful-
len den Mixtopf unbedingt sofort hei>
ausspilen und séubern!
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Eierlikor

® & 0 &6 0 06 0 06 0 0 0 0 0 0 O 0 O 0 0 O 0 0 O O O O 0 0 O 0 O 0 0O O 0 O 0 O 0 0 0 0 0 00

Haltbarkeit: 3—4 Wochen

Firca.1l

200 g Zucker (oder Xylit, s. Tipp)
Mark von 1 Vanilleschote

8 sehr frische Eigelbe, GroBe L

1 Prise Salz

200 g Kaffeesahne, 10 %

1 34 MB Weinbrand, 40 Vol.-%
Y2 MB Orangenlikér

Varianten:

— Eier-Kirschlikr: mit 210 ml
Kirschbrand statt dem \Wein-
brand und dem Orangenlikdr

— Eierlikor mit Rosmarin: in jede
Flasche 1 kleinen Zweig Ros-
marin einlegen, der darin bleibt

— Eierlikdr mit Orangenaroma:

1 TL geriebene Orangenschale
in die Eiermasse geben

— Eierlikor mit Beeren: 1-2 EL
Himbeer-, Erdbeer- oder Heidel-
beermark gut mit der Eiermilch
verr(ihren

— Eierlikor mit Tonkabohnen: statt
Vanillemark 1-2 Tonkabohnen
mit dem Zucker pulverisieren

— Eierlikér mit Honig: den Zucker
durch 180-200 g Bliitenhonig
ersetzen, mit dem Vanillemark
und der Sahne den angeriihrten
Eigelben zusetzen

Zucker (oder Xylit) mit dem Vanillemark in den Mixtopf geben und 15 Sek./
Stufe 10/mit MB pulverisieren.

Eigelbe und Salz zufigen, 5 Sek./Stufe 4/mit MB rihren. Die Kaffee-
sahne zugieBen und 16 Min./70 °C/Stufe 3/mit MB erhitzen. Auf
Stufe 3 weiterrihren, bis die Eiermilch abgekdhlt ist.

Weinbrand und Orangenlikér durch die Deckel6ffnung in einem langsa-
men Strahl einlaufen lassen, 2 Min./Stufe 3/ohne MB rihren (wie bei
Mayonnaise). Flaschen und Deckel mit kochendem Wasser ausspiilen.

Leicht abkiihlen lassen und den Eierlikdr mit einem Trichter umfUllen. Die
Flaschen dabei nicht ganz fillen, damit sie sich vor dem Genuss gut schiit-
teln lassen. Im Kiihlschrank aufbewahren.

Den Eierlikor vor dem Genuss bitte unbedingt eine Nacht im
Kahlschrank durchziehen lassen, er dickt nach dem Abkuh-
len etwas nachl

FUr einen zuckerfreien Eierlikér verwendet wan 200-a30 g
Xulit (Birkenzucker, Xylitol) statt des weifben Haushaltszu-
ckers. Die Zubereitung ist dann dieselbe.
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Mohngeheimnis

Haltbarkeit: 5 Wochen

Firca. 121 1. Den Mohn in einer Pfanne bei mittlerer Hitze trocken rosten, bis er duftet.
Reifezeit: 1 Tag Et\./vas abktihlen lassen. In den Mixtopf geben und 1 Mln./Stu.fe 9/
mit MB mahlen. Kaffeesahne zugeben und 10 Sek./Stufe 5/mit MB

60 g Mohnsamen
200 g Kaffeesahne, 10 %
1 EL Vanillezucker
70 g Puderzucker

1 TL Kakaopulver

0,5 | weiBer Rum, 38-40V0l.-% 3. Rum zugeben und nochmals 5 Sek./Stufe 5/mit MB mixen. In ausge-
kochte Flaschen fiillen, dabei etwas Platz lassen, damit man den Likor
vor dem Gebrauch schitteln kann. Im Kiihlschrank lagern.

durchmischen.

2. Vanillezucker und Puderzucker dazugeben und alles 5 Min./70 °C/
Stufe 2/mit MB erwdrmen. Kakaopulver darin auflosen. Auf Stufe 2
riihren, bis die Masse auf 37 °C abgekihlt ist.
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