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Holunderbeeren - Likor

Holunderbeeren, oder auch Hollerbeeren oder Holder, im Norddeutschen Fliederbeeren, haben einen
typisch herben, leicht bitteren Geschmack, aber auch sauerlich mit einem leicht siiRlichen
Nachgeschmack. Friiher war der Saft der Holunderbeeren ein beliebtes Hausmittel und wurde gerne bei
Erkaltungen, Fieber und als schmerzstillendes Mittel angewandt. Sie eignen sich hervorragend zur
Herstellung von Likor. Aber Vorsicht, rohe Beeren enthalten den Giftstoff Sambunigrin. Dieser kann zu
starken Verdauungsstérungen wie Erbrechen, Durchfall und Schiittelfrost fiihren. Der Giftstoff ist
besonders in unreifen Friichten enthalten. Richtig verarbeitet sind die Holunderbeeren aber als Gelee
oder Likor richtig lecker.

Ihr bendtigt:

1500g reife Holunderbeeren

250g Zucker

0,71 Ansatzspirituose "Prima Sprit" mit einem Alkoholgehalt von 69,9%vol

Natdrlich kénnt ihr auch Wodka oder Korn mit ca. 40%vol verwenden. Ihr miisst dann allerdings die
Mengen dementsprechend anpassen. Meinen Ansatzrechner findet ihr in den Downloads.

Die Holunderbeeren werden im Spatsommer, Ende
August bis Anfang September geerntet. Sie sollten eine
kraftige dunkelrote, fast schwarze, Farbe haben.
Geerntet werden die ganzen Dolden, einfach mit einem
Messer oder einer Schere abschneiden.

Mit Hilfe einer Gabel werden die Beeren von den Dolden
abgestreift. Wer viel Geduld hat, kann sie auch einzeln
abpflicken. Auf Grund der stark farbenden Wirkung von
Holundersaft empfiehlt es sich allerdings, Handschuhe zu
tragen. AnschlieRend werden griine und noch zu helle
Beeren aussortiert.

Die Beeren werden grindlich gewaschen und
anschlieRend zerstampft.

Dann einfach in einen Topf geben und fiir ca. 20 Minuten
Uber 80°C erhitzen. So zersetzt sich der enthaltene
Giftstoff.

Nach dem Abkiihlen gebt ihr den entstandenen Brei
zusammen mit dem Zucker und dem Alkohol in ein
verschlieBbares GefaR ausreichender GrolRe.




Jetzt heildt es Geduld bewahren.

Der Ansatz muss ruhen und reifen, am besten bei
Zimmertemperatur und vor direkter
Sonneneinstrahlung geschiitzt.

Ich lasse den Ansatz mindestens 3 Monate reifen.
Einmal pro Woche wird er kraftig geschittelt. Hier
im Bild habe ich Beerenlikor, Gin und
Holunderbeeren-Likor angesetzt.

Nach der Reifezeit beginnt der Prozess der Filtration.
Als erstes werden die festen Bestandteile der
Beeren mit Hilfe eines Passiersiebes, auch "Flotte
Lotte" genannt, getrennt.

Wer keine hat, kann den Ansatz auch durch ein Sieb
streichen. Das Ergebnis ist noch recht dickflissig und
samig.

In der zweiten Stufe wird der Likoér durch ein
Passiertuch filtriert. Kaffeefilter oder dhnliches
funktionieren nicht. Jetzt wird es Zeit den Likor
durch Zugabe von abgekochtem Wasser auf seinen
Alkoholgehalt einzustellen und abzuschmecken.
Sollte er nicht siiR genug sein, kénnt ihr noch Zucker
zugeben. Im Anschluss lasst den Likdr noch einmal
flir 4 Wochen ruhen.

Bei meinem Ansatz musste ich noch 250ml Wasser zugeben, um einen Alkoholgehalt von 25%vol
einzustellen. Ich finde diese Konzentration recht siffig, nicht zu stark aber schmackhaft. Fur die
verschiedensten Ansatze habe ich euch in meinen Downloads zwei Tabellen bereitgestellt. So kénnt ihr
recht einfach den Alkoholgehalt errechnen.




