ROSOLIO DI MENTA (Francesca Spalluto)

0,5 litri di alcool

50 foglie di menta fresca (piperita,meglio)

450 g di zucchero

450 g di acqua

1 buccia di limone

Far macerare la buccia di limone e le foglie di menta nell'alcool per almeno 24 ore. Poi preparare uno sciroppo con lo zucchero e l'acqua facendolo bollire per qualche minuto. Far raffreddare e unire all'alcool. Filtrare e far riposare in bottiglie ben tappate per almeno una settimana, prima di servire. Ha proprieta' digestive.

ROSOLIO DI FRAGOLE (Francesca Spalluto)

0,6 litri di alcool

0,4 litri di acqua

500 g di zucchero

fragole q.b.

Lavare, togliere il picciolo e sgocciolare le fragole. Prendere una bottiglia da litro a bocca larga e riempirla per meta' di fragole. Aggiungerel'alcool e lasciare in infusione per una settimana. Preparare lo sciroppo facendo bollire per qualche minuto lo zucchero e l'acqua. Far raffreddare e unire all'infuso di fragole. I frutti possono essere seviti insieme al liquore. Far riposare qualche giorno prima di servire.

liquore alle fragole (sperimentata!)di Giada Trevisani

1 kg di fragole

1 kg di zucchero

1/2 l di alcol a 95°

0,5 l di acqua minerale liscia

Schiacciare le fragole (non frullarle!) e farle macerare con l'alcol per 10 giorni in un barattolo a tenuta ermetica.

fare bollire acqua e zucchero per 5 minuti e far freddare coperto (la condensa che si forma sul coperchio va rimessa nello sciroppo).

Mescolare lo sciroppo freddo con le fragole e l'alcol e tenere in un vaso ermetico al buio e al fresco (no in frigo) per 20 giorni. Agitare almeno una volta al giorno.

Filtrare accuratamente una volta con il colino a maglie di ferro e una volta con un telo a trama larga (io uso 3 veletti delle bomboniere, nuovi comprati per questo) e imbottigliare.

Cercate di non metterci troppo a filtrare altrimenti evapora l'alcol!

Viene un liquore molto dolce e poco alcolico, perfetto per il gelato!

ROSOLIO DI MORA DI GELSO (Francesca Spalluto)

Per questo rosolio si usa il Morus Nigra, cioe' il gelso nero di sapore asprigno.

0,5 litri di alcool

300 g di gelsi neri

400 g di zucchero

0,5 litri di acqua

Mettere in infusione per 15 gg in un barattolo i gelsi e l'alcool. Chieudere ermeticamente e agitate di tanto in tanto. Mettere in una pentola lo zucchero e l'acqua e far bollire per un paio di minuti. Far raffreddare e versare nel barattolo insieme ai frutti. Quando si serve il liquore si possono aggiungere anche i frutti.

LIQUORE DI FRUTTA di Paola Patroni

S incomincia con le fragole. In un vaso 

di vetro con coperchio smerigliato si 

mettono:

100 gr fragole

100 gr zucchero

100 gr alcool puro

E si ripete la stessa cosa per tutte le 

altre varietà di frutta: ciliegie, 

prugne regina claudia, albicocche, 

pesche gialle tagliate a spicchi, pere, 

mele, fichi etc. . Si lascia tutto in 

infusione e quando si arriva di nuovo al 

tempo delle fragole, si filtra.

LIQUORE DI CIOCCOLATA di Paola Petroni

100 gr cioccolato

400 gr zucchero

1 bicchiere grande di alcool

mezza stecca di vaniglia

Su fuoco basso si fa fondere il 

cioccolato con 1 bicchiere d’acqua, poi 

si aggiunge lo zucchero e un altro 

bicchiere d’acqua e si mescola fino a 

ebollizione. Si fa raffreddare, si versa 

l’alcool, si aggiunge la vaniglia e si 

imbottiglia.

VOV (*)di Paola Petroni

1/2 litro latte

400 gr zucchero

100 gr marsala

100 gr alcool

mezza stecca di vaniglia

3 tuorli

Si fa bollire il latte con lo zucchero e 

la vaniglia per 20 m. e si lascia 

raffreddare. Si montano i tuorli, poi si 

versa adagio il marsala mescolando, si 

unisce al latte, e alla fine si aggiunge 

l’alcool.

LIQUORE DI LATTE (*)di Paola Petroni

1 litro e1/2 latte

1 litro alcool

1 kg zucchero

2 stecche di vaniglia

2 limoni tagliati a pezzetti

Si unisce lo zucchero al latte, si 

aggiungono l’alcool, i limoni e la 

vaniglia. Si lascia in infusione per un 

mese,si mescola ogni 

mattina e ogni sera e poi si filtra. 

Liquore al cioccolato di Lorenzo Boto

- 2 dl di alcool

- 500 g di zucchero

- 100 g di cioccolato fondente

- 1⁄2 L di latte

- 1⁄4 L di acqua 

- Vaniglia e un pizzico di cannella in polvere

Fondere il cioccolato in 1 dl di acqua a fuoco basso, portare a ebollizione e far cuocere per 15 min. mescolando.

In un’altra casseruola, portare a ebollizione il latte, l’acqua restante, lo zucchero, la vaniglia e la cannella; cuocere a fuoco basso per circa 30 min.

Aggiungere il cioccolato e continuare la cottura per altri 15 min. sempre a fuoco basso.

Lasciare raffreddare e quindi (finalmente!) aggiungere l’alcool; mescolare e versare in una bottiglia a chiusura ermetica ed ecco fatto!

LIQUORE AL TE' (Rosetta Bragheri)

5 cucchiai di tè - 

1 kg di zucchero - 

2 stecche di vaniglia - 

2/5 di litro di acol - 

1 litro e 1⁄2 di acqua. 

Incredibilmente si può ottenere un liquore anche dal tè e se avrete il tempo e la voglia di farlo maturare almeno un paio di mesi diventerà addirittura impossibile riconoscere la base di questo liquore. 

Mettere a bollire a fuoco vivo l'acqua; al momento del bollore aggiungere i cucchiai di tè e lasciare in infusione per 7 ore coprendo la pentola con un coperchio perchè tutto l'aroma rimanga imprigionato e non si disperda. 

Aggiungete lo zucchero e le 2 stecche di vaniglia spezzettata. 

Rimettete sul fuoco la pentola e lasciate bollire a fuoco moderato per 10 minuti ancora finchè si è sciolto tutto lo zucchero.

Una volta raffreddato aggiungere l'alcool, filtrate e imbottigliate.

Lasciare invecchiare per 2 mesi

