Mandellikor

Reicht fiir
2,75 Liter

Zutaten

3 Liter Weinbrand (z. B. Chantré)
550 g Mandeln

3 Zimtstangen

2 Sternanis

2 Vanillestangen
450 g Zucker

Zubereitung

Die Mandeln grob hacken und in eine grofie Schiissel (mindestens 4 Liter) geben.
Die Zimtstangen und den Sternanis mit in die Schiissel geben.

Die Zimtstangen ldngs aufschneiden, die beiden Hélften in 2 -3 cm lange Stangen schneiden
und ebenfalls in die Schiissel geben.

Den Weinbrand iiber die Mandeln und Gewiirze giefen.

Die Schiissel verschlieffen und den Ansatz 23 Wochen stehen lassen. Dabeil mindestens
einmal am Tag umschwenken.

In leeren, sauberen Flaschen 150 g Zucker pro Liter Flaschenvolumen vorlegen:
1 Liter Flasche: 150 g Zucker

0,5 Liter Flasche: 75 g Zucker

0,25 Liter Flasche: 37,5 g Zucker

Den alkoholischen Auszug in die Flaschen filtrieren.

Die Flaschen verschlieBen und so lange schiitteln bis sich der Zucker gelost hat.

Zubereitungszeit

Ansatz: 20 Minuten
Filtration: 4 Stunden
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