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Suroviny

Porce: 1

- Bortvky 2 kg

- Cukr krupice 0.5 kg

- Hrebicek 2 ks

- 1ih 0.51

. Pomeran¢ kura nalozena v cukru 30 g

- Skorice 1 ks

. Voda plus na dolévani sirupu,podle $tavy z bortvek 250 ml

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Urcen pro: Bez lepku
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Velké a zralé boruvky peclivé prebereme a dame do kameninového nebo porcelanového hrnce na tri
dny odlezet v chladnu.

Potom bortvky vylisujeme, odmérime, dame do kastrolu,a pravé tolik, kolik je $tavy, prilejeme
studené vody.

Pridame celou skorici,hfebicky,pomerancovou kiru nalozenou v cukru.

Takto vzniklou smés nechame povarit asi pul hodiny, potom $tavu znovu procedime a odmérime.
Zvlast si povarime ve 1/4 litru vody asi 1/2 kg cukru na 2 litry varené stavy. Varime 10 minut.

Do vrouciho cukerného roztoku nalijeme boruvkovou $tavu, promichdme a nechame vychladnout.


http://www.senzarecepty.cz/recept/napoje/

Do vychladlé stavy prilijeme 1/2 litru Cistého lihu na 2 litry varené Stavy, zamichame a likér nalejeme
do cistych lahvi.
Zazatkujeme, zapecetime voskem a uschovame v chladnu.



