KUNSTWECHSEL 2.0 aruppe 3/55..,

Rezept von Markus Schon

Starkbier-Likor

Zutaten fir 12 x 200ml Flaschen

+ 3x0,33 Liter Starkbier 1000 ml

- Brauner Zucker 400 g

- Vanilleschote 2

- Gewdirznelken 8

- Wodka oder Doppelkorn (40%) 1.400 ml
(2 Flaschen)

Zubereitung

1. Die beiden Vanilleschoten aufschlitzen und mit dem Messerri-
cken das Mark

herauskratzen.

2. Das Bier zusammen mit dem Zucker, den Gewurznelken und der
Vanille sowie der

ausgeschabten Vanilleschoten bei milder Hitze unter RUhren so-
lange erhitzen, bis sich

der Zucker aufgelost hat und die Kohlensaure verschwunden ist.
Dies erkennt man daran, dass die FlUssigkeit nicht mehr schaumt.
Den Topf vom Herd

nehmen.

3. In das warme Biergemisch den Wodka oder Doppelkorn geben
und umruhren.

AnschlieBend den Wodka oder Korn hinzugeben und mit geschlos-
senem Deckel eine

Stunde ziehen lassen.

4. Die Flaschen auskochen und anschlieBend abkihlen lassen.

5. Den fertigen Likoér noch durch ein Tuch oder Kaffeefilter absei-
hen/filtern und in die

ausgekihlten Flaschen abfillen.

Der Likor kann gleich getrunken werden.

Ich habe den Starkbier-Likor in, mit kleinen Originalgemalden ver-
sehenen, Flaschen

abgefillt und verschenkt. Ein auBergewdhnliches Geschenk. Hat
den Vorteil, dass bei

Nichtgefallen des Bildes, dieses ,schongetrunken” werden kann.



