Viswe Liksvii

2 kg visne, cekirdekleriyle
500 gr seker

2 |t votka

15 adet karanfil

6 adet cubuk tar¢in

1 portakal kabugu

1. Vigneleri blyuk bir cam kavanoza koyup Uzerine sekeri dokin. Kavanozun kapagini kapatip arada sirada
kanistirarak seker neredeyse tamamiyle eriyene kadar kizgin glinesin altinda birakin. Bu sirada sekerin erimesine
yardimci olmak icin kavanozu araliklarla calkalayin. 2. Daha sonra kavanozu oda sicakhigina alip her glin tadinin
eksimemesini kontrol ederek 7-10 gin bekletin. 3. Visneler kavanozun altina inip, suyu yukari ¢iktiginda ve
seker eridiginde votkayi, portakal kabugunu ve targin gubuklarini koyun. Karanfil tanelerini daha sonra gikartmasi
kolay olsun diye bir tlilbentin igine koyarak ekleyip kavanozun kapagini sikica kapayin. 1 ay kadar agmayin.
4. 1.5 ayin sonunda vigne likoru icilmeye hazirdir.
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Camim arkadasim Erkal Aksoy'un Cukurcuma’daki “A la Turca” adlr antik magazasina yolunuz diiserse
bir giin, onun bas ikrami olan bu visne likoriinii mutlaka siz de tadarsimz. Her sene visnenin en giizel dénemini
(Agustos sonuna kadar) hi¢ kacirmaz, kasalarca visneyi alir likorii kurar...

Peki kendi i¢cin mi? Haywr! Misafirleri, arkadaslar: ve sevdikleri icindir sadece...
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