Bringebaerlikar
Ingredienser

¥ 1 liter bringebeer

¥ 6 dl sukker

¥ 1dl vann

¥ 7,5 dl vodka (evtl konjakk)
¥ eventuelt ekstra sukker

¥ eventuelt ekstra vodka (eller
konjakk)

Fremgangsmate

Ha rensede bringebaer i en stort og tett glasskrukke med tett lokk (se tips). Baerene
skal fylle godt over halvparten av glasskrukken.

Kok opp vann og sukker slik at sukkeret lgser seg opp. Ta kjelen straks av platen og
avkjgl. Bland det avkjglte sukkervannet med spriten. Ha dette i krukken.

Hell eventuelt oppi mer sukker og evtuelt ogsa litt ekstra sprit slik at krukken fylles
helt opp og blir tett.

La krukken sta slik i romtemperatur i minst 6 uker, og gjerne lenger. Snu krukken
opp ned med jevne mellomrom og minst en gang i uken.

Etter at det har gatt minst 6-8 uker siler du likgren slik at bringebaerene fjernes
(disse baerene er supergode som dessert sa ikke kast dem, se tips). Hell likgren
tilbake pa krukken og la sta i 2 dager uten a snu pa krukken. Dette for at bunnfallet
skal legge seg i bunnen av glasskrukken, slik at likgren blir mest mulig klar.



Hell likaren deretter forsiktig over pa flasker med tette lokk. Jeg bruker trakt og gser
likgren over i flaskene slik at bunnfallet ikke kommer med over i flaskene, men
holder seg i bunnen av glasskrukken.

Oppbevar likgren kjglig og mgrkt.

Tips
¥ Bytt gjerne en del av vodkaen ut med konjakk eller brandy, det gir en litt mgrkere
og fyldigere bringebeerlikar.

¥ Det er viktig at du lager likgren pa helt tett glasskrukke. Bruk Norgesglass eller
lignende glass med helt tett lokk. Fyll opp med ekstra sukker og eventuelt ekstra
sprit for at krukken skal bli lufttett. Det skader ikke med mer sukker enn det som
star i oppskriften. Ekstra sukker vil Igse seg opp av seg selv i lgpet av et par dager
og gjar likgren littegrann tykkere og sgtere.

¥ Du kan fa kjgpt sma glassflasker med tette syltetgylokk pa Kremmerhuset, IKEA
og lignende butikker som egner seg utmerket til 3 oppbevare den ferdige likaren.

¥ Bringebaerene som siles vekk er fulle av sukker og alkohol og smaker nydelig som
dessert for voksne, for eksempel sammen med varm vaniljesaus eller
sammen med kald vaniljeis.

¥ Du kan lage likgr med alle slags baer, slik som blabeer, multer, solbaer, tyttebaer
OSV.
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