Limoncello, italiensk citronlikgr
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10 personer

1 flaske vodka

10 gko citroner, skallen

340 g sukker eller rgrsukker
5 dl citronsaft *)

Lad vodka og revet citronskal traekke mgrkt 10 dage eller mere i et hermetisk lukket
glas eller flaske. Der kan ogsa bruges en tyndskraeller. Kog vand, sukker og citronsaft
1-2 minutter, til sukkeret er oplgst, afkgl siruppen. Skal ogsa traekke i et lukket glas
eller flaske i 10 dage.

Heeld vodkaen gennem en fintmasket sigte over i siruppen, rgr rundt og fyld pa flaske.
Servér limoncello afkglet af sma glas.

Et par ord om opskrift

Limoncello er en syditaliensk citronlikgr, som smager aldeles vidunderligt. Her kan
bade overforkeelede teenagere, vaerkbrudne bedsteforaeldre og alle os andre ind
imellem veere med.

Limoncello er Italiens naestmest populeere likgr, efter Campari, og mange husstande
fremstiller den selv, hver med sin egen familieopskrift pa den herlige sgde, friske drik.

Det er ufatteligt let selv at lave et par flasker limoncello. Faktisk kraever det kun 4
ingredienser: Alkohol, citroner, sukker og vand. Den 5. ingrediens er tid: Limoncello
skal traekke 10 dage, eller mere, for den er klar.



I Italien bruger man ofte ren alkohol, 95%, til at lave likgren af, men hvem har lige
sadan noget pa lager? Heldigvis er en flaske ganske almindelig vodka, 40%,
fuldkommen lige sd godt. Tricket her er naturligvis at blande mindre vandholdig sirup i
efterfglgende, sd limoncelloen far den rette styrke p& omkring 20%.

Til 1 flaske vodka skal du bruge skallen af 10 gkologiske citroner og kun yderste gule
del af skallen, endelig ikke den bitre hvide hinde indenunder. Brug et rivejern, sa
skallen blev s3 findelt som muligt, men en italiensk bonde vil typisk bare snitte store
stykker skal af citronerne med en skarp kniv og lade skallen traekke lidt laengere i
alkohol.

Som sagt skal vodka og citronskal traekke 10 dage. Herefter sies citronskallen fra, og
den nu smukt lysegule vodka blandes med en simpel sirup kogt af vand og sukker.
Sveerere er det ikke.

*) Hvis du foretraekker din likgr MEGET sgd, dropper du citronsaft og koger siruppen
af lige dele vand og sukker. Det er den mest almindelige fremgangsmade.

Andre versioner af limoncello
Frugtlikgr kan naturligvis fremstilles af alle slags citrusfrugter. Bruger du for eksempel
appelsiner, hedder likgren arancello.

Mest brugt er almindelige appelsiner, blodappelsiner og rgd grapefrugt. Laver du en
blanding af flere slags citrus, kaldes det agrumello. Et tredje greb er at erstatte
siruppen med maelk. S3 er vi ude i en sakaldt crema di limoncello.

Forslag til servering af Limoncello

I Italien nydes limoncello mestendels som en digestif efter maden. Citronlikgren
serveres afkglet, ofte i sma, afkglede keramikkrus. Limoncello egner sig ogsa
fremragende som drinkmixer. Prgv eksempelvis:

Limoncello Gin Fizz - 1 person
4 cl gin

2 cl limoncello

1 dl tonic

Is

Citronskive

Limoncello Spritz - 1 person
12 dl mousserende vin prosecco
2 dl limoncello

2 dl tonic

Is

Citronskive
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