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Co je hikér?

» 7 latinského ,liquifacere” — rozpustit
« Ovoce nalozené (rozpusténé © ) v lihu
* S pridavkem cukru nebo medu

e Casto s korenim



Zakladni princip

» Rozkrajené ovoce naloZime do lihu (palenky, vodky;,...)
* Dle receptury pridame koreni

* Dle receptury pridame cukr bud hned nebo az po
vylouhovani



Druhy likéru

e Ovocné
* Bylinné
e Orechové

e Krémoveée



Konzervace

« Dukladné umyté sklo a vicka
« Lihové napoje nevyzaduji konzervaci

» Uchovavame v chladu, suchu (aby se zvenéi neutvorila
plisenl) a temnu (pro zachovani barev)



Jahodovy likér

- 250g jahod, 3dcl alkoholu (min.40%), 175g
cukru, 0,51 bilého (rtizového) vina

* Jahody rozkré{ime a uzavreme do sklenice
spolu s alkoholem, 14 dnu nechame louhovat
p1r1 pokojové teploteé

* Poté precedime a nechdme okapat (nesmi se
prilis vymackavat, aby likér nebyl kalny

* Cukr varime s vinem, zredukujeme cca na %
* Po vychladnuti vse smichame a mame hotovo ©
 Nechame zrat — idealne do Vanoc



Vistiovy likér

» 21 vypeckovanych visni, 11 alkoholu (opét
min.40%), 50g pomerancové kury, 2 kousky
skorice, 5 hrebicku, hrst roztlucenych pecek,
500g cukru moucka

* Vse smichame a nechame 4 tydny louhovat
v uzavreneé sklenici, obcas zatrepeme nebo
promichame

e Precedime a schovame na zimu



Orechovka

» 11 lihu (opét min.40%), 0,5kg nezralych
vlasskych orechu, 1 cela skorice, 7 hrebicku a
dale dle fantazie a chuti: badyan, vanilka,
jalovec, pomerancova kura..., cukr

* Orechy nakrélime (!) a spolu s korenim
nalozime do alkoholu, uzavreme do sklenice a
nechame 6-8 tydnu louhovat.

» Poté slijeme a pridame cukr dle chuti (50-400g)

» Velék (jak rikd pani Ticha ©) — je dobra na
slaby zaludek, ma protizanethve ucinky,
podporuje krvetvorbu, je dobra na jatra
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