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26 LICHIORURI DULCI DE FLORI

LICHIOR DIN FRUNLZE DE AFIN

Lichior uimitor de fructat, cu gust foarte bland si inchis La
culoare.

¢ | CULEGETI SAU Pentru 1litru

L | CUMPARATI

Pentru 5 litri

3 pumni frunze tinere de afin 150 g
Frunzele tinere de afin v ama T 5
ieeleetbiatmathis R pastaiedevam!ae .............................................. =
e O e rachrudeprune{42-4ﬁ%}3 B
luminoas3, de preferins 400 ml B %

de pe crengile superioare
ale tufelor mari de afin.
Frunzele se pot culege

Mod de preparare:
cu usurinta si nu sunt 1 | Spalati frunzele si uscati-le cu un prosop de bucitirie.
atinse de animalele
salbatice mai mici. 2 | Taiati pastaia de vanilie in doud, pe lungime, si stoarceti lamaia.

1 5 | Puneti frunzele de afin, pistaia de vanilie si zeama de lamaie in ra-
VALABILITATE

6 | MACERARE 51

Consumati lichiorul
violet-inchis cel mai bine
imediat. Se pastreaza
timp indelungat, dar
aroma fructata este mai
intensa atunci cand este
proaspat.

chiul de prune si lasati la macerat timp de 6 saptamani, bine inchis,
in loc intunecat.

4 | Strecurati maceratul si adaugati zahirul invertit, amestecind

bine. Lasati lichiorul Ia maturat inca 3-6 saptamani. Apoi filtrati-l
printr-un filtru de hartie si turnati-l in sticle.

S,

Rachijul de prune folosit contribuie gi el,
bineinteles, cu aroma lui la gustul Lichiorului.
S5e recomandéa prunele bistritene, cu gust
parfumat.

ShEdbarearaan SrmEaendbed b rna
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LICHIOR DE CIUBOTICA-CUCULUI

Pe vremuri, acest lichior era o comoara in pivnita fermie-
rului, deoarece este foarte bland si are un minunat gust

floral. Mirosul de ciubotica-cucului este fin si usor si, de
aceea, acest Lichior este o raritate in raftul cu Lichioruri.

f CULEGETI SAU
CUMPARATI
Florile de ciuboti-
ca-cucului se gasesc
uscate, dar pentru acest
lichior este nevoie de
flori proaspete, deoarece
numai ele au miros.
Recomandam sa plantati
un strat de ciuboti-
ca-cuculuiin gradina,
deoarece nu este permi-
s culegerea plantelor
din naturi. De altfel, in
natura nici nu ati gasi
cantitatea necesara de
flori. Ciubotica-cucului
se inmulteste puternic,
astfel incatin gradina
vor creste curand sufici-
ent de multe flori.

6 | MACERARE 5l
VALABILITATE
Acest lichior galben
se pastreaza timp
indelungat si isi pierde
doar incet gustul si
culoarea. Nu ar trebui
insa pastrat mai mult
de 2 ani.

Pentru 1 litru tri
100 g flori proaspete de ciubotica-cucului 500 g
SIS R B G e ook AN RED S0 st 4
300ml  alcool (alcool alimentarg6%) 151
4Dﬂg ............................................... zahar .................................................... > kg

Mod de preparare:
1| Tncalziti apa si dizolvati zaharul in api, amestecand continuu.
Stoarceti lamaia si adaugati zeama. Lasati siropul sa fiarba la foc

mic timp de 10 minute si apoi lasati-l la racit.

2 | Amestecati florile in siropul cald (40-60 °C) si lasati amestecul la
macerat timp de1zi, acoperit.

5 | Adaugati apoi alcoolul silisati amestecul s3 mai stea 1saptimana
intr-un vas inchis.

4 | Filtrati lichiorul printr-un tifon fin si turnati-l in sticle.



Ciubotica-cucului
parfumati se
dezvolta foarte bine
ca planté perend in
gradina. Parfumul
cel maiintens il
are dimineata, intre
orele 9 gi 12. In
aceastd perioada se
recomanda si culege-
rea florilor.




SCHINELUL

Cnicus benedictus

O plantad asemandtoare scaletilor, care apare rare-
ori in forma salbatica. Se folosesc frunzele si florile.
Acestea au un gust amar si un miros nepldcut, care
fnsa dispare la uscare.

UNGURASUL

Marrubium vulgare

Aspectul dezvaluie inrudirea stransa cu urzica
moartd, dar frunzele sunt acoperite cu perisori
paslosi, 1ar gustul este amar. Ungurasul are flori
albe si se culege in timpul infloririi.

PATRUNJELUL DE CAMP

Pimpinella saxifraga

Patrunjelul de camp se gaseste in locurl uscate,
precum margini de drumuri si in tufarisuri. De cele
mal multe ori se recomanda folosirea raddcinil in
scopuri curative, dar se pot folosi si frunzele si

florile.



