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PASKESNAPS

Tiden til paske er som bekendt knap, og hvis sneen stadig ligger over det meste, sa
er dette en genvej, hvis snapsen skal veere klar til paskefrokosten. En snaps, som
man kan lave pa under et dagn.

For flere hundrede ar siden havde vi omkring 2.500 braenderier i Danmark. Breende-
vinen smagte ikke seerligt godt, og man tilsatte derfor store meengder af kommen for
at dominere smagen. Og ved at servere snapsen kold og drikke den i en mundfuld,
ja, sa var smagen bade sa lille og sa hurtigt overstaet som muligt. Sddan er det ikke i
dag, hvor snapsene bade er velsmagende og kan nydes varmere.

Rugbradssnaps

100 g pumpernickel, i grove tern

3 spsk blomsterhonning

2 spsk spidskommen, hele frg

2 spsk fennikelfrg

70 cl mild snaps uden for meget smag

Kom brgd, honning og krydderier i en skal og giv det 30 sekunder pa max styrke i
mikrobglgeovnen. Heeld snapsen over og deek med plastfilm. Lad det treekke i stue-
temperatur i 12-24 timer. Filtrer og haeld op pa flaske. Lad det st kealigt til bundfal-
det har sat sig. Heeld forsigtigt over pa en anden flaske uden at fa bundfaldet med.
Servéres koldt.
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