Fruchtiger Quitten Likor

3 kg Quitten (mit Schale und Kernen) ergibt
ca 1 | Quittensaft (je nach Quittensorte)

dazu: gleiche Menge Wodka oder Weingeist
400 g feinen Zucker oder dunkler Kandiszucker
2 ZiImtstangen

| Gewirznelke ganz

2 Sternanis ganz

3 Tropfen Bittermandelol

Die Quitten abreiben, vierteln und im Entsafter kochen.

Den Quittensaft mit dem Zucker ca. 15 Minuten kocheln lassen.

Schalte den Herd aus und lasse es fir ca. 1 h erkalten.

Flige nun den Wodka (gleiche Menge wie Quittensaft),

Bittermandeldl und die Gewtirze mit dazu.

Fille alles in ein Ansatzgefal aus Glas und lasse es abgedeckt bei
Zimmerthermeratur fir mindestens 2-3 Wochen reifen.

Danach riihre alles gut um und filtere den Likéransatz in Glasflaschen ab.

Lagere die Flaschen dunkel und kil fiir mindestens L Monat, je langer desto
besser.
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