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En frisk osterlenare

Kock: Monika Osterheim Tid: 5 min Portioner: 8

Har kommer ett tips pd en underbar sommarsnaps, lite blommig med tydliga toner av
citron som &r god till kraftkalaset. Orterna kommer fréin Osterlenkryddor i Skéne (finns
att kdpa i deras webshop - finns inte kryddan i webshopen ringer man och bestaller.

Kryddblandningen ska dra i brannvinet i 2-3 dagar och sedan filtreras. Blandningen
racker till ca 50 cl plus att man sedan spader med ytterligare lite brénnvin efter smak.
Min snaps blev totalt 60 cl.

Kryddblandningen bestar av citronmeliss, citrontimjan, tagetes och koriander.
Annvand garna ett alkoholsvagare brannvin sa att kryddorternas aromer och smaker
kommer fram. Jag har anvéant Brannvin Special som haller 30%.

INGREDIENSER

1 pase kryddblandning
50 cl brannvin special



GOR SA HAR

o Blanda kryddorna med Brannvin Special och lat sté i 2-3 dagar.

Filirera snapsen. Spad med ytterligare brannvin efter smak.



