Kalla och referenser

Det mesta dr hamtat ur hiftet “Att krydda brannvin” av Gunnar Syrén, som var en vl

anlitad foreldsare och ledare vid provningar av kryddat brannvin.
Detta hifte kan bestillas fran Halltorps Géstgiveri, tel 0485-85 000. Pris 75 kr + porto.

* Stockholm Aeter & Essencefabrik AB har egen tillverkning av essenser, aromer och
kryddor. Tel 08-20 83 26. www.essencefabriken.se.

Krydda din
egen snaps

Sammanstillde gjorde Olle Asp och Eva Darenius Asp.
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A1t blanda brannvin

GRUNDERNA

- K&p hem Brannvin Special efter behov och kassa

- Bestdm dig for vilka kryddor du vill anvidnda

- Ta reda pa hur vixterna ser ut och var de vixer

- Ga ut i skog och mark och ta hem blommor, blad, fron eller bar alt. kop torkade

- Gor sa mycket essens du behover (gor gédrna mer, det som blir 6ver kan lagras
med stor fordel). Tack 6ver med plastfolie sa att inget dunskar, 1at std i 14 dagar i
rumsvarme

- Efter ca 14 dagar, filtrera essensen genom kaffefilter, mit den, sla ett antal centiliter
enligt receptet tillbaka i buteljen

Vinta nu minst tva veckor, girna langre.

Recepf

Citronsnaps

BUSENKELT
7 Till 1 butelj Brinnvin Special: 1 hel citron som tvittas och skalas tunt (inget
vitt). Lat dra 1-2 timmar i rumstemperatur. Filtrera. Serveras latt kyld.

TANK PAI

30-33% alhoholstyrka &r lagom. Vid hogre alkoholhalt framtrédder alkoholsmaken
for mycket, de fina kryddsmakerna far svart att gora sig géllande. Brannvin Special &r
lampligt.

Temperatur - Brannvin avnjutes helst rumstempererat (ca 16-189). Vill man inte veta
vad brannvinet smakar, ska man ta det direkt ur frysen.

En Redi Kronobergare

tages:
6 g angelika* Angelika
17 g kummin

17 g enbir, vl krossade

6 g anis

9 g finkal

iy '#
Till en butelj Absolut vodka “ff’""
e

Lat blandningen vila till 6nskad smak
uppnas, dock hogst 24 timmar. Av
extraktet tages till 1 liter rejélt
brannvin (=okryddad vodka) 7 cl eller
efter eget skon.

}
Pors A / %
Héll 10 cl ur en helbutelj &\
Brinnvin Special. Lagg diri porsblad;-#
plockade i maj juni. Lat sta i en knapp
vecka. Filtrera, lat std nagon eller
nagra manader, avskilj bottensatsen.
Hall essensen tillbaka i flaskan (om
dér finns nagot kvar!)

Pors (Myrica gale) véxer vi strander
och karr. Mycket aromatisk doft,
néstan bedovande.

Ndar och hur dricker man brannvin?
- Rumstempererat, smuttvis

- Prova f6ljande: njut 2 cl kryddat brannvin i sex smuttar med 3-4 minuters mellan-
rum, Rulla runt tungan, mycket luft i munnen. Upplev hur det smakar mer och mer for
varje smutt

- Varfor inte som aperitif for att vicka smaklokarna

- Sa klart till sill och kréftor eller till stek med gelé, cornichoner och andra starka
tillbehor.

Marskens aptitsup ' —7:

Blanda \
17 cl Herrgards Aquavit '
35 cl Bols Silver Top (gin)

18 cl Noilly Prat (vit vermouth)
eller

9 cl Herrgards Aquavit

9 cl Kron Vodka

17 cl Bols Silver Top

35 cl Noilly Prat

Hérstammar fran marskalken av Fin-
land, Gustaf Mannerheim, darfor den
starka akvaviten!

Julfavorit anno 1788

Ligg i

1 butelj Briannvin Special
15 g kanelstang

1 liten bit ingefdra (ca 1 cm)
3 krm korianderfrén

% tsk nejlika

Lat sta 2 dygn, sila bort kryddorna.




