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Alt ﬂodt

fra haven

Tam naturens safter og krafter

(] ; med BRONDUMS Snaps Klar eller
T( l ‘(Y‘ n 6 ‘t CI A‘( BRONDUMS Snaps. Hver har sine
rt muligheder. Den unge BRONDUMS
. Snaps Klar er serlig god til frugter
Du kan nemt lave din egen krydder- A '
snaps. Det eneste, du behover at vide, (e el ( Vt@ A M,S’t‘(@l&a Cl& &Y‘ | ioiek;j:a t?()erlll:r]il:r@vliitljtli\l/gtsrizi
rustikke urter og krydderier. Begge kan
selviolgelig ogsé nydes, lige som de er.

er, hvilke skatte din have egentlig
gemmer pé. Det ved du, ndr du har re

leest denne lille grundbog, som i fire = W
nemme trin beskriver, hvordan du )
fremstiller din helt egen kryddersnaps. r‘e' w

Jvin A: Pluk urter og

bar. Jo mere modne de

BrowdumsSuaps [BronvumsSnap

er, jo mere smager de . I

ogs4 af. Ingredienserne Jvin Z: Lav en essens. Fyld et rent syltetojsglas T{l B et Bt

skylles og duppes torre med urter eller ber. Fyld glasset med BRONDUMS --._.-"' ar -l
med et viskestykke. Snaps Klar eller BRONDUMS Snaps, szt lufteet lig Welegnet 1il hrypoeroni] 5
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pd, og lad det treekke ved stuetemperatur. Traekketiden IBANSKE SPRITFABRIKKER |

varierer alt efter opskriften.

B v,
_ﬂHNS_I_iF. SPRITFARRIKKER

I E@REMHAYN &

Jvin B: Filtrér essensen
gennem et kaffefilter eller
i et klede, og held den pa

en karaffel.
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Jvin 4 : Bland essensen op efter
behov med BRONDUMS Snaps Klar
eller BRONDUMS Snaps. Nogle essenser
kan drikkes rent, andre har godt af at
blive fortyndet med en smule snaps.

Smag dig frem til det helt rigtige forhold.
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God forngjelse!
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Klay, pavat, suaps . . . 1 Rounebavsnaps

Fire nemme opskrifter med BRONDUMS Snaps Klar. (t —
Se flere pa www.aalborgakvavit.dk. ~

Ronnebear er gennem tiderne blevet brugt som

{E“ - folkemedicin og skulle efter sigende vare et godt
* middel mod alt fra mavegener til gigt. Sikkert er

cp— det i al fald, at de bitre bar er gode til gelé, syltetgj

¥ — og snaps. Fyld en tredjedel ronneber i et glas, og

held BRONDUMS Snaps Klar over. Tilszt 1 tsk.
3 akaciehonning, hvis du gerne vil have en sedere

essens. Lad den trekke mindst en méaned. Filtrér
l’e 2 essensen, og du har din egen snaps til f.eks. vildt-
menuen. Snapsen bliver mindre bitter, hvis du
bruger ber, der har ligget i fryseren natten over.

Pluk cirka 1 dl blade af et
par kviste citronmelisse fra
kekkenhaven, og leg dem i
et syltetojsglas. Tilset skrallen re =
fra en kvart usprejtet citron

— det giver en frisk smag. ,ae -
Overhzld blandingen med T
BRONDUMS Snaps Klar, ;
til bladene er dekket, og ryst e
glasset, sd indholdet fordeler
sig. Essensen skal std i 2-3
dage. Si bladene fra, og din
egen kryddersnaps er klar.
Drik den i et isafkelet glas pd
en varm sommerdag, maske
til en brie eller en anden
mild ost...
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Tag 1 dl brombear og 2 dl ribs fra haven, og bland
dem i et syltetojsglas. Tilszt gerne 2 tsk. akacie-
honning. Overhzld den kulerte blanding med
BRONDUMS Snaps Klar. Lad essensen traekke i
en uges tid. Filtrér frugten fra, og fortynd essensen
med BRONDUMS Snaps Klar efter smag og
behag. Den bade sodmefulde og let syrlige snaps er
oplagt til desserten eller bare til en god kop kaffe.
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Pluk ' kg kirseber, og hld dem med sten
i et stort glas, indtil der er ca. 2 cm op til
kanten af glasset. Knus eventuelt en hind-
fuld sten fra nogle af barrene, det giver en
dejlig neddesmag. Dk hele herligheden
med BRONDUMS Snaps Klar. Nu skal
din essens std i godt tre maneder og
gerne leengere — vend glasset et par
gange undervejs. Essensen filtreres og
haldes pa karaffel. Bide snapsen
og frugten er perfekte til en god
chokoladedessert eller til ris-
alamande, hvis du kan vente

sd lenge med at dele ud af

den. Kirsebar kan udskiftes
med blomme eller mirabelle.

B

EEEEEEE.




Lav din egen julesnaps

Lav din egen julesnap® iegﬁ\ ..

besvaeret V&G~ og e :
Prik huller :

ik tre nelliker 1 ap

Tag en 1 vaniljestang

en gaﬂ:e\, Soa S
leg deniets
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| /E@’ce hedesnaps

Dette er en gammel nordjysk snapseopskrift, som
krever en nensom hind og en smule erfaring.
Find de forskellige urter og bar pa en god vandretur
over heden, og saml ind til oplevelsen.

Pluk lige dele porseblade, blébzr og bld enebzr*, si du
kan fylde et glas en tredjedel op. Fyld BRONDUMS
Snaps i for resten. Lad essensen trakke i ca. 14 dage
ved stuetemperatur, og filtrér den smukke rodlige
vaske. Fortynd essensen med BRONDUMS Snaps
efter smag og behag, og lad kryddersnapsen std
i endnu 1-2 degn, si smagen kan brede sig.

Nyd den s til en god frokost.

*Enebar modnes over 2-3 dr. De umodne ber er gronne,
mens de modne bar er morkebld.




