LIMONCELO

Limoncelo je italijanska pijaca, ki izvira z otoka Capri, na katerem je domacinka Maria
Antonia Farace skrbela za svoj vrt, bogat z limonami in s pomarancami.

Sestavine in priprava:

LIMONA 10 kom
LIMONIN SIRUP 11
VODA 51
SLADKOR 5009

Limone dobro operemo pod tekoco vodo (po potrebi jih oS¢etkamo s kuhinjsko
krtacko) in temeljito osuSimo. Nato jih tanko olupimo. Lupinice stresemo v velik
kozarec in jih prelijemo z vroco vodo. Kozarec tesno zapremo in ga 10 do 14 dni
pustimo stati v temnem prostoru.

Pripravimo sladkorni sirup. V kozici zmesamo sladkor in vodo. Kozico pristavimo na
kuhalnik in med segrevanjem mesamo toliko ¢asa, da se ves sladkor raztopi. Ko sirup
‘{ postane prozoren, kozico odstavimo.

Vodo z limoninimi lupinami precedimo skozi fino cedilo, obloZeno z gazo. Lupinice
zavrzemo, precejeno vodo pa zmeSamo s sladkornim sirupom. Tekocino nalijemo v
Ciste steklenice, ki jih tesno zapremo. Steklenice shranimo v hladilnik.

Vyde

Uzo je grska Zgana pijaca iz grozdnega destilata z aromo janeZa, lahko vkljucuje tudi
komarcek, koriander, kardamom ... UZiva se samostojno ali pa jo pomeSamo z vodo.

Za izdelavo klasicnega domacega brezalkoholnega uza potrebujemo:

6l
grozdni sok
kardamom 309
destilirana voda 31
janeZ 300 g
gomolj ingverja
nageljni 2-3 socvetja
cimet 2 ¢ajni zlicki
zvezdni janez 200 ¢

V vecjo stekleno posodo nalijemo grozdni sok in vodo, dodamo janeZ nageljne,
zvezdasti janez, kardamom in ingver. Stekleno posodo zapremo in pustimo vsebino
stati nekaj dni, da sestavine razvijejo okus in arome.



