Meine Schmankerl-Kliche: Rezepte fiirs Herz nach Ayurveda-Art

Eierlikor
Zutaten:
e 5Eigelb ¥
e 200 g Puderzucker :
e 1 Vanillestange Yﬂ..l '
e Jeeine Msp gemahlenen.: '
Zimt, Kardamom, Piment, Muskatbl(te
e Schalenabrieb von einen % Zitrone
e 1 Prise Salz
e 250 ml Sahne (homogenisiert)
e 350 ml Wodka 40%

Zubereitung:
Eier trennen und das Eiweil’ zur Seite stellen. Eigelb, Zucker, Salz, Gewdirze, Zitronenschale
und das Innere der Vanilleschote in eine Glas- oder Metallschissel geben und kraftig
verrdhren. Schussel in ein Wasserbad stellen und unter standigem Ruhren erhitzen bis die
Masse dickflissig wird. Achtung: nicht kochen. Dann Sahne und Wodka zugeben und
weiterhin ca. 5 Minuten unter Ruhren erhitzen. Den Likor gleich in Flaschen umfillen und
nach einigen Minuten, wenn sich die Flissigkeit etwas gesetzt hat, nochmals nachfullen.
Im Kuhlschrank aufbewahren. Ist circa 3 Monate haltbar.

Zubereitungszeit: ca. 20 Min.

Honiglikor

Zutaten:
e 300 mlIRum
e 300 ml Honig, flussig
e 1 TL Rosenwasser
e Orange
e 3 Sternanis
e 1Stuckchen Orangenschale
e 4 Kardamomkapsel
e 4 Zimtbllten

1 Prise Salz

Zubereitung:

Orange heil abwaschen, schalen und auspressen und mit Rum, Rosenwasser und Honig in
eine saubere Schussel geben, gut durchrihren. Fllssigkeit in Flaschen abfullen.
Orangenschale in feine Streifen schneiden und mit dem Kardamom, dem Sternanis zum
Likor geben. Kihl aufbewahrt ist der Likor circa 3 bis 4 Monate haltbar.
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Meine Schmankerl-Kliche: Rezepte fiirs Herz nach Ayurveda-Art

Weihnachtlicher Schoko- Nugat-Likor

Zutaten:
e 250 ml Amaretto
e 50 mlWodka
e 250 ml Sahne (homogenisiert)
e 1509 Zartbitter Kuverture
e 100g Nutella
e T1EL Marc-de-Champagne-Aromapaste
e 1TL Weile Balsamico-Creme
e Je ' TL Kardamom, Zimt, MuskatblUte, 1 Prise Salz
e QOrangenschalenabrieb einer %2 Orange
o Vanillestange

Zubereitung:
Sahne mit Salz, den Gewdrzen, dem Inneren der Vanilleschote und Orangeschalenabrieb in
einem Topf geben, gut durchrihren und bei mittlerer erhitzen. Zartbitter Kuvertire und
Nutella dazugeben und unter standigem Rihren schmelzen lassen. AnschlieRende Marc-
de-Champagne-Aromapaste und die Weilte Balsamico-Creme dazugeben, durchrihren und
vom Herd nehmen. Nun den Amaretto und Wodka zufiigen und mit dem Elektromixer auf
kleinster Stufe gut verrthren.

Den Likor danach gleich in Flaschen umfillen und nach einigen Minuten, wenn sich die
Flissigkeit etwas gesetzt hat, nochmals nachftllen. Kihlschrank aufbewahrt ist der Likor
circa 3 bis 4 Monate haltbar.

Diese Likore sind gerade in der Weihnachtszeit ein tolles Geschenk. Besonders dann, wenn die
Flaschen selbst verziert wurden.
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