Versuchskiiche
Rezepte und Tipps

Dr.Oetker

 S—

Holunder-LikOr (rer;t}/vaZZO Portionen je 20

Fur 1 grol3e Flasche oder mehrere kleine o " W _
Flaschen (Gesamtinhalt etwa 4.2 ) oder gut #.5 @ = " gelingt leicht
verschlieBbare Gefalle:

Zutaten: 3

2 1/2 | Holundersaft (ungestii3t) (Fliederbeersaft, bis 20 Min.

Handelsware) ohne Stand-, Back- und Khlzeit
500 ml Apfelsaft (ungesufit) (Handelsware) .

2 Pck. Dr. Oetker Finesse Natiirliches Tipp:

Bourbon-Vanille-Aroma
1/2 R6. Dr. Oetker Bittermandel-Aroma
1/2 Pck. Dr. Oetker Extra Gelierzucker (250 g)

* Sie k_g‘jnnen Holunder
und Apfel auch selbst

500 g brauner Zucker entsaften.
700 ml Rum (40%)

1. Zubereiten: Safte in einem groRen, hohen Topf mit Finesse und Aroma

verrithren. Extra Gelierzucker und braunen Zucker vermischen und unterriihren.

Alles zum Kochen bringen und unter standigem Rihren 3 Min. sprudelnd kochen.

Den Saft etwa 20 Min. abkihlen.

2. In der Zwischenzeit die Flasche(n) oder Gefal3(e) mit heiRem Wasser

ausspulen und diese gut abtropfen lassen.

3. Den Rum unter den Saft riihren und in die vorbereitete(n) Flasche(n) oder

Gefa3(e) fullen und gut verschlieBen. Den Likér mind. 2 Tage durchziehen

lassen.

Pro Portion / Stiick: E: <1 g, F: <1g, Kh: 4 g, kJ: 115, kcal: 28

Rezept in "BACKEN!" bei tv.gusto verdoffentlicht.
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