Franzbrotchenlikor

Nachdem ich nun schon ein paarmal
Franzbrotchencreme gemacht haben kam mir die
Idee mich mal an einem Likor 1in der
Geschmacksrichtung zu versuchen. Ein paar
Versuche waren notig, aber nun passt es. Gut,
die ,Fehlversuche” wurden trotzdem alle
dankend ,entsorgt”“..

Nun aber zum Rezept. Es ergibt etwa einen Liter.

Zutaten:

=1 Dose (400g) selbstgemachter Karamell (Ich erklare Dir
gleich wie das geht, Du kannst gleich mehr davon machen,
Du brauchst es evtl fur die Franzbrétchencreme oder
weitere Portionen vom Likdr, das ist lang haltbar)

=200 ml Rum

=1 Tute Vanillezucker

= 359 brauner Zucker

1 Becher (200g) Sahne

150ml Milch

=1 gestrichener TL Zimt (Wirklich nur die Menge, wenn Du
es Ubertreibst schmeckt das doof)

Zuerst zum Karamell.

Du brauchst eine Dose gezuckerte Kondensmilch.
Sowas wie Milchmadchen oder Dogvan. Findest Du
in nahezu jedem Supermarkt bei der
Kondensmilch. Kauf Dir gleich mehrere Dosen,
die kannst Du zu Karamell in der geschlossenen
Dose verwandeln und die UuUbrigen in den
Vorratsschrank legen. So verbrauchst Du nur 1x
Energie.



https://hilftdirweiter.de/franzbroetchenlikoer/
https://hilftdirweiter.de/?p=9
https://hilftdirweiter.de/wp-content/uploads/2023/12/PXL_20231228_184340547-scaled.jpg
https://amzn.to/3RVZ9S9
https://amzn.to/47mFzTA
https://hilftdirweiter.de/wp-content/uploads/2023/12/PXL_20231228_181824811-scaled.jpg

Stelle die geschlossenen Milchdosen in einen grofBlen Topf,
gielle Wasser auf so dass die Dosen bedeckt sind und lass alles
fur etwa 2,5-3h leicht simmern. Schau ab und zu mal nach ob
noch genug Wasser drin ist und gielRe ggf etwas dazu.

Lass das Karamell auf Handwarme abkihlen (die anderen Dosen
kannst Du in den Vorratsschrank stellen wenn sie kalt sind)
und dann geht es mit dem Likor weiter.

Gebe nun alle Zutaten bis auf den Rum in einen
Topf und erhitze es langsam und unter Rihren
mit einem Schneebesen auf etwa 70 Grad. Nimmst
Du eine Dose kaltes Karamell aus einer
friuheren Produktion solltest Du das mit einem
Plirierstab machen, das Karamell ist sehr fest.
Ruhre anschlieBend den Rum mit ein und fulle
. es heiB in abgekochte Flaschen.

Jetzt musst Du es nur noch kalt werden lassen und dann hast Du
eine feine Leckerei.

Im Artikel findest Du ein paar Affiliate-Links zu Amazon. Fiir Dich entstehen keine Extrakosten, aber ich

bekomme ein paar Cent Provision.
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