AGERMANE
Agrimonia eupatoria




AGERMANE-SNAPS

De blomstrende aks plukkes og

torres et par degn.
Herefter laeegges de i1 glas.
Heeld snaps over til den deekker.
Treekketid: ca. 1 uge.

Herefter tiltreres snapsen.

Essensen ma gerne treekke nogen
tid inden den nydes.

Fortyndes efter behag




AGERTIDSEL
Cirsium arvense




AGERTIDSEL-SNAPS

De nyudsprungne blomster
plukkes og renses.

Blomsterne leegges i glas.

Heeld snaps over til den deekker.

Treekketid: ca. 5 degn.

Herefter filtreres snapsen.

Fortyndes med snaps efter behag.




ANIS
Pimpinella anisum




ANIS-5NAPS

1-2 tsk anis leegges 1 glas.
Heeld ca. 3 dl snaps over.
Traekketid: 3-5 dage.

Herefter filtreres snapsen.

Essensen er meget kraftig i
smagen og fortyndes til den
onskede smag og styrke er
naet.




APPELSIN
Citrus sinensis







BASILIKUM
Ocimum basilicum







BELLIS
Bellis perennis




BELLIS-SNAPS

De friskudsprungne blomster
plukkes og laegges i glas.

Heeld snaps over til den deekker.
Treekketid: 1 uge.
Herefter filtreres snapsen.

Fortyndes efter smag.




BJERGFYR
Pinus mugo




BIERGFYR-SNAPS

De T\fi friske skud fra grenene

p%_ ukkes og leegees i glas.

Heeld snaps over til den dackker.

Treekketid: ca. 3 dogn.
I Den lysegule snapsessens filtreres.
Fortyndes meget med snaps.

%mapw 1 haren iidi%&‘ rprecget
. smag.




BLOMME
Prunus domestica







BLABZR
Vaccinium myrtillus







BLAHAT
Knautia arvensis.







BROMBAR
Rubus fructicosus




BROMBZAER-SNAPS

Brombeaer skal veere fuldmodne, inden
de hostes.

Baerrene skylles godt og laegges i glas.

Heeld snaps over til den deckker
baerrene.

Traekketid: Mindst 1 maned.

Brombeer er ikke sa kraftigt smagende
og fortyndes efter behov. Hvis man
onsker en helt klar snaps, skal den
feerdige ekstrakt sta nogle maneder,

inden man bruger den.

Snapsen er let syrlig med en smuk
dybred farve.




CITRON
Citrus limon




CITRONSKAL SNAPS

Hovl skallen ganske tyndt af
pkologiske citroner.

Leeg skallerne i glas.

Heeld snaps over til den deekker
skallerne.

Treekketid: 3-5 dage.
Herefter filtreres snapsen.

Bland varsomt snaps og essens til
den gnskede smag er naet.




CITRON
Citrus limon




CITRONLIKOR

3-4 usprojtede citroner
21 Brendumsnaps

Y21 vand

Y2 kg sukker

Hovl skallerne ganske tyndt af
citronerne og leeg dem i snapseni3
dage.

Kog sirup af vand og sukker.
Heeld snapsen gennem et kaffefilter
og bland den med siruppen.
Filtrer endnu en gang og lad
likaren treekke i 20 dage.

Dette er en original Napoli -
opskrift, men her bruger man
citroner, der endnu er grenne og
umodne.




CITRONMELISSE
Melissa officinalis




CITRONMELISSE-SN APS

Citronmelissens blade plukkes.
Bladene bruges bedst friske eller
frosne.

Leeg bladene i glas.

Heeld snaps over til den deekker
bladene.

Treekketid: 1-6 dage.
Herefter filtreres snapsen.

Citronmelisse giver en frisk og
velsmagende snaps.

Snapsen bliver ikke bedre ved

lagring.




CITRUS
Citrus







DILD
Anethum graveolens




DILD-SNAPS

Klip dild 1 sméastykker.
(hele planten kan bruges).

Leeg dilden i glas.

Heeld snaps over til den deekker
stykkerne.

Treekketid: Mindst 5 timer 1
stuetemperatur, men gerne 1-2
degn. '

Herefter filtreres snapsen.
Bland varsomt snaps og essens til

den enskede smag og styrke er
naet.




EGETRAE
Quercus robur







ENEBAR
uniperus communis

.

J







FYRREKOGLER
Pinus silvestris







GRA BYNKE
Artemisia vulgaris







GUL SNERRE
Galium verum

MALURT
Artemisia absinthium




GUL SNERRE/MALURT -SNAPS

En handfuld blomster samt en kvist
malurt i 5-10 cm leegges i glas.

Heeld snaps over til den deekker
blomsterne.

Treekketid: 1-2 degn.

Herefter filtreres snapsen.

Farven er forst gron, men bliver

brun med tiden.

Ved leengere treekketid opnas en
ekstrakt som fortyndes efter smag.

Snapsen kan lagres, men smager
dog bedst frisklavet.
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Kan drikkes med det samme, men skal
fortyndes meget for at ta sin sariige

smag.

Efter langvarig lagring smager snapsen
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GYLDENRIS
Solidago virgaurea




GYLDENRIS-SNAPS

Nyudsprungne blomster plukkes.
Blomsterne leegges i glas.
Heeld snaps over til den deekker.
Treekketid: 3-4 dagn.
Herefter filtreres snapsen.

Fortyndes med snaps efter behag.




HASSELNWD
Corylus avellana







HAVTORN
Hippophae rhamnoides







HEDELYNG
Calluna vulgaris







HINDBAR
Rubus idaeus




HINDBAR-SNAPS
Hindbeer skal veere fuldmodne
inden de plukkes.

Beerrene skylles godt og leegges i

glas.
Heaeld snaps over til den deekker.
Treekketid: 1 maned.

Herefter filtreres snapsen.

Sna pPsen f()l"t}’l‘ld&S efter smag




HUMLE
Humulus lupulus







HYBEN
Rosa rugosa




G (O

HYBEN-SNAPS

Hyben plukkes nar frugterne er helt
modne.
Baerrene skylles, deles og kaernerne

l"jt‘rne%.

Beerrene leegges i glas.

Heeld snaps over til den deckker.

Traekketid: 1 til flere maneder.

Herefter filtreres snapsen.

Fortyndes efter smag.

Hybensnaps vinder ikke ved
lagring. Bliver ofte tyk og gcléagtigj




HYLD
Sambucus nigra




HYLDEBLOMST-SNAPS

Hyldeblomsterne plukkes lige for de
springer ud.

Blomsterne laegges i glas.
Heeld snaps over til den deekker.
Traekketid: 3-4 deogn.
Herefter filtreres snapsen.
Hyldeblomstsnaps er gul med
gmnligt skeer. Den bor drikkes
straks, da den taber ved lagring.

Smagen er blid honningagtig og
meget tiltalende.




HYLD
Sambucus nigra
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