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Pratele, kamaradi,

pokud patrite mezi ty stastlivce, kteri kazdy rok vypali o trochu
vice ovocného destilatu nez staci vypit ¢i rozdat, nebo prosté
jen chcete vyzkouset néco nového, pak je tato mala kucharka
urcena pravé vam. Nabizime nékolik tradi¢nich, osvédcenych a
hlavné osobné vyzkousSenych receptl na nejznaméjsi likéry a
maceraty. Hlavnirolivnich hraje kvalitniovocny destilat,idealné
pak z néjakého méné aromatického ovoce (my pouzivame treba
jablkovici nebo $pendlikovici).

Nebojte se trochu experimentovat a prizplsobit si recepty
presne své chuti. Mnozstvi vSech ingredienci a hlavné cukru je
totiz u vSech receptl nastaveno prumeérnég, je to pouze jakysi
odrazovy mustek pro Vasi fantazii.

Vérime totiz, Ze pokud si néktery svuj oblibeny recept ¢asem
vyladite k dokonalosti, mizete si i zalozit krdsnou rodinnou
tradici — vyrobu véhlasného napoje s utajenym slozenim a
puncem vyjimecnosti...

Dobrou chut vam preji

Petr a Sona Jindrovi



Orechovice

1 Ll ovocného destilatu

200 ml vody

150 g cukru nebo medu

8 ks mladych vlasskych orechl (mékké, s bilym vnitrkem,
natrhanych koncem cervna / za¢atkem cervence

10 ks hrebicku

2 ks skorice

1 ks badyanu

Klra z 1 pomerance

Orechy nakrajime na Cctvrtky, osminky nebo kolecka
(doporucujeme pouzit chirurgické rukavice). Kiru z pomerance
(pouze svrchni oranzovou ¢ast) nakrajime na kousky. Orechy
spolu s klirou a kofenim nasypeme do vétsi sklenice, zalijeme
destilatem a dokonale uzavieme. Nékolikrat otoCime, aby se
obsah poradné promichal a umistime na slunné misto, napr.
vnitrni parapet okna. Nechame lezet 4 — 5 tydnd, ob¢as mizeme
obracenim lahve obsah promichat. Tekutinu pak slijeme pres
husté sitko.

Svarime cukrovy/medovy roztok (povarime 200 ml vody a 150
g cukru/medu), ktery po vychladnuti priljeme do maceratu.
Dikladné promichame, lahev uzavieme a ddme na 2 tydny
odlezet do tmavé chladné mistnosti. Poté znovu prefiltrujeme
pres husté sitko nebo ridké platno a lahvujeme.

Vlastni poznamky:



Griotka

1 L ovocného destilatu

2 kg tresni (idealné tmavé srdcovky)
500 g cukru krupice

10 ks hrebicku

2 ks skorice

1 ks vanilkovy lusk (asi 10 cm)

Omyté tresné zbavené stopek mirné namackneme, aby praskla
slupka. Nasypeme je do vétsi sklenice (idedlni 4 litrova od
okurek, dokonale vymyta horkou vodou), pridame cukr a koreni
a zalijeme destilatem. VSe opatrné promichame, sklenici dobre
uzavieme a umistime na chladnéjsi misto. Po 8 — 10 tydnech,
kdy se cukr dokonale rozpusti a tfresné vyluhuiji, slijeme pres
husté sitko a lahvujeme.

Vlastni poznamky:



Citronovy liker

1 L ovocného destilatu

1 | plnotuéného mléka
600 g cukru krystal

4 ks citron(

1 pytlik vanilkového cukru

V mise smichame cukr, stavu ze 4 citronl, nastrouhanou
kGru (pouze svrchni Zlutou ¢ast) ze 2 citrond a vanilkovy cukr.
Pridame vrouci mléko a dobfe proslehame tyCovym mixérem.
Smés nechame jeden den v chladu ulezet. Pak pridame destilat,
promichame a nechame asi tyden usadit. Opatrné slijeme do
lahvi, idealné pres husté sitko.

Vlastni poznamky:



Bezinkovy likér

1 Ll ovocného destilatu

1 L vody

2 | bezinek (éernych kulicek bez zelenych stopek)
1 kg cukru krystal

50 ml silného odvaru ¢erné kavy (nebo instantni)
1 ks vanilkovy lusk (asi 15 cm)

Bezinky povarime asi 30 minut v 1 litru vody a dobre scedime
(idealné pres platno — vymackame stavu). Do vyvaru pridame
1 kg cukru a varime asi 10 minut. Pridame vanilkovy lusk,
odvar cerné kavy a varime dalSich 10 minut. Poté odstavime,
po vychladnuti odstranime vanilkovy lusk, pridame destilat a
lahvujeme.

Vlastni poznamky:



Lipovy likér

1 L ovocného destilatu

400 ml vody

300 g cukru krystal

4 hrsti lipového kvétu (mGze byt i suseny)

Do sklenéné nadoby nasypeme lipovy kvét, zalijeme 1 litrem
destilatu,dobre uzavireme anechame pribézné pokojové teploté
asi 14 dnd macerovat. Poté slijeme pres husté sitko. Svarime
cukrovy roztok (povarime 400 ml vody s 300 g cukru), ktery
po vychladnuti prilijeme do maceratu. Dukladné promichame
a lahvujeme.

Vlastni poznamky:



Sipkovy likér

1 Ll ovocného destilatu

200 ml vody

400 g plodu Sipku (dostatec¢né zralé)
150 g cukru krystal

2 ks skorice

Klra z ptulky pomerance

Plody Sipku ocCistime od zelenych stopek a ,bubakd”, nasypeme
je do sklenice, pridame klru (pouze svrchni oranzovou ¢ast)
z poloviny pomerance nakrajenou na drobné kousky, skofici a
zalijeme destilatem. Sklenici uzavieme a nechame pri bézné
pokojové teploté asi 10 dni macerovat. Poté slijeme pres husté
sitko. Svarime cukrovy roztok (povarime 200 ml vody se 150 g
cukru), ktery po vychladnuti prilijeme do maceratu. Dakladné
promichame a lahvujeme.

Vlastni poznamky:



Kminka

1 Ll ovocného destilatu
150 ml vody

100 g cukru krystal
70 g kminu

30 g anyzu

10 g fenyklu

Klra z pulky citronu

Do sklenéné nadoby nasypeme podrceny kmin, anyz, fenykl,
citronovou klru (pouze svrchni zlutou ¢ast) nakrajenou na
drobné kousky, zalijeme 1 litrem destilatu, dobre uzavreme a
nechame pribézné pokojové teploté asi 10 dnl macerovat. Poté
slijeme pres husté sitko. Svarime cukrovy roztok (povarime
150 ml vody se 100 g cukru), ktery po vychladnuti pfilijeme do
maceratu. Ddkladné promichame a lahvujeme.

Vlastni poznamky:



Vajecny likeér

500 ml ovocného destilatu

1 | plnotuéného mléka

250 ml smetany minimalné 30%
300 g cukru krystal

8 Zloutkd

1 plechovka mléka Salko

1 ks vanilkovy lusk (asi 15 cm)

Do vétsiho hrnce dame mléko, slehacku, cukr a zloutky. Vse
didkladné proslehame (idealné tyCovym mixérem), pridame
rozkrojeny vanilkovy lusk zbaveny seminek a za stalého
michani privedeme k varu. Asi 3 minuty provarfime a odstavime.
Po zchladnuti vylovime vanilkovy lusk, pfidame Salko a ovocny
destilat. Do lahvi nalévame pres husté sitko, abychom odstranili
pripadné kousky ztuhlych bilkQ.

Hotovy napoj uchovavame v chladni¢ce, pfed podavanim
ddkladné protrepeme.

Vlastni poznamky:



Vanocni jablko

1 L ovocného destilatu z jablek
150 ml vody

100 g cukru

5 ks jable¢nych krizal

5 ks hrebicku

2 ks skorice

1 ks badyanu

1 ks vanilkovy lusk (asi 10 cm)
Klra z ptulky pomerance

Koreni, kfizaly a kiiru z pomerance (pouze svrchni oranzovou
cast) nakrajenou na drobné kousky nasypeme do sklenice,
zalijeme ovocnym destilatem a nechdme asi 14 dnli macerovat.
Poté slijeme pres husté sitko. Svarime cukrovy roztok
(povarime 150 ml vody se 100 g cukru, nechame povarit), ktery
po vychladnuti prilijieme do maceratu. Didkladné promichame a
lahvujeme.

Vlastni poznamky:
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