~ VOORWOORD =

In een ouderwets schriftje schreef ik

bijna dertig jaar geleden mijn eerste

likeurrecept. De zwartebessenlikeur! Daar

is het niet bij gebleven. Het is inmiddels

een soort verslaving van mij om allerlei

soorten fruit en kruiden te combineren en

er likeurtjes van te maken. Soms proef ik
ergens iets en denk ik: heerlijk, dat ga ik

zelf ook proberen! Soms lukt dat in één

keer en soms kost het een tijdje om een

recept op z’n lekkerst te maken. Al doende

kom ik tot steeds meer en steeds betere

recepten. En in dit boek deel ik die met

jou. Ik hoop dat ik je zo inspireer je eigen

sappen en likeuren te verzinnen en dingen

uit te proberen. Het geeft niks als iets

mislukt. Gewoon je fantasie gebruiken

en kijken waar het schip strandt.

Veel plezier!

RIAN NIX-GOMMEREN




« ONTSTAAN > In de vroege Middeleeuwen

gebruikten monniken al geneeskrachtige elixers.

Hun heilzame planten en kruiden uit de klooster-

tuin lieten ze trekken op alcohol.

Een van de bekendste drankjes Gogh tijdens het schilderen van
uit de 19e eeuw is absint, een zijn zonnebloemen een glaasje
groene sterke drank die vooral van de ‘groene fee’ binnen
populair was onder kunstenaars. handbereik had. Rond 1915
Vincent van Gogh, Paul Gauguin i verboden veel landen het drankje,
en Henri de Toulouse-Lautrec omdat het een bedreiging zou
waren beroemde absintdrinkers. vormen voor de volksgezondheid.

Veel kunstwerken hadden er Dat blijkt alleszins mee te vallen

anders uitgezien zonder absint. i  en sinds 2004 mag het drankje in

Kunsthistorici denken dat Van Nederland weer verkocht worden.

WAT IS
* LIKEUR?

Veel sterke kruidendranken
zijn nogal bitter. Vandaar dat
er sinds de 19¢ €€UW
suiker aan toegevoegd wordt.
Alcoholische kruidenbrouw-
sels met suiker noem je likeur.
Likeuren zijn er in alle soort
en maten, maar de meeste

bevatten alcohol, water, suiker

of honing, kruiden, fruit,

specerijen, noten, chocolade

of room.




SOCS

« ALCOHOL » Zelf alcohol stoken is in ons land

verboden. Tenminste, als je geen vergunning hebt.

Het is dan ook niet ongevaarlijk. Bij het stoken

kan er methanol vrijkomen, een giftige vorm van

alcohol. Als je je eigen likeur wilt maken, is het

makkelijker en veiliger om gewoon een fles wodka

of andere alcohol te kopen en die te gebruiken.

Per recept noemen we de drank die goed bij de

likeur past.

KRUIDEN, FRUIT
& SPECERIJEN

In deze recepten gebruiken we
alleen zuivere ingrediénten als
fruit, kruiden en specerijen. Voeg
ze naar eigen smaak aan je likeur
toe. Verse kruiden hebben meer
aromatische stoffen dan gedroog-
de. Vers fruit is ook heerlijk om
i teverwerken. Gebruik je de schil
’ i wvan een citrusvrucht, let er dan
O\’lomq 9 op dat je alleen de gekleurde schil
: eraf snijdt met een dunschiller.
De witte schil is heel bitter.

W SUIKER OF HONING? #
Suiker activeert de aanwezige
aroma’s in de kruiden en fruit-
soorten. Gewone witte kris-
talsuiker is prima, maar een
donkerbruine suiker of honing
mag ook. Elke honingsoort geeft
een eigen smaak aan de likeur.
Een likeur bevat minstens

100 gram suiker per liter,

maar meestal zit er 250 tot
350 gram per liter in. Geen
slankmakertje dus! Een likeur
dieminstens 4O O gram suiker
bevat, heet een cremelikeur.
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- 1 bevroren framboos

- 15 ml frambozenlikeur

- 15 ml witte rum

- prosecco

- 1 sliertje oranje sinaasappel-
schil

MAKEN

De bevroren framboos samen
met de likeur en rum in een

champagneglas doen.
Vul aan met prosecco.

Garneer het drankje af met een
sliertje sinaasappelschil. Dit kun
je met een zesteur of dunschiller
eenvoudig van een biologische

sinaasappel afhalen.

Eventueel kun je de prosecco

vervangen door spa rood.
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Limonade
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NODIG

- 30 g rozenblaadjes
(ca. 3 rozen)
- 1/2 biologische citroen
-500 ml zelfgemaakte
suikerstroop (zie pag.19)

MAKEN

De rozenblaadjes voorzichtig
afspoelen.

De citroen in schijfjes snijden
en met de rozenblaadjes in
een ruime pot mengen met
de suikerstroop.

De pot afsluiten en ruim 24 vur
laten staan, zodat de rozen-
geur lekker in de siroop kan
trekken.

De siroop afzeven door een
kaaslinnen doek, in een schone
fles doen en koel bewaren.




