Rezept fiir Orangen-Eierlikér mit ganzen Eiern

www.organisation-mit-sabine.de

PortionsgroBe: ca. 11 | Arbeitszeit: 5 Min. | Kochzeit: 20 Min.

Zutaten

300 g Zucker
Schale einer Orange

% Vanilleschote, in Stlicken
oder Vanillemark

500 g weiBer Rum (oder
Wodka), Alkohol: mind. 40%

4 Eier, frisch
300 g Kondensmilch (10% Fett)

150 g Orangensaft, frisch
gepresst

auBerdem:

Sieb, saubere Flaschen

Zubereitung

Zucker, die Schale einer unbehandelten Orange (ohne das
Weil3e) und die Vanilleschote in die Kiichenmaschine
geben und pulverisieren (Thermomix: 30 Sekunden/Stufe
10).

Die restlichen Zutaten zum Orangen-Vanille-Zucker in die
Klchenmaschine geben und bei 70°C pasteurisieren
(Thermomix: 12 Minuten/Stufe 4/70°C). (Achtung: Es
mussen mind. 5 Minuten 70°C erreicht werden!).

Eierlikor purieren (Thermomix: 30 Sekunden/Stufe 10)
absieben und heil} in saubere Flaschen fillen.

Notizen
Arbeiten Sie sauber und verwenden Sie nur frische Eier.



Statt mit Vanilleschote
schmeckt der Eierlikdr auch mit
einer 2 Tonkabohne oder mit
etwas Orangendl sehr fein.

Kurz vor dem Aufschlagen kénnen Sie die Eier auch
waschen, dadurch werden eventuell vorhandene
Salmonellen auf der Schale entfernt.

Dieser Eierlikdr mit ganzen Eiern ist nicht sehr dickflissig,
aber Eierlikdr wird oft wahrend der Lagerung dickflissiger
und sich mit der Zeit etwas absetzen. Das beeintrachtigt
nicht die Haltbarkeit oder den Geschmack. Schitteln Sie
den Likor einfach vor dem Servieren.

Haltbarkeit des so hergestellten Eierlikors: Ungedffnet bis
zu 12 Monaten (gedffnete Flasche im Kihlschrank ca. 6
Monate).

Mein Tipp: Wenn Sie Zeit haben, lassen Sie den Eierlikor
ein paar Tage ziehen bevor Sie in ab sieben.



