Ciresata - Lichior aromat,
echilibrat si delicios

n

Cine spune ,nu
stie ce pierde!

unei ciresate pregatite dupa aceasta reteta nu

Acest lichior este unul dintre cele mai iubite, imediat dupa
celebra visinata. Reteta cu cirese si alcool este wuna
traditionala, transmisa din generatie in generatie, pregatita
an de an in casele bunicilor si parintilor. Ingredientele sunt
simple, la indemana, iar rezultatul este un lichior aromat,
echilibrat si garantat delicios.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

= 2,5 kg cirese amare

= 1,25 kg zahar

1,5 litri tuica de cirese dublu distilata, sau alcool
dublu rafinat, sau vodca

1. Spalam bine ciresele amare, le curatam de codite si le
asezam in borcan in straturi de circa 3 cm, alternéand
fiecare strat de fructe cu zahar — aproximativ patru
linguri de zahar la fiecare strat. Continuam pana
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terminam toate ciresele si tot zaharul.

. Scuturam usor borcanul ca zaharul sa se aseze uniform
printre fructe, inchidem capacul si lasam borcanul 1la
intuneric, la temperatura camerei, timp de 10 zile. in
fiecare zi agitam usor borcanul pentru a stimula topirea
zaharului si formarea siropului.

. Dupa cele 10 zile, completam cu 1,5 litri de tuica de
cirese dublu distilata, de minimum 40°. Strangem bine
capacul, agitam energic si lasam la macerat inca 2-3
zile.

. Dupa acest timp, putem consuma, insa gustul va fi mai
bun daca o lasam cateva saptamani la maturat. Daca se
consuma partial, putem completa cu zahar si alcool in
acelasi raport.



