RolBmeiers Eierlikor

Zutaten:

e 5 Eigelbe, GroRe L

e 260 g Puderzucker

e Mark 1 Vanilleschote

e 400 ml Kondensmilch

e 250 ml brauner Rum, mind. 52 %

Zubereitung:

Eigelbe, Vanillemark und die Halfte des Puderzuckers gut verrihren. Kondensmilch und
restlichen Puderzucker zugeben, erneut kraftig verrihren. Den Rum/Alkohol dazugeben
und alles Uber dem Wasserbad unter standigem Ruhren erhitzen, bis die Masse mind.
72°C (max. 75°C) erreicht hat.

Die aufgeschlagene Masse vom Wasserbad nehmen, kurz stehen lassen und in sterile
Flaschen abfullen. Aber nicht zu voll fullen, damit man den Eierlikor, wenn er aus dem
Kuhlschrank kommt, kurz schutteln kann.

Erst wenn der Eierlikdr ausgekuhlt ist, verschlieBen und im Kihlschrank aufbewahren.

Haltbarkeit: ca. 4 Wochen

Anstelle von Rum kann Whisky, Gin, Wodka, Obstler - eigentlich nach Gusto alle Brande
und Schnapse, verwendet werden, gerne auch als Mischung. Wichtig hierbei: wenn die
gewulnschten Brande oder Schnapse unter 50% liegen, kann man mit etwas
hochprozentigem wie z.B. Stroh-Rum 80% ausgleichen, damit wir die ca. 52% erreichen,
denn ein hoherer Anteil von unter 50%igem Alkohol macht den Eierlikor dunnflussiger.
Das eigentlich ,,cremige” wird dadurch gemindert.

Rezept: Armin Rolimeier

Quelle: ZDF-Fernsehgarten vom 21.4.2019
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