Cornata — Lichior fin cu gust
aparte, preferatul doamnelor

Cornata
(]

Un lichior catifelat si aromat, perfect pentru sarbatori sau
mese speciale. Pregatim cornata dupa reteta bunicii, cu coarne
salbatice - fructe bogate in vitaminele A, B1l, B2 si C,
minerale, acizi grasi si antioxidanti.

Au proprietati antiinflamatorii, antibacteriene si
astringente. Sunt ideale pentru diabetici, datorita indicelui
glicemic scdzut si pot contribui la reglarea glicemiei. 1In
plus, contin mai multa vitamina C decat lamaile sau macesele —
un adevarat aliat pentru imunitate.

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

=1 kg coarne
=1 kg zahar
=1 1 alcool dublu rafinat

1. Spalam bine coarnele si le punem intr-un borcan de 3
litri, pana umplem cam trei sferturi din volum. Turnam
peste ele 1 kg de zahar, amestecam usor si inchidem
borcanul ermetic.
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2. Zilnic, timp de doua saptamani, agitam borcanul pentru a
ajuta zaharul sa se dizolve si coarnele sa lase suc.
Dupa cele doua saptamani, completam cu alcool dublu
rafinat de 96°, cat sa acoperim complet fructele.

3. Agitam din nou borcanul si il lasam la rece cel putin o
saptamana inainte de servire. Cornata devine tot mai
buna cu timpul si se consuma cu moderatie, cate 20 ml.
Daca dorim sa refacem cantitatea, adaugam din nou putin
zahar si alcool.



