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After Eight likor (http://www.nlcafe.hu/)_

A csokipor elhagyasaval egyszeri mentalikdrt kapunk, ami 6nmagéban is nagyon
kellemes ital.

Hozzavalok, kellékek:

0, 51 kival6é mindségii vodka

4 dkg Holland csokoladépor

1 db vaniliarad

1 maréknyi friss mentalevél(a Kaiser-ben kaphato €16 ndvényke)

3dl tej

3dl viz

40dkg cukor

tolcsér

filterpapir

csavaros tetejli 31-es befOttes liveg

Elkészités

Az érlelés ideje 3 hét. Ezalatt naponta legalabb 1-2-szer alaposan fel kell rdzogatni a
keveréket.

Tegyiik a befottes livegbe a csokiport és az dsszezizott mentaleveleket.

Ontsiink 4 fél liter vodkat.

Egy hét elteltével sziirjiik le.

Ontsiink hozza 3dl vizbél és 30 dkg cukorbol f6zétt szirupot(lehtités utan), valamint
3dl tejet.

Két hétig érleljiik, naponta tobbszor razogatva.

Két hét elteltével Gjra lesziirjiik és ujabb két hétig érleljiik. Ezutdn mar csupan az
utolso sziirés kovetkezik.

Innentdl végleges helyére, a diszes palackba keriilhet.

Amare*to (hdazi Amaretto) (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

50 dkg hamozott, forrazott mandula, 12 dkg barnacukor, 2 dl viz, 1/2 rud fahé;, fél
liter konyak, 2 db csillagénizs, keserlimandulaaroma.

A mandulat durvara 6rlom, a cukrot a vizzel felfozom, beleteszem a mandulat és
kozepes langon lefedve, idonként megkeverve mintegy 5 percig f0zom. A meleg
mandulas folyadékot 6sszekeverem a konyakkal, a fahéjja, a csillaganizzsal és a
keserimandulaaromaval €és egy nagy befGttesiivegbe toltom. Meleg helyen két hétig
allni hagyom. A folyadékot eldbb egy szitdn, majd egy gézen atszirdom, palackozom
¢s ledugaszolom.

Angol narancslikér (http://www.nlcafe.hu/)

3 narancs 2 citrom 1 narancs sarga héja 45 dkg kristalycukor 1 dl viz 1 liter vodka
A vizet a cukorral folyamatosan kevergetve 12-15 percig kis langon forraljuk.
Levessziik a tlizrdl, és beleontjiik a vodkat A narancsokat meghdmozzuk, fehér
bundajukat is levagjuk, majd vékony karikakra szeleteljiik. Hozzatessziik a
meghamozott, kimagozott és ugyancsak vékonyra szeletelt citromot, valamint a
megmosott, egészen finomra apritott narancshéjat A vodkas cukorszirupba belerakjuk
a gytimolcsoket és a narancshéjat, majd lefedve (nem bedugaszolva) 10-12 napig
érleljiik. Naponta 0sszerazzuk, illetve megkeverjiik. Tiillon vagy gézen tobbszor
atszurjiik, tivegekbe toltve lehetdleg 1égmentesen bedugaszoljuk, €s legalabb egy
hénapig nem nyulunk hozza. Minél hosszabb ideig érik, annal aromasabb lesz.
Megjegyzés: Igazi angol specialitds. Magas alkoholtartalmu likér, amely mindenféle
édesség kitling izesitdje, de magaban is fogyaszthatd
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Anizslikér (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok: 1 dkg éanizs, 1 1 vodka, 1 kg cukor. Elkészitése: Egy dkg anizst 1 1
vodkéban allni hagyunk, azutan 1 kg cukorhoz 1 1 vizet véve felforralunk, az 4nizsos
szeszt hozzaontjiik, livegekbe tessziik, ledugaszoljuk, 1 napig allni hagyjuk, és
masnap lesziirjiik.

ASZALTSZILVA-LIKOR (Stahl)

Hozzavalok:

40 deka magozott aszalt szilva

15 + 20 deka méz

4 fahéjrad

1 vaniliarud

fél liter vodka

Elkészités:

Alaposan kimosok egy csavaros tetejli 1, 5 literes vagy két haromnegyed literes
tiveget ¢és elkezdem a rétegezést. Egy sor aszalt szilva, egy-két evOkanalnyi méz,
aztdn megint szilva és Gjra méz, amig el nem fogy a gytimolcs.

Most johetnek a fliszerek, beledugdosom az iivegbe, illetve tivegekbe a fahéjrudakat
meg a félbevagott vaniliarudat, €s a fliszeres-mézes szilvaszemeket megdntdzom
annyi vodkaval, amennyi ellepi 6ket. Gondosan csavarozas, hogy jol zarjon az iiveg
teteje, €s aztan 3-4 napig békén hagyom a mézes alkoholban duzzadozo
szilvaszemeket és csak néha-néha razom 0ssze, hogy a méz kdonnyebben
beleoldodhasson a vodkaba.

Aztan amikor ugy latom, hogy az alkoholnak mar gyonyoriiségesen lila szine lett,
akkor 20 deka mézet kavargatva 6sszelangyositok fél liter vizzel és ezt az édes levet
hozz46ntdm a mézes-vodkas szilvahoz.

Megint csavarozas €s a lezart liveget vagy iivegeket beteszem a hiitébe, néhany
lik8rds poharat pedig a mélyhiitébe siillyesztek. Mert az aszaltszilva-likdr hidegen,
deresen jeges poharakbdl kortyolgatva a legjobb. 1, 5 liter likor lesz beldle.

Bail*ys (hazi Baileys 1.) (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

400 ml tejszin, 100 ml vodka, 50 ml Whisky, 50 ml konyak, 1 csomag vanilias cukor,
125 g cukor, 2 tk. Nescafé.

Az 0sszes hozzavalot 6sszekeverni és hidegre tenni. Naponta felrazni. A kavét
elkeverhetjiik egy kevés szeszben is! Egy hét mtlva fogyaszthato.

Bail*ys (hazi Baileys 2.) (http:/c2.grocceni.com/coctail.html)

400 ml tejszin, 100 ml vodka, vagy mas rovidital, 1 csomag vanilias cukor, 50 g
cukor, 1 dl hideg kavé.

Az 6sszes hozzavalot Osszekeverni és hidegre tenni. Naponta felrazni. A kavét
elkeverhetjiik egy kevés szeszben is! Egy hét milva fogyaszthato.

Bananlikor (http://www.nlcafe.hu/)

1/2 kg banant felszeleteliink, és egy edényben cukorral lerétegezziik. 3 nap utan szitan
attorjik, és a szitdn még 1 dl vizet atengediink. Ehhez a 1¢hez 2, 5 dl szeszt, par csepp
rumeszenciat, fél citrom levét, és 1 evOkanal karamellt tesziink. Alaposan
Osszekeverjiik, 10-15 napot érni hagyjuk, majd lesziirjiik.



http://www.nlcafe.hu/
http://c2.grocceni.com/coctail.html
http://c2.grocceni.com/coctail.html
http://www.nlcafe.hu/

Baracklikor (http:/www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok:75 dkg méz, 1 kg daralt barack, 5 barackmag bél, 3/4 liter 80 fokos
alkohol, 3/4 liter viz, kevés csersav.

Elkészités: A barackot megmossuk, ledaraljuk, hozzatessziik a barackmagot, s az
atszlirt mézszorpot, amit el6zdleg 6sszefdztiink a mézzel, vizzel s csersavval, majd
lehtitottiik. Hozzaadjuk a szeszt €s meleg helyen 14 napig allni hagyjuk. Leiilepitjiik,
atszlirjiik és tivegekbe toltjiik. A méz lehetdleg vilagos szinli (akac) legyen.

Bodzalikor (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

1 liternyi bodzabogyo, 2 liter viz, 1 kg cukor, 1 rud vanilia, 6 szegfiiszeg, kevés
szerecsendio, 1 citrom, fél liter tisztaszesz.

A bodzat a vizzel és a cukorral fél 6ran at f6zom. A levét lesziirom, hozzaadom a
fiszereket és a citromlevet, majd ujabb oran at f6zom. Ezutan Gjra leszirom ¢€s
elkeverem a finomszesszel. Uvegekbe toltom.

Borlikor (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

Fél liter testes vorosbor, 40 dkg cukor, 2,5 dl rum, 1 vaniliarud.

Hosszaban kettéhasitom a vaniliat és a tobbi hozzavaldval egyiitt jol zar6do tivegbe
teszem. Egy honapig nem bantom, idonként felrazom. Leszirdom és még 2-3 hétig
hagyom érni.

Borsmentalikor (http://www.nlcafe.hu/)

Osszekeverjiik a kovetkezd fliszereket 4 dl vodka és 2 dl viz keverékével: 6 g
borsmenta, 1-1 g fodormenta és narancshéj. 2 napig aztatjuk, majd leszlrjiik, és 1 kg
cukorbol késziilt sziruppal 6sszekeverjiik. Z61d ételfestékkel szinesitjiik.

Carola*s (hazi Carolans) (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

6 tojassargaja, 30 dkg porcukor, 400 ml tejszin, 2 dl rum, 3 dl lehitott forralt tej, 3 el
Nutella, 3 dl vodka.

A tojast a cukorral kikeverni, a Nutellat, majd a tobbi anyagot fakanallal, vagy géppel
hozzakeverni. A hlitdben térolt italt naponta fel kell razni. Par nap mulva
fogyaszthato.

Citromlikor 1. (http://www.nlcafe.hu/)

Tiz alaposan megmosott és papirtorldvel megszaritgatott citromot és két zdldcitromot
vékonyan megpucolok. Aztdin a sarga és zold héjakat beleszorom egy nagy
befdttesiivegbe, ontok rd masfél liter olcsobb vodkat, majd kb. egy hétig hagyom &llni
az egészet. Leszlirom a citromos vodkat, és masfél kilé cukorbol masfél liter vizzel
Osszemelegitett, de mar langyosra hiilt sziruppal Osszekeverem. A kész citromlikdr
mélyhlitébdl eldvarazsolt, zizmards poharakba toltve mennyei igazan. (kb. 4 liter
lesz)

Citromlikor 2. (http://www.nlcafe.hu/)

A citromot, narancsot vékonyan meghdmozzuk, ligyelve, hogy a fehér héj bele ne
keriiljon. A kb. 20 g-nyi héjra egy tivegben 150 ml vodkat dntiink, €s 6 napig érleljiik.
Ezutén lesziirjiikk. Ehhez adunk 50 ml gyiimélcslevet, 300 ml cukorszorpét, 190 ml
vodkat, s ha sziikséges karamellel szinezziik. 24 6rat hiitészekrényben tartjuk, majd
lesziirjiik és ledugaszoljuk.
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Citrompalinka (Limoncello) (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok: 1 kg citrom, 1 liter alkohol, 1 kg cukor.

Végy 1 kg citromot, majd egy éles kést, €s vastagon hamozd meg, hogy a fehér husa
is belekeriiljon. Végy egy széles szaju tiveget és szord bele. Miutan vasaroltal a
patikaban 1 liter 96 %- os alkoholt, locsold ra a szomjas citromhéjjakra. Hagyd allni 4
napig, keverd meg, és adj neki még egy napot. Forralj 1 liter vizet, majd tégy hozza 1
kg cukrot és kevergesd, mig fel nem olvad. Amikor lehiilt a szirup 6ntsd nyakon a
részeg citromhéjat. Egy nap mulva sziird le, tedd {ivegbe, jol hiitsd le. Kindld meg a
szomszédot egy kupicaval a tobbit, dugd el eldle, mert megissza az dsszest.

Cointreau (http:/www.nlcafe.hu/)

Ez az egyik legfinomabb és legdragabb italkiilonlegesség, amit mostantdl otthon is
elkészithetiink. Egy 3 l-es tivegbe 1 1 alkoholt ontiink, hozzdadunk 1 kg cukrot, 1 apro6
darabokra vagott citromot és narancsot (mindkett6t héjastul), valamint 1 rad
kettévagott vaniliat. Az liveget jol lezarjuk, majd 15 napon at allni hagyjuk, de
minden nap alaposan felrazzuk. Két hét elteltével vasznon, majd szlir6papiron attdltve
lesziirjiik. JOI lehiitve fogyasszuk

Csokilikor (http:/nana.hu)

Hozzavalok: 20 dkg kakads / csokoladés stiritett tej, 2 rud vanilia, 3 dl konyak
Elkészités: A hozzavalokat dsszekeverjiik és hiitébe tessziik. Fogyasztas elott
lesztirjiik és csokireszelékkel a tetején tivegpoharakban talaljuk. Rumos meggyel
diszithetjiik.

Csokilikor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok.:

10 dkg étcsokoladé,

20 dkg kristalycukor,

7 dl tej,

1 tojas sargaja,

2 cs. vanilias cukor,

2dl tiszta szesz, vagy 4 dl vodka.

10 dkg reszelt étcsokoladét 2-3 evOkanal langyos tejjel simara keverjik, s a tojas
sargajat is hozzaadjuk. A tobbi tejet forraljuk, kdozben a melegedd tejjel felhigitjuk a
csokit, s a forr6 tejbe ontjiik, allando keveréssel par percig f6zziik. A tlizrdl levéve
belekeverjiik a vanilids cukrot. Ha kihiilt, hozzaadjuk a szeszt.

Hiitében lehiitjiik, és fogyaszthato. Legfinomabb, ha egy hetet all.

CSOKILIKOR (http://www.nlcafe.hu/)

Egy deci rumhoz 2-3 deci tej, ra 2-4 csapott evokanal cukor, 2 csapott evokanal f6z6s
kakao, ra egy teljes tasak tejszinhab-por. Ezt shaker-ben vagy turmixban, vagy
botmixerrel jo sokdig mixeld, legyen habos! Hiitében tarold, de a legjobb, ha
jégkockaval kindlod, és miel6tt Ontesz beldle a tejszinhab-por miatt mindig rdzd meg
az uveget.

Csokoladé likor 1. (http://www.nlcafe.hu/)
Hozzavalok:
4 tojas sargdaja, 50 dkg cukor, 0, 5 dl viz, 5 dkg kakao, 5 dl tej, 10 dkg étcsokoladé, 4
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dl palinka vagy 2, 5 dl 96 szazalékos tiszta szesz.

Elkészités:

4 tojas sargajat kikeveriink 1/2 kg cukorral, kb. 1/2 dl vizzel, majd hozzaadunk 5 dkg
kakadt és 1/2 1 tejet. Ezt simara keverjiik, és felfézziik. A tlizr6l levéve allando
keverés mellett hiitjiik, és 10 dkg étcsokoladét tesziink hozza. Ha teljesen kihtilt, 4 dl
palinkat vagy 2, 5 dl tiszta szeszt adunk hozza.

Csokoladélikor 2. (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzévalok:

2 dl viz, 15 dkg cukor, 3 evékanal kakao, 2, 5 dl rum, siiritett tej.

Elkészités:

A vizet a cukorral és a kakadval 6sszefézziik. Ha kihiilt, siiritett tejet nyomunk bele,
¢s hozzaadjuk a rumot.

Csokoladélikor 3. (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok:

1 dl porcukor, 1 dl Neskakao, 1 dI alkohol (konyak, vodka stb. ), 2 dl tejszin.
Elkészités:

A hozzéavaldkat egy iivegben vagy mixer poharban jo alaposan dsszerazzuk. Hiitdben
taroljuk

Di6 likor (http:/nana.hu)

Hozzavalok 1 literhez: 40 dkg di6 (hamozott), 40 dkg kandis cukor, 1 liter konyak
Eldkészités: A diot kivalogatjuk, és alaposan megtisztitjuk. Egy sotét iiveget
kimosunk.Elkészités: A sotét tivegben Osszekeverjiik a didt a cukorral és a
konyakkal. Meleg helyen 4llni hagyjuk, majd leszirjiik, és likdrds tivegbe toltjiik. A
diot stiteményekbe (somloi galuska) felhasznélhatjuk.

Eperlikor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok: 1,2 kg érett eper, 7 dl kommersz konyak, 60 dkg cukor.

A megtisztitott epret alaposan megmossuk és megszaritjuk, majd egy nagy
cserépfazék vagy befbttesliveg aljara halmozzuk. Meghintjiik a cukorral, leéntjiik az
alkohollal, és 1égmentesen lezarjuk. Legalabb 1 honapra a kamraba allitjuk, kozben
tobbszor megrazogatjuk, hogy a cukor feloldodjon. A likért ledntjiik, és zarhatd
tivegbe toltjlik, a visszamaradt epret gylimolcssalatdkba, fagylaltkelyhekbe,
hasznalhatjuk fel.

Francia likor (http://nana.hu)

Hozzavalok: 1,5 kg feketeribizli, 3/4 1 j6 vorosbor, 2 szem szegfliszeg, 1 darabka
fahéj, 2 kg cukorElkészités: A ribizliszemeket megmossuk, kivalogatjuk, majd
lecsepegtetjiik. Egy edénybe tessziik, és addig kevergetjiik f6z¢és kozben, mig a
szemecskék széthasadnak. Egy nagyobb uborkasiivegbe helyezziik a ribizlit, 2
szegfiiszeget és a fahéjat. Raontjiik a bort. 4-5 napig hiivos helyen allni hagyjuk. Néha
atkeverjiik. Ezutan a gyltimdlcsot lesziirjiik, majd atpasszirozzuk, hogy minél tobb
gyliimolcslé legyen. Hozzaadjuk a cukrot, és magas homérsékleten kevergetjiik addig,
mig a cukor elolvad, de nem forr (kb. 2-3 perc a forraspontig). Leszlrjiik és tivegekbe
toltjiikk. Ha kihtlt, lezarjuk.

Francia malnalikor (Créme de framboise) hazilag
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(http://chiliesvanilia.blogspot.com/)

Hozzavalok:

1 kg malna (fagyasztott vagy friss)

7,5 dl vodka

40 dkg cukor

A malnat picit nyomkodjuk &ssze és tegyiik egy kétliteres iivegbe. Ontsiik le az
alkohollal, szorosan zarjuk vagy kossiik le, majd hagyjuk éllni 5-6 hétig (néha razzuk
fel). Ekkor sziirjiik at (gézen keresztiil a legkonynyebb). A cukrot 2 dl vizzel forraljuk
Ossze, amig teljesen felolvad, s par percig f6zziik. A szirupot Ontsiik a malnas
alkoholhoz, keverjiik 6ssze, végiil toltsiik sterilizalt tivegekbe. Lehetdség szerint
fogyasztas el6tt pihentessiik legalabb néhany hétig, de inkabb 2-3 honapig.

Fiigelikor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok (kb. 0. 5 literhez): 250 g érett flige, 20 g friss gyombér, 80 g fehér
kandiscukor, 0. 5 1 vodkaElkészitése: A meghamozott fligét negyedeljiik, a gyombért
felszeleteljiik, €s a tobbi hozzavaldval iivegbe tessziik, szorosan lezarjuk. Vilagos
helyen kb. 2 honapig allni hagyjuk, alkalmanként megrazogatjuk. El6szor szitan,
majd kavéfilteren atsziirjiik, iivegekbe toltjiik és lezarjuk. Tovabbi 3 honapig
pihentetjiik, csak azutan fogyasztjuk.

HAZI BAILEY’S LIKOR (http:/macsfalatok.blogspot.com/)
Hozzéavalok:

2 tubus siiritett tej

1 dl erds kavé

2 dl habtejszin

2 dl rum

2 kavéskanal kakaopor

Az elkészités rém egyszerl: a hozzavaldkat alaposan dsszekeverjiik... ;)
Kb. 1 liter lesz beldle.

Hazi Bailey's (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok:

3 dl konyak,

4 dl tejszin,

2 tubus suritett tej (az egyik lehet csokis),

2 dl feketekave,

2 csomag vanilias cukor,

2 db Danette csokipuding

Elkészités: A hozzavalokat dsszekeverjiik, tivegbe toltjiik, és jOl 0sszerazzuk.
Hutoben érleljiik par napig. Jégkockaval kinaljuk.

Kb. 1 liter lesz belole

En nem érleltem csak egy napig, illetve reggeltdl délutanig:-))

Karacsonyi mézes palinka (http:/www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok: 4, 5 dl hazi palinka, fél dl méz, mézes sliteményekbe vald fliszerek
(fahéj, szegfliszeg, gydmbér, citromhé;j, anizs, stb.)

Az izlés szerint fliszerezett, mézzel kevert palinkat razza 6ssze 2-3 naponta
Karécsonyig, kozben tarolja sotét, hiivos helyen. Fogyasztas eldtt sziirje at. A nagy
tinnepi ebédek és vacsorak elott kivald étvagygerjeszto.
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Kavélikor (http://www.nlcafe.hu/)

150 gramm frissen 6rolt kavé, egy liter fehérborparlat, egy rud vanilia, 375 gramm
cukor, 220 milliliter viz.

A kavét €s a vaniliarudat tegyiik a borparlatba, hagyjuk érlelédni 10 napig. Szirupot
készitlink: a vizet felforraljuk a cukorral, és azon melegében raontjiik a kavés szeszre.
Egy ijabb hét mulva lesziirjiik és tivegekbe toltjliik. Az elsé kdstolds utan varjunk még
egy honapot. Nem kell aggodni, ha vékony ,,seproréteget” taldlunk, a mindsége azért
kivalo.

Kokuszlikor (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

4 dl finomszesz, 50-60 dkg cukor, 1,5 1 tej, 10 dkg kokuszreszelék, 2 csomag
vaniliascukor.

A tejet felforralom ¢€s a kokuszreszelékkel egylitt egy oran at lassu tizon f6zom. A
tlzrol levéve belekeverem a cukrokat. Mikor kihilt, atsziirom és 0sszekeverem az
alkohollal.

Kokuszlikor (http:/www.nlcafe.hu/)

4 dI tejszinben 3-5 evokanal kokuszreszeléket f6ziink, kb. 15-20 percig, majd
lesziirjiik. Kihtilten hozzakeveriink 3 evékanal cukrot, 1-2 cs. vanilias cukrot, 1 dl
tiszta szeszt, €s kokuszaromat. Par napig lehet érlelni, bestirtisodik.

LIMONCELLO (Stahl)

5 citrom

1 zoldcitrom

1/2 1 vodka

60 dkg cukor

1/2 1 viz

1. A citromot és a zoldcitromot alaposan megmossuk szappanos meleg vizzel,majd
leoblitjlik,és szarazra toroljik. Krumplihdmozdval vékonyan leszed;iik rola a
héjukat,amelyeket beletesziink egy nagy bef6ttesiivegbe.Raontjiik a vodkat,és allni
hagyjuk kb.1 hétig.Ezalatt a finom aromak meg a csodélatos szinez6anyagok
kioldédnak a citromhéjakbol,és iziiket-sziniiket egyarant atveszi az alkohol.(A kopasz
gylimolcsok levét facsarjuk ki,és fagyasszuk le jégkockatartoban.Sokaig elall,és
mindig épp annyit hasznalhatunk beldle,amennyire sziikségilink van.)

2. Amikor eljon a likérfozés ideje,lesziirjlik a citromos vodkat,a héjakat kidobjuk,és a
cukorbol meg a vizbdl szirupot f6ziink.Ez annyit tesz,hogy beleszorjuk a cukrot 1 kis
fazékba,raontjiik a vizet,és kevergetve addig melegitjiik mérsékelt tlizon,amig a cukor
fel nem oldodik.

3. Ha a cukorszirup langyosra hiilt,6sszekeverjiik a citromos vodkaval,és tolcséren at
tokéletesen tiszta tivegekbe toltjiik. Ledugaszoljuk dket,kotiink rajuk 1-1 masnit,és
ajandékozasig,illetve utana is a hiitdben vagy a mélyhtitében tartjuk.

fgy tobb honapig elall,és minél hidegebben szervirozzak,annal elragadébb.

Kb.2 liter lesz beldle.

Mandulatej tojaslikorrel (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

25 dkg mandula, 20 dkg cukor, fél rad vanilia, 8 dI tej, 1 dl tejszin, 1 dl tojaslikor.

A manduléat forrd vizbe dztatom, a héjat lehuzom és a cukorral mozsarban
Osszetorom. Beleteszem a vanilids tejbe és lassu tlizon 8-10 percig forralom. A tzrdl
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levéve lehiitom, hozzaadom a tejszint és a likort, majd jéghidegen kehely poharakban
kinalom.

Marcipanlikor (http://www.nlcafe.hu/)

4 dl tejszint és 1 liter tartos tejet felforraltam, €s beletdrdeltem a marcipant, kb 30
dkgot. Elég nehezen olvadt el, ezért szerintem legkdzelebb 6sszeturmixolom, és
utanna f6zom fel. 1z1és szerint johet bele cukor, és az alkohol, ami nadlam 7 dl brendy
volt, de azt mar csak kihiilt allapotban kevertem hozza. Végiil is a hozzavalokat
mindenki a sajat izlése szerint allithatja 6ssze, mi jo édesen szeretjiik, és lehet még
egy kis alkohol tartalom is elférne benne. Jo kis adag lett beldle, és ha azt veszem a
fél liter szamosi marcipan likér 2200Ft, ez is kb annyi, de 2 liter lett beléle boven!

Martini (fehér) (http:/www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok:

50 dkg rizs, 1, 5 kg cukor, 3 liter viz, 4-5 db szegfliszeg, 1 fahéj darab, kicsi
vaniliarad, 2 db citrom szeletelve, 2 dkg élesztd, 1 csomag mazsola.

Elkészités:

A hozzavaldkat egy 5 literes livegbe tessziik, majd felontjiik a kimért vizzel. A napra
kitessziik, de eldtte lefedjiik zacskdval, amit kiszurkalunk. Kb. 4-5 hét az érési 1d6, ez
alatt teljesen letisztul. Vékony cso6 segitségével tivegbe toltjiik.

Hitve, citromkarikaval nagyon finom ital.

Mart*ni (hazi Martini) (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

5 l-es befbttes tiveg, 1 kg rizs, 1,5 kg cukor, 1 citrom aproéra vagva, 6 cm-nyi
vaniliarad 1 cm-es darabokban (vagy 4 csomag vanilias cukor), 4 szem szegfiiszeg, 1
kk. orolt fahéj, 10 szem afonya, 3 szem kardamon mag, fél dkg élesztd, 3 1 langyos
viz, 10 dkg mazsola.

A hozzavaldkat 6sszekeverem, az liveget lefedem €s naponta megkeverem. Mikor a
forras abbamarad, papirral lefedem, legumizom ¢€s hagyom letisztulni. Utana atfejtem
tivegekbe. Azonnal fogyaszthato, de érlelés utan még finomabb.

Mazsolabor (http:/www.nlcafe.hu/)

2 kg mazsola, 5 kg cukor, 25 1 viz, Tokaji boréleszto.

A mazsolat leforrazni 6 1 felfozott viz és 3 kg cukor keverékével. Megvarni amig a
mazsola jol megduzzad, és utdna dsszeturmixolni, ha van ilyen nyeles turmixod, az is
O, €s beletenni a borélesztot. 1 hetet varni, minden nap jol megkavarni. 1 hét utan
atszlirni géz anyagon, jol lecsopdgtetni, és belednteni 1 25 l-es horddba ( nekem
muanyag van itthon). 25 1-6 1 viz=19 1 viz, ezt felf6zni a hatralevd 2 kg cukorral,
lehtiteni kézmelegre, és felonteni a miianyag hordot. Lezarni légmentesen, beletenni a
pufogtatott, azon keresztiil kijonnek a gazok, de levegd nem megy bele a mustba
mivel a pufogtatéban van 1 kis viz. 3 honap alatt kiforrt nekem a fiirdészobaban,
vigyazni kell, hogy le ne alljon a forrés a hideg leveg6tdl. Utana leszivni az aljarol, és
tivegballonban hiivis helyre tenni, hogy pihenjen. 2 hénap utan ha van kedved akkor
fejtsd le még egyszer, és gyonyori szép, €s atlatszo isteni valddi borod lesz. Sok
sikert, a boraszati vagy gazdaboltban mindent megtudsz venni, amid nincs otthon.
Erdemes, mert csak 1-szer van ra kiadasod, és barmikor csinalhatsz bort.

Mazsolalikor (http://www.nlcafe.hu/)
1 liter barna sor, 25 dg cukor, 2 dl tiszta szesz, 25 dk mazsola, 1 rad vanilia, 1 rum
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aromalangyos sorben old fel a cukrot, aztan add hozza a tobbit is. Jol keverd Ossze és
érleld egy nagy befbttes-ilivegben egy tanyérral lefedve. 1-2 honapig kell érlelni. Jo
lett néhanyszor meg is kevertem, mert a mazsola megdagadt és feljott a teteire. Végiil
ovatosan lesziirdd, a gylimolcsot tjbol fel lehet hasznalni kicsit tobb cukorral
elkeverve. Ha nem elég tiszta kavé filteren atsziirheted.

Meggylikor (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

1,5 kg meggy, 1 kg cukorbol és 1 liter vizbol késziilt szirup, 1 rud vanilia, 3 g fahéj, 5
szegfliszeg, 4 szem keserimandula, fél liter finomszesz.

A meggyet kimagozom ¢és egy bdszdju livegbe teszem. Felontom a lehdilt
cukorsziruppal, beleteszem a vaniliat, a fiiszereket, illetve a mandulat és az alkoholt.
Jol elkeverem és 3 hétre lefedve kirakom a napra. Ezutan lesz(irdm, livegekbe rakom
¢s jol ledugaszolom.

Meggylikor (http:/www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok: 60 dkg méz, 1 kg meggy, 0,8 liter 80 fokos alkohol, 1/2 liter viz, 5 dkg
mandula, 1 dkg fahéj, tort meggymag, 2 szelet héjas citrom, 1 késhegynyi csersav.

A vizet, mézet, csersavat 0sszef0zziik, lehabozzuk s hiilni hagyjuk. A megmosott,
lecsurgatott meggyet a tobbi hozzavaldkkal egylitt iivegbe tessziik. Raontjiik a
mézszorpot, az alkoholt, lekotjiik celofannal s két hetet 4llni hagyjuk. Ulepitjiik,
lesziirjiik, tivegekbe toltjiik, taroljuk.

Mentalikor (http://www.nlcafe.hu/)

Elkészitése: Egy csokor friss mentalevelet megmosunk, megszaritgatunk és
beletessziik annyi vodkaba, hogy ellepje. 3-4 hétig érleljiik, idonként felrazzuk, majd
lesztirjiik. Ez a likér alapanyaga, eszencidja. Ezt cukorszorppel €s tetszés szerint
higitott vodkaval elegyitjiik, és még tovabb érleljiik 1-2 hétig.

Gyogylikér (http://www.nlcafe.hu/)

2dionyi szaritott gyombérltasak darabos fahéjltasak szegfliszeg50dkg méz7dl
(gytimolcspalinka)vodka mindent dsszednteni. 1 hétig razogatni. két hétig pihentetni
utdna lesziirni és ihato"

Mézlikor (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

1/2 kg méz, 1/2 196 %-os tisztaszesz.

A mézet feloldom az alkoholban ¢és elkeverem fél liter felforralt és lehlitott vizzel. A
sorrendet nem szabad felcserélni ! A likort vastag szliropapiron atszirdm, majd
legalabb 3 honapig érelelem.

Narancslikor (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

60 dkg méz, 1 liter viz, 1,5 liter konyak, 4 narancs, 4 szegfliszeg, késhegynyi csersav.
Meghamozok 3 narancsot, megtisztitom a fehérjétol, 6sszevagom €s nagy livegbe
teszem a negyedik (egész) naranccsal egyiitt és radntom a konyakot. 10 napig allni
hagyom. A mézet, vizet, csersavat sziruppa f60zom, lehabozom, lehitom és
hozzadntdm a narancshoz. Beleteszem a szegfliszeget és letakarva még 10 napig allni
hagyom. Ezutan iilepitem és iivegekbe toltom.

Narancslikor (http:/www.nlcafe.hu/)
Hozzavalok: 40 dkg cukor, 4 dlI tejszin, 2 dl narancslikér, 1 dl narancslé.
A cukrot nagy ladbosban, takaréklangon dallando keverés mellett aranysargara
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karamellizaljuk. Felontjiik a tejszinnel, és Osszeforraljuk. Kis langon, kevergetve
addig fozziik, mig a karamell feloldoédik. Belecsorgatjuk a likort €s a narancslevet,
ismét felforraljuk, majd hiilni hagyjuk. Az italt szitan atsziirjiik, jol zarodo, csiszolt
tivegpalackba toltjiik, és hiitészekrényben taroljuk. Fogyasztas eldtt mindig fel kell
razni.

Narancslikor (2) (http://www.nlcafe.hu/)

10 narancs sarga héjat vékonyan levagjuk, 1 literes livegbe tessziik, s raontiink 1/2
liter finom spiritust. 2 hétig meleg helyen, vagy napon hagyjuk allni, idénként
folrazzuk. 3/4 kil6 cukrot 2 deci vizzel stirlire foziink, a héjakat a spiritussal szitara
ontjiik s egy merit6 kanal forrd vizzel leoblitjiik, hogy ez a viz is a spiritusba
csepegjen. A lehiilt stirli cukrot dsszekeverjiik a narancslével, illetve spiritussal s
tovabb éppen ugy jarunk el, mint az elébbieknél. Ha gyenge volna a likdr, még egy
kevés spiritust tehetiink hozza, ha nagyon erds, csak forrd vizzel gyengitsiik azt.

Narancslikor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok, kellékek:

0, 51 kivalé mindségii vodka

4 db vastag héju, illatos narancs

3dl tej

2dl viz

30dkg cukor

tolcsér

filterpapir

csavaros tetejli 31-es befbttes iiveg

Elkészités

Az érlelés ideje 3 hét. Ezalatt naponta 1-2-szer alaposan fel kell rdzogatni a keveréket.
A narancsok sarga héjat fejtsiik le, majd a belsé fehér réteget gondosan kaparjuk ki.
Tegylik a bef6ttes livegbe és Ontsiink ra fél liter vodkat.

Egy hét elteltével Ontsilink ra 3dl tejet.

Ujabb egy hét elteltével 30dkg cukorbol és 2dl vizbdl f6zott, majd kihiitott szirupot
tesziink hozza.

A harmadik hét letelte utan szlir6papiron atsziirjiik és az id6kdzben megfestett
palackba toltjiik.

Olasz citrom likor (http:/www.nlcafe.hu/)

5 citrom sarga héja5 dl 90 fokos alkohol7 dl viz1 citrom atsziirt leve50 dkg cukora
citromokat forr6 viz alatt megsikaljuk, majd vékonyan meghamozzuk éscsatos iivegbe
szorjuk.Raontjiik az alkoholt jol lezarjuk és legalabb 10 napig érleljiik - razogatjuk
majd lesziirjiik. A vizet a cukorral ,citromlével szirup stirliségilire f6zziik, kihtitjiik.
Beleontjiik az iivegbe 1 hétig érleljiik, rdzogatjuk. Stirti szovésil szalvétanatsziirjiik
palackokba ontjiik 2 hétre hiivis sotét helyre tessziik. A szine szép sarga lesz,
emésztést serkentd hatasu .Hiitve kinaljuk.

REGIMODI KAVELIKOR (http:/www.nlcafe.hu/)

6 dkg kavébol 3 dl vizzel erds kavét kell f6zni. Kozben 30 dkg cukorbol és 3 dl
vizbdl, - egy vaniliaraddal siir(i szirupot f6ztok. Ha minden kihiilt, a vaniliarudat
kidobjatok és dsszekeveritek a kavét, a szirupot, és + még 3 dl 96%-os alkoholt. Jol
ledugaszolva néhany napig kell érlelni.
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Rumos tojaslikor (http://www.nlcafe.hu/)

5 tojas sargajat fél kg cukorral, egy cs vanilids cukorral fél 6raig keveriink./? sztem én
nem kevertem olyan sokdig, robottal par perc/Hozzdadunk fél liter forralt, lehiitott
tejet, 10 percig keverjiik/turmixban kevesebb, amig elovad a cukor/, majd 3 dl rumot
adunk hozza.

Skot tojaslikor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok: 10 tojassargaja, 20 dkg cukor, 5 dl tejszin, 2.5 dl skot whisky, csipetnyi
Orolt fahéj és csillaganizs

Elkészités: A tojassargajat a cukorral. a fahéjjal és az 6rolt dnizzsal fémtalba tessziik.
GOz folott, habverdvel addig keverjiik, amig a cukor felolvad. Apranként hozzaontjiik
a tejszint is, és addig verjiik, amig krémes nem lesz, Végiil hideg vizzel félig teli talba
tessziik, és allandoan kevergetve kihiitjiik. Lassan csorgatva belekeverjiik a whiskyt
is. Uvegbe toltjiik, és jol lezarjuk.

Hitészekrényben kb. 4 hétig eltarthato. de a nyitott iiveg tartalmat gyorsan hasznaljuk
fel.

Elkészitési 1d6 kb. 30 perc

Tia Ma*ia (hazi Tia Maria) (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

3 dl viz, 20 dkg cukor, 1 rud vanilia, 6 dkg instand kavé, 7 dl vodka .

A vizet a cukorral sziruppé fozom, beleteszem a hosszéban kettévagott vaniliarudat. A
kavét feloldom egy csésze vizben, hagyom kihiilni, majd a vodkat 6sszekeverem a
masik két folyadékkal. A folyadékot egy alkalmas livegbe to1tom és jol lezarva két
hétre allni hagyom. Ekkor kiveszem a vaniliarudat €s a folyadékot egy finom szliron
leszrom.

Tojaslikor (http:/www.nlcafe.hu/)

1.)

3 tojas sargajat elkeverjik 25 dk cukorral, kozben 1/2 liter, szintén 25 dk cukorral
¢desitett tejben megfoziink fél rid vanilit, s hiilni hagyjuk, mig langyos lesz. Ekkor
hozzaadjuk a cukorral elkevert tojas sargajat, és gyenge tliznél stirtire f6zziik. Kihiilés
utan ehhez a tojasos-tejes masszahoz kanalanként belekeveriink 200 ml 90 fokos
alkoholt és 80 ml rumot vagy megfeleld rumeszenciat. Rum helyett konyakot is
hasznalhatunk. {ze még pikansabb, ha 5 g narancseszenciat is tesziink bele.
Fogyasztas el6tt érni hagyjuk.

2))

6 tojassargajat kikeveriink 6 evOkanal cukorral. Ehhez adunk f¢l liter nyers tejet, (nem
tévedés!) vagy 3 dl nyerstejet és 2 dl tejszint. Hozzdkeveriink 3 csomag vanilias
cukrot, és 3-4 dl tiszta szeszt, attdl fiiggden, hogy milyen erdsre akarjuk késziteni. Ez
a mennyiség kb. 1 liter, livegbe oOntjiik, lezarjuk, és hagyjuk 4-6 hétig, hogy
Osszeérjen.

3)

Hozzéavalok: 5 tojassarga, kb. 15 dkg porcukor (izlés szerint), egy vaniliartd vagy egy
csomag vanilias cukor, 6 dl tej, 2, 5 dl tiszta alkohol (90 fokos) vagy, 2 dl tiszta
alkohol ¢és f¢él dl konyak.

A tojasok sargdjat keverje simara a vaniliarud kikapart belével, vagy a vanilids
cukorral ¢és a porcukorral. A felforralt és lehiitott tejet és az alkoholt apranként
adagolja hozza. Karacsonyig pihentesse hiivos helyen, és 2-3 naponként razza Gssze.
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Jol behiitve likéros poharban, vagy konyakos poharban, tejszinhabbal diszitve kinalja.
4.)

Hozzéavalok: 5 tojassargaja, 40 dkg cukor, 2 cs. vanilids cukor, 4 dl tejszin, 2. 5 dl
96%:-o0s alkohol.

A tojassargakat a cukorral, vanilids cukorral elkeverjiik. Folyton keverve, apranként
hozzédadjuk a tejszint, majd a szeszt. Jo1 6sszedolgozzuk.

5.)

Hozzavalok: 6 tojassargaja, 35 dkg cukor, 1 cs. vanilids cukor, 5 dl tej, 3 dl szesz.

A tejet felforraljuk, kihiitjiik. A tojassargakat, a cukrot, vaniliascukrot jol kikeverve,
hozzaadjuk lassan a kihiilt tejet. Alaposan felrdzva szeszt Ontiink hozza. Hiitében 2
hétig érleljiik, kozben 2 naponta atsziirjiik.

6.) (Alkoholmentes tojaslikér)

(Fogyasztas el6tt maximum 1 nappal készitendd!)

Hozzavalok: 1 liter tej, 4 egész tojas, kb. 10 dkg porcukor (izlés szerint), 2 csomag
vanilids cukor, 6rolt szerecsendio a diszitéshez.

Keverje simara a lazan felvert tojasokat, a tejet és a porcukrot egy f6zéedényben.
Gyakori kevergetés mellett lasst tlizon f6zze 6t percig. Vegye le az edényt a tlizrdl, és
ontse bele a vanilidscukrot is és jol keverje el. Ezutan hiitse le. Szervirozza melegen,
szerecsendioval diszitve, vagy tegye a masszat turmixgépbe ¢és adjon hozzd egy
csésze tort jeget. Mixelje habosra, a tetejét diszitse szerecsendidval.

7.)

4 tojassargdjat sziron at, hogy a hartyaja ne keriiljon bele, talba csurgatunk. Habosra
keverjiik 250 g porcukorral és negyed csomag vanilias cukorral. Osszekeverjiik 3 dl
tiszta szesszel, és literes livegbe toltve annyi nyers tejet ontiink hozza, hogy az iiveg
megteljen. 2 hét mulva fogyaszthat6, de nem all el sokéig. Rendes helyen ez nem
probléma. Ha az iivegben iilepedést tapasztalunk, jol 0sszerazzuk.

Tojaslikor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzavalok, kellékek:

0, 51 kival6é mindségii vodka

1 db vaniliarud

6db tojassarga

5dl tejszin

30dkg porcukor

Elkészités

A cukrot a tojassargaval habosra keverjiik.

Kozben felforraljuk a tejszint az 6sszedarabolt vaniliaval.

A tejszint géz f61¢€ helyezziik és dvatosan habverdvel belekeverjiik a cukros tojést.
Ezutan levessziik a gézrdl és habosra verjiik, majd kis adagokban hozzakeverjiik a
vodkat.

Addig kevergetjiik, amig ki nem hil.

Selymes izli, krémes italt kapunk.

Tojaslikor 1. (http://c2.grocceni.com/coctail.html)

5 sargaja, 25 dkg cukor, 1 cs vanilidscukor, 2,5 dl tejszin, 1/8 1 tej, 1/8 1 tisztaszesz.
A sargdjat habosra keverem a cukrokkal. Hozzaadom a tejszint, a tejet és az alkoholt.
Jol elkeverem és tivegekbe toltom. A tlivegeket jol ledugaszolva 2 honapig nem
bantom.

Tojaslikor 2. (http:/c2.grocceni.com/coctail.html)
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10 tojassargdja, 20 dkg szitalt porcukor, 2,5 dl tejszin, fél liter konyak.

A tojassargajat és a porcukrot egy talban habverdvel elkeverem. Lassan belekeverem
a tejszint. A talat egy melegvizes fiirdobe allitva kézi keverdgép legalacsonyabb
fokozatan addig keverem, mig stirGi krémmé nem valik. A talat jeges vizbe allitom és
addig verem, mig le nem hilt. A talat kiveszem a meleg vizbdl és vékony sugarban
beledntve jol belekeverem a konyakot. A habos likort egy tdlcséren at lassan
beletoltdgetem az livegbe, mig teljesen tele nem lesz. Két nap utdn mar meg lehet
kostolni. A likort hivos, sotét helyen taroljuk. Fogyasztat eldtt jol razzuk fel. A
felbontott liveget hamarosan el kell fogyasztani.

Tojaslikor 1. (http:/nana.hu)

Hozzavalék: 0,5 liter tej, 5 tojassargdja, 40 dkg cukor, 2 csomag vanilids cukor, 1
evOkanal rum, 3,75 dl vodkaElkészités: A felvert tojassargajahoz adjuk a cukrot,
vanilias cukorral izesitjlik, habosra keverjiik. Lassan hozzaadjuk a lehiitott, felforralt
tejet is mikdzben folyamatosan keverjiik. Vodkaval €s a rummal izesitjiik.

Tojaslikor I1. (http:/nana.hu)

Hozzavalok: 0,5 liter tejszin, 50 dkg porcukor, 1 rud vanilia, 6 tojassargaja0,5 1
vodkaElkészités: Felforraljuk a tejszint a porcukorral és vaniliaval izesitjiik. Habosra
keverjiik a tojassargakat, és allandoan kevergetve hozzaadjuk a tejszint. A vodkat
kiskanalanként keverjiik bele.

Tutti-frutti likor (http://www.nlcafe.hu/)

Hozzéavalok: 50 dkg piros ribiszke, 25 dkg fekete ribiszke, 50 dkg malna, 25 dkg eper,
3,5 dl vodka, 1 kg cukor, 5 dI viz.

A gyiimolcsoket gondosan, tobbszor valtott vizben megmossuk, ha sziikséges, 10-15
percig aztatjuk, hogy minden szennyezddés lekertiljon roluk. Leszarazzuk,
kicsumazzuk és még egyszer megmossuk. Turmixgépben apranként 6sszeztizzuk. A
zuzalékot egy nagy befbttesiivegbe tessziik, €s raontjiik a vodkat. Lefedve 10 napig
érleljiik, idonként megkeverjiik. Ezutan sziirdn, majd gézen atenged;iik, hogy teljesen
tiszta legyen. Felforralunk 5 dl vizet 1 kg kristalycukorral, kozben leszedegetjiik a
habjat. Ha a szirup teljesen kihiilt, apranként, folytonos kevergetés kozben
hozzadntjiik a vodkas gyiimolcsléhez. Lefed;jiik, és 10-12 napig érleljiik. Idonként
osszerazzuk, de az utolsé harom napon mar nem mozgatjuk. Ovatosan kisebb
palackokba t6ltjiik, jol ledugaszoljuk, és sotét, hiivos helyre allitjuk.
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