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Liqueur de mdres

lére méthode

mares

Sucre :3/4 du poids des mdres

alcool de fruits a 45°20% du poids du sirop obtenu

Laver les mares sous un filet d'eau froide pas les faire trempgles sécher au soleil.

Les mettre dans une bassine a confiture, ajoutrdes, remuer et laisser macérer 12 heures.
Mettre sur feu assez vif et laisser bouillonneributes aprés le début de I'ébullition pour finir de
faire éclater les mdres. Filtrer en pressant leerfruits. Peser le sirop.

Mettre le sirop dans un bocal fermant hermétiquenagouter I'alcool de fruits a raison de 20% du
poids du sirop. Ajouter 1/4 des mires écraséemérde bocal.

Laisser macérer un mois dans un endroit fraigiéilte la lumiere.

Filtrer avec un tamis tres fin et recommencer auetamis encore plus fin si utile. La liqueur est
particulierement sirupeuse.

Godter et ajouter éventuellement de I'alcool. Utwaieux mettre juste ce qu'il faut d'alcool au
début et rectifier lors de la mise en bouteille.

Mettre en bouteille.

Avec cette méthode on obtient une liqueur pargécatnent sirupeuse, trés sombre - verre de
gauche sur la photo - ou la saveur du fruit domi@a.peut la déguster nature, avec des glagons ou
['utiliser en patisserie.

2eme méthode

madres

Sucre :3/4 du poids des mdres

alcool de fruits a 45°40% du poids du sirop obtenu

Laver les mares sous un filet d'eau froide pas les faire trempgles sécher au soleil.

Les mettre dans une bassine a confiture, ajoutrdes, remuer et laisser macérer 12 heures.
Mettre sur feu assez vif et laisser bouillonneributes aprés le début de I'ébullition pour finir de
faire éclater les mdres. Filtrer en pressant leerfruits. Peser le sirop.

Mettre le sirop dans un-bocal fermant hermétiqudnagouter I'alcool de fruits a raison de 20%
du poids du sirop.

Mettre en bocal-avec-1/4-des-mbres-écrasemmer le bocal.

Laisser macérer un mois dans un endroit fraigyailtde la lumiére. Filtrer avec un tamis tresdin
recommencer avec un tamis encore plus fin si tddiqueur est-particulierementoins sirupeuse
gu'avec la premiere méthode.

Golter et ajouter-éventuellement de l'alcool

Mettre en bouteille.

Avec cette méthode on obtient une ligueur moingsirse, plus translucide - verre de droite sur la
photo - ou la saveur du fruit est davantage domppead'alcool. Elle se déguste telle quelle.
Essayez avec un gateau au chocolat, le mariageaggtulierement heureux.

Dans les deux cas oublier les bouteilles pendant am au moins Mes conseils pour cette liqueur

sont les mémes que poutigueur de vervein®u n'importe quelle autre liqueur d'ailleuss.
venir la liqueur de genievre.
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