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Dost moÅ¾ná, Å¾e jste tenhle likérek dÄ›lali - ale kaÅ¾dopádnÄ›, mám pro vás malý zlep&scaron;ovák. UÅ¾ ani nevím, do Ä•eho
jsem potÅ™ebovala nastrouhaný zázvor. Dalo mi to dost práce, takÅ¾e po chvilce mne napadlo zkusit to stejnÄ›, jako s
Ä•esnekem - prostÄ› si nakrájejte zázvor na kousky, které se vejdou do maÄ•kadla na Ä•esnek a je to... Jde to velice rychle
a je to je&scaron;tÄ› lep&scaron;í, neÅ¾ nastrouhané! 
 

 

 

 

 

 

  

  Zázvorový likér:  0,5 l vodky, 125 g medu (asi 6 polévkových lÅ¾ic), kdo nemÅ¯Å¾e med, tak cca 300 g cukru, 125 g Ä•erstvÄ›
nastrouhaného zázvoru, 1 oloupaný, na plátky nakrájený citron.
 Necháme louhovat 3 dny, bÄ›hem té doby obÄ•as protÅ™epeme, potom slejeme zpÄ›t do láhve.  Místo vodky mÅ¯Å¾ete  pouÅ¾ít
domácí slivoviÄ•ku, calvados nebo jinou dobrou domácí pálenku.  Pak má nápoj svou specifickou chuÅ¥ a je prý
dokonce úÄ•innÄ›j&scaron;í a více  zahÅ™eje.   Zázvorový likér podáváme poÅ™ádnÄ› vychlazený, nejlépe nechat pár hodin
pÅ™ed podáváním v mrazáku.    dobrou chuÅ¥, d@niela            
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