Eierlikör
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– der medikale
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Zutaten:

10 Zitronen

6 ganze, gewaschene, frische Hühnereier

500 g Traubenzucker (Glukose)

(aus dem Reformhaus oder der Apotheke)

1 Vanilleschote, – resp. Mark davon

½ Liter guten COGNAC



Herstellung:

· Zitronen entsaften

· Saft in einem Gefäss über die Eier giessen 
(diese müssen vollkommen mit Zitronensaft  bedeckt sein; also enges Gefäss, wie  z.B. Milchkrug, nehmen).

· Vier Tage stehen lassen 
(die Eierschalen werden in dieser Zeit beinahe aufgelöst). 

· Das Ganze in Mixerglas füllen und gut mixen, durch Haarsieb oder Tuch passieren.

· Vanilleschote seitlich aufschneiden und mit Messer Mark (kleine Kügelchen) herausschaben und der abgesiebten Emulsion beifügen.

· Traubenzucker einstreuen und mit Mixer oder dem Schwing-
besen tüchtig rühren.

· Erst jetzt COGNAC beifügen und nochmals rühren.

· Unter ständigem Rühren (wegen Kalkabsenkung) mit Suppen-
schöpfer in Flaschen abfüllen und ca. 1 – 2 Monate lagern, sofern nicht vorher geso . . . . .
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Vor dem Servieren Flasche gut schütteln!
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Achtung, kein Silber-�geschirr verwenden wegen Oxidation.
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Ein Gläschen am Morgen,


vertreibt Dir die Sorgen.











� Dieser Likör ist als Kraftspender speziell für Frauen, aber auch für Männer, ab 60 geeignet ......
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