Walnotenlikeur

Ingrediënten 

· 30 groene (jonge) walnoten (recht van de boom plukken)

· 1 liter wodka of grappa

· 250 gram suiker

· ½ theelepel kaneel

· 10 kruidnagels

· ½ vanillestokje

· Dun gesneden schil van 1 citroen

· 2 gram kardemom

· 10 gram nootmuskaat

Om te voorkomen dat de noten vlekken maken op je handen, kun je het beste handschoenen aantrekken. Spoel de noten goed af, laat ze drogen en hak ze in vieren. Verdeel de noten over 2 afsluitbare glazen potten (bv weckpotten, 1 tot 1 ½ liter inhoud), die je van te voren uitgekookt hebt. Schenk de wodka/grappa er bij in, sluit de potten goed af en zet ze op een warme, zonnige plek. Schud ze om de 2 dagen even om en na 6 weken schenk je ze leeg door een zeef in een schenkkom.

Voeg aan deze drank de suiker en andere bovenstaande ingrediënten toe en roer tot de suiker opgelost is. Schenk de drank vervolgens weer terug in schone glazen potten en zet ze weer op een warme plek. Schud ook nu weer regelmatig om.

Na 3 weken ook dit weer door een fijne zeef en eventueel door een filter doen en daarna in een schone fles overgieten. Daarvoor kun je heel goed de gebruikte wodka fles nemen. Bewaar de drank op een donkere plek.

Een heerlijke drank na een etentje met een stukje pittige kaas en walnoten.

Mispellikeur

Dit zelfde kan dus ook met Mispels of andere vruchten. Voor de mispellikeur gebruik je 300 gram Mispels (niet kapot snijden), 300 gram suiker, 1 liter jenever en per 2 Mispels 
1 kruidnagel.

Steek de kruidnagels in de Mispels en doe alle ingrediënten in een grote glazen pot of verdelen over 2 potten). Vervolgens regelmatig schudden en 3 maanden laten staan. Daarna de kruidnagels uit de Mispels en nogmaals 3 maanden laten staan. Daarna afzeven en de drank wederom in een schone fles doen en op een donkere plek bewaren.

Van de overgebleven Mispels kun je een soort snoepjes maken. Je haalt ze door een passe vit en vermeng ze met een zelfde hoeveelheid gemalen speculaas. Maak er kleine bolletjes van een dompel deze even in verwarmde chocolade.

