


Absinth I

5 gr. fennikelfrg. 5 gr. terrede kristtjgrnblade. 5 gr. isop. 5
gr. lakridsrod. 5 gr. te@rret malurt. 4 gr. anisolie.

Traekker i 33 dage og filtreres. Drikkes blandet med vand.

Absinth II

15 gr. anis. 10 gr. fennikelfrg. 5 gr. bitre mandler. 5 gr. sas-
safras. 5 gr. koriander. 2 gr. malurt. 100 gr. perlemelis.
Trekker i otte dage. Omrystes jaevnligt.

Alant (Inula helenium)

Roden og blomsten kan udtrekkes pa brendevin. Smagen er
kraftig og speciel, lidt kamferagtig, men behagelig.

Traekker fa dage.

Almindelig Agermane

En flerarig urt 30-80 cm hgj urt. Den har en rank stengel
med smé gule blomster i en akseformet klase. Agermane fin-
des ved vejkanter og overdrev. Den er almindelig udbredt
i Danmark. Agermane er beharet over det hele. Bladene er
fjersnitdelte. Bladafsnittets storrelse veksler langs bladet,
hvilket er karakteristik for rosenfamilien. Underbageret er
besat med hagebgrster, som ved modningen bliver kraftigere
og nemt sztter sig fast i de forbipasserendes tgj og dyre-
nes uld. Agermane dufter svagt af citron. Kig efter den pa
solrige steder. Isaer ved engarealer og ved geerder. Arstiden
er juli-august. Fremgangsmade: De blomstrende aks plukkes
og terres et par degn. Herefter kommer de terrede aks i en
flaske, overhzldes med snaps og trakker i ca. 1 uge. Derefter
filtreres essensen. Det kan anbefales, at agermane essensen
trekker nogen tid.

Fortyndes efter smag.

Angosturabitter

25 gr. angosturabark. 12 gr. kinabark. 12 gr. pome-
ransskal. 8 gr. rgdt sandeltrz. 8 gr. kanel. 4 gr. kar-
demomme. 2 gr. ensianrod. 1 gr. kryddernelliker.
150 gr. perlemelis.

Herpd haldes % fl. snaps og Y. flaske rom. Trakker i 14
dage, filtreres og anvendes drabevis blandet med brendevin
eller vin.

Anisbitter I (Raki)
20 gr. anisfrg. 10 gr. rosiner. Treekker i 8 dage. Farven er lys
brun, smagen er meget sgd og aromatisk.

Anisbitter II

15 gr. anis. 5 gr. fennikel. 5 gr. koriander. 5 gr. muskat-
blomme. 100 gr. perlemelis. Blandes med 1 fl. snaps og star
ca. 14 dage. Fortyndes med vand inden brugen.

Anisisop (Agastache foeniculum)
Brug bladene, og lad dem traekke 3-5 dage. Kraftig anissmag.

Apothekerbitter

2 gr. tusindgyldenurt 1 gr. ensianrod. 1 gr. kanel. 8 gr. bla-
baer (terrede). 1,5 gr. kalmusrod. 12 gr. appelsinskaller. 1 gr.
kardemomme.

Trekker 8 dage, og filtreres. Farven er brun. Smagen er
meget bitter og aromatisk.

Ask
Brug bark eller blade. Traekketid flere uger.

Astragel (Astragalus glycyphyllos)

Brug bladene eller “erterne”. Ogsa kaldet vild lakrids, idet
bladenes smag kan minde om lakrids.

Traekker i fa dage.Ananasbrandevin

4 dl frisk ananas

4 dl vodka

1 dl sukker

Kab sa store ananas som du kan finde da det giver mest kad.
Friger kedet og bland med vodka. Lad det sta 1 uge. Filtrer
og pres sa meget saft fra ananassen som muligt. Filtrer et par
gange indtil vaesken er nogenlundeklar. Tilset sukker efter
smag. Ananassaft kan tilsattes, hvis man gnsker mere smag.
Lad det std 1 maned.

Appelsinbrandevin

4 modne appelsiner

1 vanillestang

5 dl vodka

2 dl cognac

2 dl sukker

Vask og skral appelsinerne, sgrg for at fjerne AL hvid skral
for at undga en bitter smag. Tilsat til sprit og vanillestang.

Lad det sta 2-3 uger, filtrer. Tilset sukker og lad det sta yder-
ligere 4 uger. Opskriften kan varieres med blodappelsiner,
mandariner, klemantiner o.l.

Bakkenellike

De nyudsprungne blomster plukkes, og skzres lgs fra de
grenne bzegerblade.

D=kkes med snaps, og trekker 2-3 dage. Vinder ved lagring.

Baldrian (Valeriane officinalis)
Brug roden. Lad traekke 1-3 uger. Der er flere slags baldrian,
men det er mest lege-baldrian der interesserer os.

Balsam (Tanacetum balsamita)
Brug blade og/eller blomster. Trekker nogle fa dage.

Balsampoppel

(Tanacetum balsamita)

Brug de veludviklede knopper. Om foraret, lige for bladene
folder sig ud dufter denne poppel meget kraftigt aromatisk.
Lad trekke omkring 1 uge.

Basilikum
Brug sa friske urter som muligt. Dk med snaps. Trekketid
ét degn. Lagring mindst en maned. Prgv med sma portioner.

Bellis/Tusindfryd

En lav plante med roset stillede grundblade og 5-15
cm. hgje blomsterskafter, som hver ender med en en-
kelt rgd kurv, der har hvide eller rgde rnadblom-
ster og gule skiveblomster. Almindelig pa gresmar-
ker, langs enge og vejkanter og i din nabos grasplane.
Blomstrer marts - november. Fremgangsmade: De frisk ud-
sprungne blomster skal traekke i et dggn.

Birk

Almindeligt kendte traer, der har knopper med taglagte
knopskzl og lagdelt, hvid kork. Hanraklen er altid fremme
aret fgr blomstringen, og inden for hvert rakleszt findes tre
blomster med 2-bladet bloster og 2 stgvdragere. Hos hunrak-
len stptter skzellene 3 nggne blomster. Frugten er en vinge-



frugt, der sammen med rakleskzllene ved modenheden fal-
der ved fra aksen. Birkeslegten tzller i alt ca. 40 forskellige
arter, hvoraf kun 3 er oprindeligt vildtvoksende her i landet.
Birk var sammen med bavreaspen de fgrste skovdannende
treeer her i landet. Fremgangsmade: De friske birkeskud, for
de folder sig ud til blade. Det giver en fremragende lysegrgn
bitter med en eminent smag.

Biskopbitter
1 L. kirsebaersaft. 10 gr. curacaoskaller. 3 gr. nelliker. 3 stk.
pomerans. 3 gr. kanel. 500 gr. sukker. Treekketid uvis.

Bitter IV

10 gr. muskatblomme. 5 gr. kryddernelliker. 5 gr. kanel. 16
gr. angelikarod. 5 gr. angelikafrg. 15 gr. citronskal. Traekker
8 dage. Farven er brun. Smagen er meget kraftig, bitter og
aromatisk. Nogle vil nok synes, at den vinder ved fortynding.

Bitter Essens

5 gr. tusindgylden. 5 gr. curacaoskal. 5 gr. kalmus. Traekker i
8 dage, og filtreres. Farven er mgrkebrun. Smagen er aroma-
tisk og meget bitter. Fortyndes efter behag.

Bitterdram mod skerbug

2 gr. perikonknopper. 11,3 gr. kalmusrod. 3,8 gr. ensianrod.
1,25 gr. malurt. 0,9 gr. tusindgylden. 1,25 gr. enebar. 0,3 gr.
kryddernellike. 0,3 gr. koklearefra. Traekker en uge og filtre-
res. Drammen har en bitter til besk, men behagelig smag og
en rgdgylden farve. Drammens virkning mod skerbug skyldes
bl.a. indholdet af frgene af kokleare eller skarbugsurt, der
indeholder c-vitamin.

Bjernefanger-Bjesk

Den kaldes ogsa for honning-bjesken. Opskriften stammer
oprindelig fra Lithauen, hvor den hedder “Meschinnis”: 1 dl
vand bringes i kog og tages af ilden, 350 g blad lynghonning
rgres i, og derpa haldes en halv flaske snaps pa. Drikken
kommes pa flaske og rystes godt morgen og aften i en uges
tid. Den bar derefter treekke mindst et par maneder, hvorpa
den er klar til at nyde i f.eks. en kop stzerk, sort kaffe.

Bjornerod (Meum atamanthicum)
Brug rod og/eller blade.
Traekketid cirka 1 uge. En finlgvet, velduftende plante.

Blodrod

Roden graves op i sommermanederne. Rodstokken skilles fra
bladrosetten, skares i skiver og kommes pa flaske. Dakkes
2/3 med snaps, og traekker 1-2 maneder. Fortyndes evt. Blo-
drods snaps har en flot teglstensrad farve og en fyldig smag.
Skulle vare rigtig god til ost.

Blomme

Modne bla blommer kommes pa et glas, og overhaldes med
snaps.

Traekker 14 dage.

Blabeer

De godt modne bar skylles og luftterres. Brendevin haldes
over, sa barrene daekkes.

Traekker en uge, og filtreres. Lagres i %2 ar og filtreres igen.
Fortyndes med snaps 1:1.

Blahat (Knadtia arvénsis)

Blahat tilhgrer kartebollefamilien og er en 30-50 cm hgj
stivharet plante med aflange, groft takkede grundblade og
fjersnitdelte stengelblade. Blomsterne er lilla med 4-delt
krone og samlet i flade, kurvelignende strande, hvori rnad-
blomsterne er starst. Den er forskellig fra Djevelsbid pa de
delte blade. Almindelig pa markeder og overdrev. Blomster
juni-august.

Fremgangsmade: De friske blomsterhoveder afklippes, skyl-
les, torres.

Traekker i 4-5 dggn, filtreres og hvileri ca. 2 uger. Der gar ca.
60 blomsterhoveder til 1 hel falske snaps. Blahat bitteren er
mild og aromatisk med en fin eftersmag.

Bramaeleksir

35 gr. zedoarrod. 35 gr. galangarod. 35 gr. ingefer. 35 gr.
sort peber. 17 gr. nelliker. 17 gr. kardemomme. ¥ gr. mal-
urtolie.

Tilszettes ogsa 1 L. vand.

Henstar 8 dage og filtreres.

Brombaer (Rubus frutcosus)
Brug barrene. Lad trekke et par uger. Egner sig ikke til at
gemme.

Bukkeblad

Af bukkeblads friske blomster kan udtraekkes en mild og bit-
tersed aroma, men som fglge af den korte blomstringstid ma
man oftest ngjes med bladene. De plukkes granne, kommes i
flaske og dakkes med snaps. Trekker 2-3 daggn.

Cassis

Et literglas fyldes halvt op med solbar. Herefter tilsettes: 50
gr. hindbar. %> stang kanel. 150 gr. perlemelis.

Glasset fyldes med snaps, og man lader indholdet traekke 2
maneder, inden det filtreres.

Bananbrandevin

2 hele banner

1 spsk vanille ekstrakt

6 dl vodka

2 dl sukker

De mest velsmagende bananer har en klar gul skrel uden
misfarvede omrader. Opbevar aldrig bananer i kgleskab. Knus
de skrzllede bananer og tilsat vodka, afkalet sukker, og va-
nille ekstrakt. Ryst let og lad det sta en uge. Filtrér. gnskes
yderligere smag kan krydderier tilsettes nu (hvorefter den
star lidt leengere). Eksperimenter med kanel eller muskatngd.

Blommebrandevin

3/4 kg friske blommer

4 dl vodka

3 dl sukker

1 tsk kanel

Halver blommerne, fjern kernerne og bland med vodka (gin
kan ogsa bruges), sukker og kanel. Blandingen hzldes pa
flaske og vendes dagligt indtil alt sukkeret er oplest (ca. 4
dage). Lad det std mgrkt og keligt 3 maneder. Ryst blidt med
mellemrum. Filtrer. Kan nu serveres.

Blabarbraendevin

6 dl friske blabaer

1 stk klgver

1 dl sukker (se opskrift) - efter smag

4 dl vodka

Skrzl fra en citron

Note: Der bgr kun bruges friske blabaer, undga darlige partier.
RENS IKKE for de skal bruges. Rens bzrrene og knus dem
let. Tils=t vodka, citron skrzl, og klgver. Haeld pa en M@RK
flaske og lad den sta i 3-4 mdneder. Pres gennem et klaede,



(serg for at fa sa meget saft ud som muligt). Tilset sukker
efter smag og opbevar 4 uger. Brendevinen har tendens til
at vaere letflydende. Man kan evt. tilsette glycerin for at fa
den tykkere. Egner sig glimrende til bagning.

Chinabark tinktur

31 gr. kinabark. 2,8 gr. ensianrod. 2,8 gr. pomeransskal.
Trekker en uge. Smager umadelig bjaesk, og tinkturen skal
da ogsa, iflg. originalrecepten, anvendes til et specielt for-
mal, nemlig: “Hvorledes et Menneske, der er forfalden til
Drik, igien kan vanne sig af dermed; man give dem daglig
to Gange, nemlig kort ferend Middag og henimod Aften, hver
Gang een eller to Spiseskefulde af en Chinabark tinktur.”
Farven er gylden.

Cholera Essens

20 gr. tusindgyldenurt. 20 gr. ingefaer. 1 gr. malurt.

Trekker hgjst 3 dage. Utrolig bitter, skal fortyndes. Farven
er gulbrun.

Cikorie (Cichorium intybus)
Brug roden eller blomsten, frisk eller torret.
Lad trekke “nogle” uger.

Citronmelisse

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid
ét degn. Lagring mindst en maned. Prgv med sma portioner.
Danziger Aqua Vitae

10 gr. Anisfrg, groft stedt. 3 gr. kalmusrod. 2,4 gr. lakridsrod.
2,4 gr. ingefer, stedt. 1,5 gr. angelikarod. 0,8 gr. pomerans-
skal. 0,8 gr. citronskal. 0,6 gr. kanel. 0,4 gr. kardemomme.
1 gr. salt.

Trekker 8 dage, filtreres og spdes evt. med sukkerlage eller
“likerkrop” efter smag. Smagen er sgd og aromatisk med en
bitter eftersmag. Farven er gylden.

Dild

Brug sa friske urter som muligt. Dk med snaps.
Traekketid ét degn.

Lagring mindst en maned. Prgv med sma portioner.

Egeknopper

Laves pa egeknopper. Disse tages i god tid inden lgvspring
sa de ikke bliver for bitre. Der skal ca. 130 stk. til 1 flaske
(vodka er godt) og det skal treekke mindst 3 mdr. - desvaerre!
Det smager rygende godt sd lav hellere rigeligt.

Enebeer

De matte, blasorte bzer hgstes i september/oktober. Barrene
skylles og terres et par dage i skyggen. Stgdes let i en morter
og overheldes med snaps. Sies efter 1-2 uger og lagres i 2-4
maneder. I lagringsperioden bliver vasken klar.

Hald koncentratet pa en ny flaske. Enebaersnaps skal rystes
inden den fortyndes med alkohol, idet eneolien kan laegge
sig pa overfladen.

Engelsk Bitter

6 gr. angelikarod, findelt, men ikke granuleret. 6 gr. pome-
ransskal, findelt, gerne tgrret. 4 gr. kommen. 3 gr. salvie. 3
gr. timian. 10 gr. stgdt kanel, eller meget findelt hel kanel.
15 hele kryddernelliker. %> muskatngd, fleekket. 1 tsk. hon-
ning.

Traekketid 3 dggn.

Filtreringen kan tage lang tid med stgdt kanel. Bitteren er
sterk og krydret, merk brun mod det brunrgde, narmest
sort. En rigtig mavebitter for de bittervante.

Ensianbitter

25 gr. ensianrod. 25 gr. pomeransskal. 1 gr. kanel. 1 gr. rgdt
sandeltrze.

Traekker 1 uge.

Esdragon

Brug sa friske urter som muligt. Dk med snaps.

Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv med sma
portioner.

Feber-nellikerod (Geum urbanum)

Brug den tykke del af “roden”.

Skal traekke lenge = flere maneder. Ved terring gar et stor
part af velsmagen tabt.

Fennikel (Foeniculum vulgare)
Brug gerne hele den overjordiske del af planten. Krever en
trekketid pa 1-3 uger.

Festgraes (Hierochloé odorata)

En graesart der dufter af kumarin (som skovmarke). Brug
torrede blade.

Lad trekke i fa dage.

Frederikshavner Bitter

1 hel kardemomme. 6 hel sort peber. 6 hel kryddernellike. 1
tsk. honning. 1 knsp. safran.

Skal traekke ¥2-1 ar, og filtreres.

Safran kan undlades, men giver en flot gul farve.

Furrebybjesk

5-6 friske skud Malurt @ 5-10 cm. Knap en kop Rellikeblom-
ster. 1/4 dl Perikon blomsterknopper.

Urterne traekker i neevnte raekkefglge: 2 timer, 2 dage, 2 uger.
Farven pa den ferdige bjesk vil i starten vaere dyb red, og
bliver senere narmest brun.

Fyr

I maj-juni vokser fyrrens nye friskgranne skud ud af alle gre-
nender. En flaske fyldes med disse skud, dekkes med snaps
og traekker i 1-2 dggn. Farven er lys gul. Den har en staerk,
krydret aroma, og skal fortyndes meget, for den drikkes.

40 dages (jule)liker
1/1 fl. vodka, eller anden smaglgs alkohol. 1 usprgjtet ap-
pelsin. 2 stenger vanille. 40 sukkerknalder.



40 hele kaffebgnner.

Stik med strikkepind 40 huller i appelsinen. Flek vanille-
steengerne. Lzg alle ingredienserne i et tetsluttende glas.
Hzld alkoholen over.

Lad trakke i fyrretyve dage og fyrretyve natter. Filtrér og
nyd.

Ferskenbrandevin

12 ferskner

Skrzllen fra en citron

1 stang kanel

6 dl vodka

2 dl sukker

Skreel fersknerne og del dem i kvarte. Bland med vodka, ci-
tronskrzel og krydderier og opbevar i 1-2 uger, ryst med mel-
lemrum. Filtrer (sgrg for at fa sa meget frugtsaft med som
muligt). Tilsaet sukker og opbevar yderligere 6 uger.

Gl. Dansk Bitterdram I

3 mandler. 1/4 stang vanilje, 2 hel kardemomme, 2 hele
kryddernelliker, 1/4 tsk. stedt muskat, 2 hel sort peber, 1/4
tsk. allehande, 1/4 tsk. anis.

Traekker 2 degn.

Gl. Dansk Bitterdram II

15 hele mandler. 1 stang vanilje (flekket og aben). 3 hel
kardemomme. 6 hel kryddernellike. 1 muskatnged. 10 hel sort
peber. 15 hel allehande.

Traekker 2-3 dage og filtreres. Pa de samme krydderier kan der
tages endnu et udtraek, der trekker cirka 5 dage. Farven er
gullig, kraftig og bestandig.

Glade Willes Mixtur

En kvist malort, Artemisia absinthium, brytes efter blomnin-
gen pa Bartolomeidagen den 24 augusti. Den hanges svalt
och morkt att torka til Luciadagen den 13 december. Ur en
helbutelj Absolut Rent Branntvin, Systembolagets bestall-
ningsnummer 1, halles pa ett tefat en sup. Fem kristallsocker-
bitar rives helt gula pa alla sex sidorna mot skalet av en val
tvattad och torkad apelsin. Sockerbitarna ldgges i spriten pa
tefatet, alltsammans antdndes, malortskvisten svedes forsik-

tigt dver elden och stoppas sedan ner i flaskan. Flaskan stal-
les morkt och svalt, vandes pa kvallen varje dag fem ganger.
“Dryckens huvudsakliga andamal ér att neutralisera magsy-
ran efter julmaten och forsta intagningen sker lampligen i
samband med julottan, i dvrigt efter behag”. Efter: Lars An-
dersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och andre brannvin-
skryddningar.

Gran
1 dl. terre grannale. 1 dl. grgnne skud.
Traekker i ca. 14 dage. Sedes evt. med perlemelis.

Gul Snerre

0gsa kaldet “Jomfru Marias Sengehalm”. Fyld en flaske med
de helt tynde stengler med blomsterne. Den ma ikke pluk-
kes for sent, eller tgrres. Haeld en flaske snaps pa. Lad det
trekke 1-2 degn. Smagen er meget fyldig - vammel vil nogle
sige. Lidt rgllike perikon eller porse kan tilsattes.

Farven er fgrst granbrun, senere mere brunlig. Skal fortyndes
meget for at fa sin szrlige smag, der kommer endnu bedre
frem ved langvarig lagring.

Gul Snerre/Rollike
2 dl. gul snerre (sammenpresset). 20 skarme rollike (kun
blomsterne). Traekker 3-4 dage. Flot lysequl farve.

Guldblomme

Blomsterne, der indeholder aterisk olie, klippes nyudsprung-
ne af, de grenne bagerblade fjernes, og de gule kronblade
kommes pa flaske. Daekkes med snaps, og trekker 3-5 dage.
Essensen har en fin rgdgul farve. Godt lagret og steerkt for-
tyndet er smagen uszdvanlig fin og ejendommelig.

Hasselngd

Grgnne hasselngdder tages i ca. september. Bladsvebet fjer-
nes. Ngdderne gives et let tryk sa skallen revner, men frugt-
kedet skal blive. 1 handfuld eller 2 kan ggre det - men lav
bare rigeligt og fortynd smagen senere og fa pa denne made
mere snaps til ganen. Brug vodka i rigelige maengder.

Have Malurt

5-6 sma friske skud af 5-10 cm. lengde. Traekker 1-2 dggn
(smag efter 1 dggn). Farven er svagt grgnlig. Vinder meget
ved lagring (2 ar eller mere). 2-3 stykker hel ingefaer kan evt.
treekke med. Sa bliver den knap sa bitter.

Havtorn
Barrene plukkes sidst pd sommeren. Pas pa nar de plukkes,
bzarrene gar let i stykker. Fyldes pa en flaske og star 2-3 ma-
neder. Koncentratet filtreres. Fortyndes ca. 1:1. Vinder ved
lagring.

Hindbeer

Anvend helst skovhindbar. Brug ¥ liter bzer. Overhzld med
snaps.

Lad trekke i 1-2 uger. Fin, let spdlig smag.

Hollandsk Kreuter

5 gr. pomeransskal, findelt, gerne tgrret. 5 gr. stjernanis,
hele. 5 gr. tormentilrod, findelt men ikke granuleret. 5 gr.
granuleret lakridsrod. 5 gr. hele kryddernelliker. Traekketid 3
degn, derefter filtreres.

Farven er rgdlig/gylden, kan lagres lenge.

Humle (Humulus lupulus)
Brug humleknopper. Lad trekke fa dage. God som en virksom
godnatbitter iflg. Gunnar Stavnsbo

Hyben-Cognac

200 gr. terret hyben. 50 gr. terret perikum. 10 gr. terret
porse. Fyldes pa glas og dakkes med snaps. Essensen sies.
Blandes med 3-4 dele snaps.

Hyld

4-6 skaerme (kun blomsterne) sattes pa en flaske snaps.
Treekketiden er 2-3 dggn. Smagen er blid, honningagtig, me-
get tiltalende. Farven er staerkt gul, senere en anelse gren.
Snapsen vinder ikke ved lagring.

Hasselngdbrandevin
175 g hasselngdder

1 stang vanille

3 dl vodka

2 cl sukker



Hak hasselngdderne (frigiver smagen til braendevinen) og
bland med vodka og vanillestang. Lad det sta i 2 uger, hvor-
under det rystes let med mellemrum. Filtrer indtil vaesken er
klar. Tilset sukker, hvis det gnskes, og lad det sta yderligere
3 uger. Kan nu serveres.

Bruges bade over is og som apperitif.

Hindbzrbrandevin

8 dl rensede hindbzr

8 dl vodka

4 dl sukker

3 dl vand

Bland hindbaer og vodka. Lad det sta solrigt i 2 maneder.
Bland sukker og vand pa en pande og varm indtil sukkeret
er oplgst. Tilszt til brendevinen. Fitrer og hzld pa flaske.

Honningsyp

Drikkes is@r ved juletid.

1 fl. red Alborg/Bornholmer akvavit

1 dase honning a 450 g

Lad snapsen sta i stuetemperatur nogle timer, varm dasen
med honning op i et vandbad eller i mikrobglgeovn til den
er helt flydende. Hzld snapsen op i en stor skal der kan in-
deholde hele flasken + honning, hald honningen langsomt i
skalen under omrgring, nar honning og snap er godt omrgrt
hzldes det tilbage i flasken, hav en ekstra flaske parat, det
fylder mere nu. Szt flaskerne i kgleskabet og lad dem sta i
mindst en uge, tag dem ud og omryst dem engang imellem.
Kold til morgen, middag, aften.

Ingefaerbitter
25 gr. ingefaer. 5 gr. pomeransskal. %2 gr. spansk peber.
Traekketid uvis.

Isop (Hysoppus officinalis)

Brug hele planten, frisk eller tgrret.

Traekketid 1-3 uger.

Jordbeer

Brug helst skovjordbaer. Fyld et syltetgjsglas halvt med baer.
Hzld snaps pa. Lad det traekke 1-2 uger, men smag ind imel-
lem. Kan evt. tilszttes en klat honning. Farven er blegrad.
Vinder ved lagring.

Julebjesken

5 g angosturabark, 5 g terret pomeransskal, 2 g galangarod,
4 g rgd sandel, 1 g ingefaer, 4 g kinabark, 3 g kanel, 0,4 g
kardemomme, 0,4 g nelliker, 0,5 g muskatngd (fas alt sam-
men pa apoteket), 4 g stgdt melis og 3 g romessens - eller
et snapseglas &gte rom - settes pa en halv flaske Brandum.
Traekker et par uger. Filtreres og fortyndes efter behag.

Juleliker

I en usprgjtet appelsin prikkes 40 huller med strikkepind.
40 hele kaffebgnner. 40 stk. hugget sukker. 2 hele stenger
vanilje (fleekket).

Traekker i 40 dage i 1 fl. Jamaicarom.

Kalmus

Det er kalmussens svare rodstok der bruges. Den indsamles
tidligt pa foraret. Stokken renses for travler, skaeres i mindre
stykker, fleekkes og terres hastigt pa et luftigt sted, sa den
holder sin lyse farve.

Traekker i snaps en uges tid, filtreres, og drikkes fortyndet.

Kamille
Blomsterne dakkes af snaps. Traekker i 4 dage. Fortyndes ca.
1:6. Vellugtende Kamille er den bedste til kryddersnaps.

Karpater Bitter Essens

20 gr. tusindgyldenurt. 40 gr. curacaoskal. 50 gr. malurt. 30
gr. ensianrod. 10 gr. kryddernelliker. 50 gr. kalmusrod. 50 gr.
appelsinskal. 40 gr. korbenedikturt. 5 gr. hel kanel. Traekker
hgjst 3 dage.

Smagen er overvaldende bitter og aromatisk i ufortyndet
stand. Farven er brun.

Kina roboransbitter

80 gr. kinabark. 30 gr. ensianrod. 30 gr. pomeransskal. Over-
hzeldes med snaps og star i mindst en maned, inden det
filtreres.

Tilseettes i sma mangder til snaps.

Kirsebaer
2 kopfulde sure kirsebar overhzldes med snaps. Trekker 2
maneder. Giver en flot og meget fyldig, syrlig bitter.

Kirsebaerbraendevin

250 gr. sorte, spde kirseber. 3 gr. kanel. 3 gr. kryddernel-
liker. Skallen af 1% citron (kun det gule). 100 gr. perlemelis.
Overhaldes med snaps, og traekker mindst 2 uger.

Klip“sche Essens
12,5 gr. tusindgyldenurt. 6,3 gr. ensianrod. 3 gr. hel kanel.
6,3 gr. zedoarrod. 6,3 gr. galangarod. 3 gr. kryddernelliker.
Traekker hgjst 3 dage. Farven er brun, smagen er meget bit-
ter. Bor fortyndes.

Klitrose

Nar klitrosen er afblomstret kommer dens sortbla hyben frem.
De er bedst til kryddersnaps, selv om kronbladene ogsa kan
bruges. Dens hyben tgrres let i skygge, dekkes med snaps,
traekker mindst en maned.

Kan drikkes straks, men bliver bedre ved lagring.

Klokke Ensian

Det er ikke klokkensians dejlige bla blomster, som er bedst
til kryddersnaps, men derimod den korte lodrette rodstok.
Den graves op i juni-juli for blomstringen, eller hen pa ef-
teraret. Rodstokken flaekkes og terres nogle dage i skygge,
inden den laegges i snapsen.

Den trekker en ugestid. Den fine og appetitvekkende bit-
tersmag udvikles ved lagring.

Korbendikt (Cnicus benedictus)
Brug blomsterne og/eller bladene (evt. terrede).
Traekker 1-3 uger.

Koriander (Coriandrum sativum)
Brug freene, og lad trekke et par uger.

Krambambuli

10 gr. kanelbark, braekket i stykker. 10 gr. finthakket citron-
skal. 10 stk. hel sort peber. 15 stk. hele kryddernelliker. 3
stk. hel kardemomme. 1 lille muskatngd, flekket eller tre-
delt.



Treekketid 2-3 degn, derefter filtreres. Bitteren har en gylden
farve og en frisk smag af citron. Kan lagres meget leenge.

Kristtorn

Kristtornen barer i maj-juni bitte sma hvidlige blomster, un-
dertiden med et svagt radligt sker. Det er de nye blanke,
lysegrgnne og glatte blade, der er bedst til udtrek. De skal
helst plukkes i blomstringstiden. Bladene skylles, og ligger
til terring et par degn i skygge. Dekkes med snaps, og trak-
ker 2-3 degn.

Farven er grgnlig klar, og vinder ved lagring.

Krusemynte

Brug sa friske urter som muligt. Dk med snaps.

Trekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv med sma
portioner.

Kraege (Prunus insititia)
Brug frugterne. Kraege ligner slaen, men med stgrre frugter.
Krege er rigtig god til snaps !

Kren Manns bjesk

En dusk malurt samt en knivspids ingefar, lidt nellike, mu-
skat og et helt snapseglas hyldebarsnaps blandes i en halv
flaske snaps.

Traekker et par uger, filtreres og fortyndes efter behag.

Kurts Hybenkradser

10 hybenskaller. 3 store skaerme rgllike (kun blomsterne). 12
peberkorn. 1 tsk. tarret dild. % tsk. kommen.

Traekker omkring 1 maned. En rigtig kradser !

Kvan

Pluk nyudsprungne toppe af 2-arige planter, nar de er i
blomst. Skaer dem i 3 cm lange stykker, og overhzld dem
med snaps.

Trekker 2-5 dggn, og filtreres. Farven er staerkt grgn, men
bliver efterhanden grgnbrun. Vinder ikke ved lagring.

Korvel

Karvels friskudsprungne, dybt fligede blade, den spanske kar-
vel er den bedste, kommes pa flaske og deekkes af brendevin.
Trekker 3-4 dage og sies. Den har en kraftig grgn farve, duft
af anis, smager som lakrids og kan bruges fortyndet med det

samme. Smagen bliver fyldigere ved lagring og farven gullig.
Lavendel (Lavandula officinalis)

Agte lavendel findes der mange varianter af, f.eks. L. latifo-
lia, L. spica, L. vera. Brug blomster, og lad trekke fa dage.

Kaffebrandevin

8 dl sukker

4 dl vand

2/3 kop kaffe

10 kaffebgnner

2 dl vodka*

1 stang vanille

Bland vand, sukker, og kaffe i en pande og bring til kogning.
Fjern skummet og lad resten kgle helt ned. Tilsat til vodka,
kaffebgnner, og vanillestang. Opbevar mgrkt i 3 uger. Filtrer
Kan nu serveres.

*Kan substitueres med en cognac/vodka blanding for at si-
mulere “Kahlua”

*Kan substitueres med en rom/vodka blanding for at simu-
lere “Tia Maria”

Kanelbrandevin

1 stang kanel

2 klaver

1 spsk stgdt koriander

2 dl vodka

1 dl cognac

1 dl sukker

Bland urter/krydderier med vodka og lad det sta i 2 uger.
Filtrer indtil vaesken er nogenlunde klar, tilset sukker efter
smag. Lad det sta yderligere 1 uge. Kan nu serveres. Kan til-
saettes til kogende vand for at lave en god varm drink.

Kirsebarbraendevin

250 g kirsebaer

250 g krystalmelis

4 dl vodka

Kirsebaerrenes bgr lige akkurat vaere helt modne for at fa
den bedste smag. Rens og ter lige for brug. Heaeld sukker
over efterfulgt af vodka. Der skal IKKE rgres. Dek med lag
og opbevar i 3 maneder, derefter filtreres. Br&endevinen kan
nu serveres.

Kokosngdbrandevin

3 dl kokosngddekad

4 koriander

1/2 spsk vanille

6 dl vodka

1 dl cognac

Bland alle ingredienserne og lad det hele sta i 3-4 uger.
Vend dagligt. Kokosngdden har tendens til at vaere porgs og
absorberer vasken sa filtrer og pres omhyggeligt sa man far
sa stort udbytte som muligt.

Krydderurtebraendevin

6 kardemommekapsler

3 spsk anisefrg

21/4 spsk hakket angelikrod

1 kanelstang

1 klgver

1/4 spsk muskatblomme

11/2 dl vodka

2 dl sukker

Fijern freene fra kardemomme kapslerne. Tilset anis frgene,
og knus alle kernerne. Tilszt angelik rod, kanel, klgver, mu-
skatblomme, og vodka. Ryst grundigt og opbevar i 1 uge.
Filtrer grundigt. Blend vaesken med sukker. Kan nu serveres.
*Denne brendevin ligner italiensk Strega og den krydrede
smag tiltaler ikke alle.

Lyng

Plukkes i august eller september maned. Omkring en kop
lyngblomster overhaldes med snaps.

Traekker i 4-8 dage. Lyngsnaps har en flot brunlig farve og en
behagelig lidt skarp eftersmag. Bedres ikke ved lagring, men
de skarpe smagsstoffer svakkes.

Laiceps Nitram

En kryddersnaps der har en duft af jul, men som kan drikkes
hele aret.

40 rgnnebaer

1 kanelstang

1 hel ingefeer

2 “stjerner” stjerneanis



1/2 stang vanille

2 tsk sukker

2 stk. citronskal der har ligget i Brandum snaps/vodka

godt 300 ml Brandum snaps eller vodka

12 hele solbaer

Traekketid ca. en maned.

Den essens du nu har, vil jeg anbefale, at du tilsatter tilsva-
rende mangde Brgndum snaps eller vodka. Sa far den efter
min mening dette rette smag.

Kan drikkes om morgenen, efter en god travetur eller til af-
tenkaffen.

Lakridsbreendevin

2 1/2 tsk hakket lakridsrod

3 dl vodka

1 dl sukker (eller efter smag)

Vask lakridsroden og hak den i sma stykker. Tilset til vod-
kaen og lad det sta en uge 1 uge. Filtrer. Tils®t sukker og lad
det sta yderligere 1 uge. Kan nu serveres.

Liqueur De Framboise

1/2 kg friske hindbzer

1/2 kg sukker

4 dl vand

8 dl vodka

Denne opskrift virker med de fleste bar, sasom solbaer, brom-
ber, etc. Ferdig efter 3 maneder. Rens og kontroller bzr.
Alle der er overmodne eller mugne smides ud. Placer barrene
i en stor bowle. Knus ber let. Set dem tilside. Varm 4 dl
vand med sukker i en medium pande over moderate varme.
Rer uafbrudt til det er godt oplest og moderat varmt. Tilsaet
sukker vand og ber, rer. Tildek med plastic (tet) og st i
koleskab i en uge. Rgr med mellemrum. Nar tiden er gaet,
filtreres det groft ned i en stor beholder eller lign. Tilsaet
alkohol blanding, rgr. Szt ldag pa og lad det std en maned.
Filtrér gennem et klede. Held pa flaske. Kan nu bruges til
madlavning men bgr sta yderligere 2 maneder hvis det skal
drikkes.

Merian

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps.

Treekketid ét degn. Lagring mindst en maned. Prgv med sma
portioner.

Mesterrod

20 gr. renset rod tilsattes.

Traekker 1-3 uger og filtreres. Kan fortyndes. Vinder ved lag-
ring.

Muskat-Lunelessens

10 gr. muskatblomme. 1 kryddernellike. 2 gr. Ceylon kanel.
0,1 gr. vanilje. Trekker i 14 dage og filtreres. Originalop-
skriften siger, at filtratet kan tilsaettes 12 gr. cognac, 12 gr.
vinspritessens og 15 gr. ananasater. Farven er brun.

Skal fortyndes for at fremkalde den fine aromatiske smag.
Paradisable

Paradisbzblerne er plukkemodne i september maned. /&b-
lerne skaeres midt over og dekkes med snaps.

Traekker ca. 1 mdr., filtreres og lagres yderligere ca. 1 mdr.
Kan fortyndes. Har et helt specielt orangeagtigt skeer.

Mandelbrandevin

90 g usaltede hakkede mandler

1/2 tsk mandel ekstrakt

3 dl vodka

1 tsk kanel

2 cl sukker

Bland all ingredientser og ryst grundigt. Lad det sta 2 uger.
Filtrer og tilset mere sukker efter smag. Lad det sta yderli-
gere 2 uger .Kan nu serveres.

I kaffe eller over is.

Pebermynte (Grgn mynte)
Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid
ét degn. Lagring mindst en maned. Prgv med sma portioner.

Perikon

Brug gule, fuldt udviklede blomsterknopper. Overhald med
snaps. Lad det treekke i 3-4 dggn. Ber fortyndes 1:2. Giver en
smuk dyb red kryddersnaps.

Perikon Kryddersnaps

5 gr. perikonknopper. 6 hele peberkorn. 4 hele kryddernel-
liker. 1 gr. tormentilrod. 10 gr. honning.

Traekker en uge. Smukt orange farvet bitter med en meget fin
smag, iser efter lagring.

Perikon/Galangarod

20 gr. terret perikon. 4 gr. galangarod.

Traekker i 3 uger. Galangarod er god til at tage den noget
vamle smag perikon kan have. Farven er rgd.

Peru Bitter

8 gr. perubark 8 gr. appelsinskal. 0,2 gr. kanel. 1 stk kryd-
dernellike. 0,2 gr. muskatngd. 2 korn cayenne peber.
Traekker i 15-20 dage og filtreres. Meget bitter, kan fortyn-
des. Farven er brun.

Polsk Brandevin

2 lakridsrod flaekkes, 10-40 gr. rosiner, 1 stang kanel. 15 hele
kardemomme, 10 hele nelliker, 10 hele stjerne anis, 1 knsp.
koreander, 1 knsp. galangarod.

Traekker en uge. Bliver nemt for sgd, prev med 10 gr. rosiner.
Denne er en af mine yndlingsbitre !

Porse

Brug friske blade af de nyeste og fineste skud. Overhzld
med snaps.

Lad det trekke i 4-5 dggn og filtrér. Kan evt. fortyndes. Vin-
der ikke meget ved lagring efter min erfaring, men der er
delte meninger.

Rejnfan

Nyudsprungne blomster daekkes med snaps.

Traekker i 3-4 dage og filtreres. Skal fortyndes, da den er
meget steerk. Bedres meget ved lagring.

Papayabraendevin

1 Papaya

2 dl vodka

Skrzllen fra en citron



1/2 dl sukker

Skaer papayaen midt over, fjern skral og kerner.Skaer i styk-
ker og tilseet til vodkaen sammen med citron skrzl. Lad det
sta en uge. Filtrer med pres. tilsaet evt. sukker efter smag og
lad det sta yderligere 3 uger.

Pebermyntebrandevin

2-3 spsk pebermynte ekstrakt

6 dl vodka

2 dl sukker

Bland alle ingredientser og regr. Lad det std 2 uger. Tilset
2-3 tsk ekstrakt efter smag og tilsat evt. sukker for at fa en
spdere og tykkere braendevin.

Perikondram

Blomster/- knopper fra prikbladet perikon

Brgndum snaps

Blomster/- knopper fra prikbladet perikon plukkes i juli-
august. Fyld et syltetsjsglas med 1/3 blomster, og knopper.
Fyld op med 2/3 Brgndum snaps. Lad det traekke i 10 degn,
hvorefter det filtreres. Fortyndes i forholdet 1:5 Af de gule
blomster bliver der en fantastisk flot rgdlig dram.

Pistaciengdbrandevin

225 g pistaciengdder

1 stang vanille

3 dl vodka

2 cl sukker

Hak pistaciengdderne (frigiver smagen til brendevinen) og
bland med vodka og vanillestang. Lad det std i 2 uger, hvor-
under det rystes let med mellemrum. Filtrer indtil vaesken er
klar. Tilsaet sukker, hvis det gnskes, og lad det sta yderligere
3 uger. Kan nu serveres. Kan

Servering bruges bade over is og som apperitif.

Paerebrandevin

1/2 kg parer

6 dl vodka, rom, eller cognac

2 dl sukker

2 tsk kanel, muskatngd

2 kever

2 koriander

2 ®bler (valgfri)

Skaer parerne (og evt. &blerne) og bland med de andre in-

gredientser. tilset sukker til sidst. Rer roligt og lad det st
i 3 uger. Filtrer. Smag og tilsaet evt. mere fugt eller sukker
efter smag. Lad det std yderligere 3-4 uger, filtrer. Kan nu
serveres.

Revling I

Kaldes ogsa sortbeer. 1-1% dl. blomster plukkes i april ma-
ned. Overhaldes med snaps.

Traekker omkring en uge. Smagen er krydset, karakteristisk.
Grgnlig farve, men senere mere brunlig. Bgr lagre lenge.

Revling II (Emtrum nigrum)

En lav stedsegrgn dvaergbusk med nedliggende grene, tet
samlede naleformede blade. Den har sma uanselige, rgde
blomster, der sidder i bladhjgrnerne og sorte frugter. Blom-
sterne er enkgnnede, og han- og hunblomsterne findes pa
forskellige planter. Vokser pa heder, mellem klitter og i lyng-
moser. Almindelig i Jylland og sjaldnere pa gerne. revling
blomster i april.

Fremgangsmade: Ravlingens baer plukkes nar de er modne
omkring juli. Herefter skylles de godt og terrer i ca 1 degn.
Derefter sattes 1 - 2 deciliter ber pa flaske og overhaldes
med cal 70 cl snaps eller vodka og trekker ca. 3 maneder.
Hvis bzrrene er tgrre, sma og runkne kan man mase dem i
en morter, sa saft og smag traekkes ud. Hvis man ger det skal
trekketiden veere kortere. Smagen er vidunderlig: sed, kryd-
ret og kraftig. Farven svinger fra dyb rgd over brun til nzer-
mest sort. Blomsterne kan ogsa anvendes nar de er fremme
i april.

Rollike

Brug rigelig med blomster, gerne dem med rosa skeer. Daek
med snaps. Lad trekke én uge. Giver en mild og dejlig kryd-
dersnaps.

Rennebaer

2 dl. modne bzr overhzldes med en flaske snaps.

Traekker 1-2 uger (prevesmag efter en uge). Farven er svag
rgdlig, og smagen er kraftig og bitter. Bgr lagre lenge.

Sigfreds Bitter I

3 gr. humle, t@rret. 15 gr. fintskaret citronskal. 1 gr. galanga-
rod. 1 gr. hel kanel. 5 mandler. 2-3 smd kviste malurt. 3-4
duske rgllikeblomster uden stilke.

Traekketid 1%2-2 d@gn, hvorefter der smages. Kan evt. traekke
1-2 dage lengere. Farven er gul/gylden, og har en karakteri-
stisk smag af humle og citron. Kan lagres lenge.

Sigfreds Bitter II

37 gr. humle. 15 gr. grenne, tgrrede cintronskaller. 1 gr. kal-
musrod. 0,75 gr. galangarod. 0,37 gr. kanel. 1 stk. bitter-
mandel, stgdt. 1 dusk rellikeblomster.

Traekker i 8 dage, og filtreres.

Skovbaer Akvavit

500 g. Skovbzr. 2 spsk. Kaffe. 2 spsk. Honning. Sprit sa det
dzekker.

Traekker i 45 dage.

Skovmaerke

Skovmaerker skal plukkes lige far eller i den allerfgrste blom-
stringstid. En flaske fyldes med friske skud, der dekkes med
snaps. Henstar 1 dggn, hvorefter den irgrgnne essens filtre-
res fra og fortyndes til en passende smag.

Slaen

Pluk bzer der har faet frost, eller g bar i fryseren ét dggn.
Overhzld med snaps.

Traekker i 2-3 maneder. Giver en fin, violet farve.

Slaen-kerne bjesk

Kodet pilles af barene fra “Slaen-bjesken”, hvorefter ker-
nerne skylles godt rene og knuses med en hammer. Kernerne
settes under snaps og stdr ca. et par maneder.

Filtreres og spedes op efter behag. Denne bjesk kan for-
resten med mellemrum fortyndes, da smagen til stadighed
forsteerkes.



Snapparpssnaps - Malort-pors.

4-6 farska malortsskott, 5-10 cm langa, ldgges 2 timmar
i 70 cl brannvin. Sila bort de farska skotten och ldgg ca
150 nylovade porsblad pd flaskan. Lat std 1-2 dygn. Fil-
trera. Provsmaka. S3dg “Snapparpssnaps”, hastigt men
tydligt. Tag en till ! Buteljera. Vinner mycket pa lagring.
Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och
andre brannvinskryddningar.

Solbaer

Et glas fyldes halvt med saftige fuldmodne bar. En flaske
snaps hzldes over. En spsk. honning tilsettes, og det bindes
til.

Skal treekke 2-6 maneder. Snapsen er staerk, og dyb rgd. Kan
med fordel lagres yderligere.

Solbarrom

500 gr. hele solbzr. 10 gr. solbaerblade. 300 gr. perlemelis.
Overhaldes med Y2 liter rom.

Traekker mindst 14 dage, og sies.

Strand Malurt

Pluk nyudsprungne toppe, nar de er i blomst. Skaer dem i 3
cm lange stykker, og overhald dem med snaps.

Traekker 1-3 dggn, og filtreres. Kan evt. tilsettes et “nip”
safran for farvens skyld.

Svend Krages Bjesk

3 g galangarod, 3 g angelikarod, 3 g ensianrod, 3 g gurkeme-
jerod, 3 g pimpernellerod, 3 g rabarberrod, 3 g tormentilrod
og 3 g zedorarod (fas pa apoteket). Blandes alt sammen pa
en halv Brgndum.

Traekker en uge og bliver rivende stzerk. Er en mandedrik,
men kan fortyndes alt efter smag.

Timian

Friske blade bruges. Dek med snaps. Trekker 3-4 dagn.

Skal fortyndes meget. Giver en virkelig kras bjesk.

Sma gra

Dette er min version af sorte svin.

250 gr. alm.tyrkisk peber (ikke hot)

ca. 50 g honning

10 draber agustura

1/2 fl. vodka 45% (brgndum kan bruges)

Bolsherne knuses, sa de kan komme ned i flasken, lun hon-
ningen, der hzldes ved sammen angusturaen og vodkaen.
St kapslen pa og lad flasken sta ved stuetemperaturi 2 - 3
degn. Rystes kraftig med jeevne mellemrum og er drikkeklar,
nar det hele er oplgst.

DU ved selv hvornar, men kan nydes bade kold fra keleskab,
med bestemt da ogsa ved stuetemperatur.

Solbarbraendevin

6 dl friske solbzer

1 stk klgver

1 dl sukker (se opskrift) - efter smag

4 dl vodka

Skrzl fra en citron

Note: Der bgr kun bruges friske solbzr, undga darlige partier.
RENS IKKE fgr de skal bruges. Rens bzrrene og knus dem
let. Tils=t vodka, citron skrzl, og klgver. Haeld pa en M@RK
flaske og lad den sta i 3-4 maneder. Pres gennem et klede,
(serg for at fa sa meget saft ud som muligt). Tilset sukker
efter smag og opbevar 4 uger. Brendevinen har tendens til
at vare letflydende. Man kan evt. tilsette glycerin for at fa
den tykkere. Egner sig glimrende til bagning.

Sort Svin

1 flaske vodka

1 pose tyrkisk peber (400 g)

Blend halvdelen af vodkaen med den tyrkiske peber. Hzld
pa flaske ,den anden halvdel af vodkaen bruges til at fa den
sorte masse med fra blenderen, Ryst grundigt. Lad det sta
under et degn hvor det rystes jaevnligt(eller indtil der ikke
leengere dannes bundfald). Kan nu serveres.

Timian-bjesk

Et par kviste timian dakkes under snaps. Trekker en uge.
Filtreres og fortyndes meget, da drikken ellers let bliver bade
for kras og krydret. Ellers skal den danne en fin, gul farve og
en frisk, lidt steerk smag. (Mest for mand).

Tjarby Bitter
Malort-rolleka-johannesort.
6 spada malortsskott far dra 2 timmar i 70 cl. brannvin. Fil-

trera og ldgg darefter i 1 dl smablommor av rolleka. Lat dra i
2 dagar. Filtrera och ldgg i 1/4 dl knoppar av johannesort. Lat
dra i 2 veckor. Filtrera og buteljera. Lagring till jul anbefales.
Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och
andre brannvinskryddningar.

2 x 3 Bjesken

6 sma friske skud malurt (5 - 10 cm lange) skal traekke 2 ti-
mer pa en halv flaske snaps. Sa fjernes malurten, og en lille
kopfuld rgllikeblomster kommes i. Drikken traekker 2 dage. Sa
fjernes rolliken og ca en taendstikaeskefuld perikumblomster
(1/4 dl) kommes pa. Herefter traekker den i 2 uger. Filtreres
og er klar til brug. Dog bedst ved lagring.

Tormentil

er mellem varens fgrste bebudere. Af tormentil er det den
3-8 cm lange rodstok, som sidder lige under bladrosetten,
der anvendes. Den graves forsigtigt op, helst fgr Sankt Hans
siger man i Jylland, skylles og bruges frisk, eller tgrret op-
hangt i skygge. Derefter snittes den, kommes pa flaske, og
trekker pa snaps omkring en uge, hvorefter den dejligt brun-
rgde essens sies fra. Drikkes meget fortyndet, sa den far den
rette velsmag.

Tranebarbrandevin

1/2 kg friske tranebzer

2 dl vodka

2 dl sukker

1/2 appelsin i stykker

Brug lyse faste tranebaer. De kan opbevares i kgleskab 4-8
uger (kan ogsa fryses), men de skal IKKE vaskes fgr brug, da
fugt hurtigt kan ggre barrene darlige. Rens og hak tranebaer-
rene. Bland alle ingredienser og lad det std i 4-5 uger. Filtrer.
Er derefter rede til at blive serveret.

Note: Tranebaerbraendevin kan vaere bitter, man kan efter
smag tilsette yderligere sukker. Er brendevinen faerdig skal
det sta yderligere en uge.




Valngddesnaps

Sidst i juli ferst i august har valngdderne naet den fulde
stgrrelse, men er grgnne og umodne.

6 umodne valngdder

1 fl. 3/4l. Brgndum eller vodka

Valngdderne vaskes grundigt, kvartes og kommes pa et 1
liters sylteglas med patentlag. Snapsen hzldes ved. glaset
lukkes og settes i vindueskarmen. Nu skal du nyde et forun-
derligt farveskift fra det lysegrgnne, granne over lysbrun til
snapsen efter ca. 14 dage nar en dyb mahognirgdfarve. Ny
haldes snapsen gennem et kaffefilter pa flaske.

Dette er essensen, der kun bliver bedre med arene. Sa maske
skulle du satte et par flaske eller 3 igang med det samme.
Inspireret af mange forskellige bgger om snaps, men de an-
giver kun fra 3 - 6 dages traekketid.

Klarggring til brug:

8 cl essens hzldes pa en 3/4 liter flaske, der efterfyldes med
Brendum. Ber serveres ved stuetemperatur.

Vendsysselbjesk

1-1% kop Gul Snerre. 1 kop Rollikeblomster. Fgrst traekker
Rollikeblomsterne ét degn, herefter tilsettes Gul Snerre
uden at fjerne rollikerne. Efter 2%2-3 dggn er snapsen ferdig
til at drikke. Smagen er kraftig og sedlig hen af honning.
Farven er grgnlig med en brun tone. Ved lagring bliver sma-
gen kraftigere og bitter.

Vestindisk bitter

40 gr. ensianrod. 40 gr. kinabark. 30 gr. kanel. 20 gr. pome-
ransskal. 10 gr. kryddernelliker. 8 gr. redt sandeltrae. Blandes
med ¥ fl. snaps og %2 fl. rom.

Traekker 1-2 uger.

Abrodd, blad [Ambra]

Tag ungefar % dl farska blad i juni manad. Hall pa
35 cl brannvin. Lat sta ett dygn. Filtrera och butel-
jera. Vinner pa lagring, men smakar gott omedelbart.
Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och
andre brannvinskryddningar.




