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4 OChrezepte

Marillenlikor

Mit dem Rezept fur Marillenlikor Iasst sich ein Likérchen zaubern, das nicht nur den Damen beim
Kaffeekrdnzchen gut schmecken wird.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Ruhezeit: 30 min

Gesamtzeit: 50 min

Zutaten

2 kg Marillen

11 Korn

200 g Zucker

Zubereitung

1.

2.

Fur den Marillenlikor als Erstes die Marillen waschen, halbieren und die Kerne entfernen.

Zehn der Kerne dabei aufklopfen und die innen liegenden Mandeln zusammen mit den
Fruchtsticken in groRe Glaser geben. Zwischen die Marillen dabei mehrere Schichten Zucker
streuen.

. Jetzt die Glaser verschlie3en und gut schutteln, bis der Zucker tGberall verteilt ist. Die Glaser

dann verschlossen fiir etwa eine halbe Stunde in den Kihlschrank stellen.

. Die Glaser anschliel3end herausnehmen, 6ffnen und den Schnaps lber die Friichte giel3en,

dabei die Glaser bis zum oberen Rand aufgiel3en, sodass alle Marillen vollstandig mit
Schnaps bedeckt sind.

. Die Glaser wieder verschlieRen und fir mindestens acht Wochen an einen ktihlen, dunklen

Ort stellen.

. Nach der Zeit die Glaser 6ffnen und den Likér durch ein Sieb giel3en, die Frichte

beiseitelegen. Den Likér dann nochmals durch ein feines Geschirrtuch gie3en, um die
restlichen Ruckstande auszusieben.

. Den Likor in eine schone Flasche fiillen und die Friichte servieren oder in geeigneten
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GefalRen aufbewahren.

Tipp

Die Frichte von dem Marillenlikér schmecken besonders gut zu Eis oder in einen Kuchen
eingebacken. Der Likor selbst lasst sich warm oder kalt geniel3en und ist auch ein super Geschenk
fur Freunde.
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