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Un consiglio prezioso: Dovendo utilizzare la scorga di limoni o arance é opportuno evitare gli agrumi trattati con anticrittogamici. Non lo
sono quelli venduti con le foglie, ma, per sicuregza, gli agrumi vanno lavati a lungo sotto 'acqua corrente e strofinati con un panno, quindi messi a
bagno per 5 0 6 ore in acqua fredda con ['aggiunta di un poco di bicarbonato.

13.1) Nocino alla moda di Parma
INGREDIENTI:

- 1 litro di aleool a 90°, mezzo litro di vino bianco secco non frizzante, N. 20 noci con mallo, raccolte durante la settimana di S.Giovanni (fine
gingno), tagliate a metd, la buccia di nn limone non trattato, mez0 Rg. di Zucchero semolato, 7 chiodi garofano ¢ 3 gr. di cannella, N.20 chicchi di
ESECUZIONE:

Mettere in infusione in un vaso di vetro a bocca larga e tenuta ermetica tutti insieme gli ingredienti sopraindicati, lasciando
il tutto esposto in luogo soleggiato per 40 o 50 giorni, avendo cura, per i primi venti giorni, di agitare I'infusione almeno una
volta al giorno.

Trascorso il tempo prescritto filtrare ed imbottigliare, chiudere ermeticamente le bottiglie e riporre in luogo buio.
Attendere almeno sei mesi prima di iniziare il consumo.

13.2) Limoncino (ed anche Arancino e Mandarinetto)
INGREDIENTI:
- n. 5 limoni non trattati (o arance o n. 6 mandarini), un litro di alcool a 95°, da uno a (io ne metto un litro e mezzo) due litri di acqua , da 600 gr. ad un kg.
(i0 ne metto 600 gr.) di zucchero semolato
ESECUZIONE:

Togliere agli agrumi la scorzetta, cercando di non togliere anche la parte bianca (che darebbe un sapore amarognolo), spezzettatla e
mettetla in infusione nell'alcool per tre giorni.

In una casseruola mettere l'acqua e lo zucchero, fare scaldare il tutto fino a quando lo zucchero si sia completamente sciolto, mescolando
in continuazione; lasciare raffreddare ed unire il liquido in cui sono stati in infusione gli agrumi. Riporre in bottiglia e consumare non prima
che sia trascorso un mese.

13.3) Sangria
INGREDIENTT:
- mezz0 litro di buon vino rosso, 1/4 di litro di vino Malaga, mezzo bicchiere di brandy, un cucchiaio colmo di ucchero, nn limone, due arance,
mezzo chilo di pesche (oppure due banane), un pigzico di noce moscata, un pizzico di cannella in polvere
ESECUZIONE:
In una caraffa della capacita di due litri versate il vino rosso, il vino Malaga, il brandy, e lo zucchero, poi aggiungere la
noce moscata e la cannella.
Tagliare il limone e le arance a fette, lavare la pelle alle pesche e tagliatle a pezzi (ovvero tagliare a pezzi le banane).
Mettere tutta la frutta nella caraffa contenente gli altri ingredienti e lasciare macerare per due ore a temperatura ambiente,
poi al fresco per almeno altre sei ore. Servire la sangria molto fredda con cubetti di ghiaccio o acqua minerale servita a parte.
Si puo aumentare o diminuire a gradimento la quantita di zucchero e spezie.

13.4) Sky-wasser
INGREDIENTT:
- due parti di sciroppo di lampone, una parte di succo di limone, megza parte di gin, acqua minerale e ghiaccio apiacere
ESECUZIONE:
Mettere nello shaker tutti gli ingredienti, mescolarli energicamente e servire in bicchiere grande, decorando con fettine di
limone ed arancia.

13.5) Manhattan (cocktail)
INGREDIENTI:
- 2/3 di whisky canadese, 1/ 3 di vermonth Martini rosso, nno sprugzo di angostnra
ESECUZIONE:
Mettere gli ingredienti tutti insieme nello shaker con cubetti di ghiaccio e mixare. Si serve nelle coppette da cocktail con
una ciliegina al maraschino.

13.6) Negroni
INGREDIENTI:
. 1/3 di gin, 1/ 3 di Martini rosso, 1/3 di bitter Campari
ESECUZIONE:
Si prepara direttamente nel bicchiere con tre cubetti di ghiaccio e con mezza fettina di arancia.




13.7) Bargnolino
INGREDIENTI:

- kg. 1 di prugnoli, da mezzo litro a 750 cl. (io ne metto 750 cl.) di acqua (da 2,5 a 4 bicchieri), da 500 a 700 gr. (io ne metto 600 gr.) di
zucchero semolato, 1 litro di aleool a 95°, un pezetto di cannellay 10 chiodi di garofano, la parte gialla della scorza di mezzo limone.
ESECUZIONE:

Raccogliere i prugnoli la prima settimana di agosto. Mettere i prugnoli interi, puliti del gambo, in un vaso, con tutti gli
altri ingredienti: Filtrare ed imbottigliare a Natale.

Variante:

Mettere in infusione tutti gli ingredienti ad eccezione dell'acqua e dello zucchero. Sempre a Natale si filtrera I'infuso e si
aggiungera l'acqua bollita con lo zucchero. Imbottigliare e consumare non prima che siano trascorsi quattro mesi.

13.8) Sciroppo con foglie di amarena
INGREDIENTI:

- 1. 100 foglie di amarena (verdi e sane), 1 litro di vino Barbera, 800 gr. di Zucchero
ESECUZIONE:

Mettere in un vaso le foglie di amarena, versarvi il vino coprire e lasciare in infusione per 10+12 giorni. Trascorso questo
tempo eliminare le foglie e versare il liquido in un recipiente di acciaio inossidabile o smaltato, aggiungere lo zucchero,
mescolare e portare ad ebollizione, facendo bollire per 10 minuti a fuoco moderato.

Lasciare raffreddate lo sciroppo, quindi imbottigliatlo, chiudendolo ermeticamente.

13.9) Caffeliquore
INGREDIENTT:

- 120 gr. di caffe macinato, un pizzico di vaniglia, la parte gialla della buccia di un limone, 350 gr. di zucchero, 350 gr. di acqua, 350 gr. di
aleool a 95°. (il dosaggio di alcuni ingredienti puo essere variato nel caso si voglia ottenere un liquore piti 0 meno
forte - caffé da 120 a 80 gr. -piii o meno alcolico - acqua da 350 a 600 gr. - piti o meno dolce - zucchero da 350 a 200
gr. -fermi restando i dosaggi degli altriingredienti)

ESECUZIONE:

Macerare in un vaso di vetro il caffe, la buccia di limone tagliata a fettine e la vaniglia, insieme con I'alcool per una
settimana.

Scaldare I'acqua fino ad ebollizione e, spento il fuoco, sciogliervi lo zucchero.

Raffreddare lo sciroppo ottenuto ed aggiungerlo al contenuto del vaso, lasciare riposare, agitando una volta al giorno, per
una settimana, e filtrare.

Tappare e servire non prima di tre mesi.

13.10) Fragolino
INGREDIENTT:
- 350 gr. di fragoline di montagna, un pizzico di vaniglia, 350 gr. di zucchero, 350 gr. di acquna, 350 gr. di aleool a95°
ESECUZIONE:

Lavare ed asciugare le fragole rapidamente senza esportle al getto dell'acqua per non rovinarle; mettetle in un vaso di
vetro.

Aggiungere tutti gli altri ingredienti, chiudere ermeticamente e macerare per quattro settimane, agitando con delicatezza,
almeno una volta al giorno. Passare al colino e filtrare su carta.

Tappare in bottiglia e servire dopo una stagionatura di almeno otto mesi.

Le fragole rimaste nel colino possono essere messe in un vasetto a chiusura ermetica, coperte di zucchero e conservate in
luogo fresco.

13.11) Maraschino
INGREDIENTI:
- 500 gr. di amarene snocciolate, 10 noccioli di amarena schiacciati, 5 chiodi di garofano, un pegzetto di cannella, la parte gialla della buccia di
un limone, 10 foglie di amarena, 200 gr. di zuechero, 400 gr. di aleool a 95°
ESECUZIONE:

Pestare le amarene snocciolate e macerare in vaso di vetro con tutti gli ingredienti indicati. Effettuare la macerazione per
una settimana al sole e, successivamente, per altre cinque settimane in cantina.

Durante la macerazione al sole si deve agitare di quando in quando per favorire lo scioglimento dello zucchero.

A macerazione completata passate al colino e, successivamente filtrare, imbottigliare e servire non prima di otto mesi.



13.12) Crema di limoni (Guenza)
INGREDIENTI:
- 1. 8 limoni non trattati; 8 foglie di limone (se disponibili); It. 0,5 di alcool a 95°; It. 1 di latte intero; kg. 0,900 di zucchero semolato (¥); n. 1
bustine di vanillina.
ESECUZIONE:
Dopo avere lavato accuratamente i limoni ed averli asciugati togliere la scorza gialla senza bianco (¢ amaro), quindi mettere
le scorze a macerare nell'alcool per 20 giorni. Filtrare e tenere da parte I'estratto alcolico.

Preparare uno sciroppo scaldando il latte fino a bollore ed aggiungere lo zucchero, quindi fare sobbollite per almeno
20 minuti dopo lo scioglimento dello zucchero, avendo l'accortezza di sorvegliare la bollitura, mescolando perché il latte
non scappi.

Aggiungere la vanillina e fare bollire per altri cinque minuti.

Lasciare raffreddare, quindi aggiungere l'estratto alcolico

Conservare sempre in freezer e consumare anche da subito.

(%) volendo nn lignore meno dolee (ma risultera anche meno cremoso) impiegare 0,500 gr. di zucchero semolato

N.B. Alcune delle ricette sopraindicate prevedono un dosaggio variabile di acqua e zucchero a piacere per
permettere di ottenere un prodotto piti 0 meno alcoolico, ovvero piu o meno dolce.




