Baileys Irish Cream Likor

Foto und Rezept zur Verfugung gestellt von Dana Steinmetz-Mock

Zubereitung:

200 g Sahne

1 TL Kaffeepulver, losliches

1 TL Kakaopulver

130 g Whiskey, irischer

1 TL Vanilleextrakt oder Mark einer Vanilleschote
1 Dose Kondensmilch, gesuBte, etwa 400

Zubereitung:

1. Flexi einsetzen (alternativ Schneebesen). 1 TL Sahne mit
dem Kaffee-und Kakaopulver zu einer Paste vermischen. Langsam
die restliche Sahne einruhren bis es eine glatte Masse ist.

2. Dann Whiskey, Vanilleextrakt und die Kondensmilch
unterruhren.

3. Alles in eine Flasche fullen und im Kuhlschrank lagern.
Etwa 2 Wochen haltbar.

Mir war es jetzt nicht cremig genug, daher habe ich den
Baileys zusatzlich mit einem Ei ca 5-8 Min unter Ruhren (ca.
80 Grad) erwarmt.

Viel Spal


https://www.cookingchef-freun.de/?p=4702
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/likoerdana.jpg

WeiBBer Schokoladenlikor mit
Mandel und Vanillenote

DO e, TR
Rezept und Foto von Kira von Kirasols Kitchen

Fur ca. 1,51 (3 0,5 Flaschen von Ikea)

Zutaten:

200 g weilBe Schokolade geschmolzen

120 g Puderzucker

3 Eigelbe (Gr M)

1 Prise Salz

600 ml Sahne (haltbare)

1 kleine Dose gesulite Kondensmilch (300 ml)
300 ml Amaretto

200 ml brauner Rum (oder neutralerer Alkohol, ich selbst mag
keinen Vodka oder Korn)

1 Messerspitze gemahlene Vanille

Zubereitung:
Eigelbe mit Zucker und Salz mit Ballonschneebesen schaumig
rihren (Stufe 4).


https://www.cookingchef-freun.de/?p=2182
https://www.cookingchef-freun.de/?p=2182
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/schokolik.jpg
http://kirasols-kitchen.blogspot.de/

Dann 78 Grad einstellen und ruhrend erhitzen. Wenn die
Eigelbmassse ca. 5 min uber 80 Grad gekodchelt hat, die
restlichen Zutaten vorsichtig hinzufugen und so lange ruhren
lassen bis die Masse merklich eingedickt ist. Habe den Alkohol
erst nach und nach hinzugefligt, damit der Alkohol nicht
komplett verkocht [J] (Bei mir hat es insgesamt ungefahr 35
Minuten gekochelt).

Dann in saubere und heill ausgespulte Flaschen fullen
verschliellen und abkidhlen lassen.

Tipp von Kira: Ich denke der Likér halt sich so 3 Monate im
Kuhlschrank, sofern ganz sauber gearbeitet wurde. (Keine
Garantie, da ich den auch das erste Mal gemacht habe )

Butter S

Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Topfle und
Deckele


https://www.cookingchef-freun.de/?p=1978
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/butters.jpg
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com
https://toepfle-und-deckele.blogspot.com

ergibt etwa 50 Stuck

Zutaten:

250 g Butter

5 Eigelb

1/2 Vanille

etwas Orangenabrieb (unbehandelt)
125 g Zucker

370 g Mehl

1 Eigelb

2 EL Kondensmilch oder Sahne
Hagelzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Multi der CC geben und schnell zu einem
Teig mixen. Auf die Arbeitsplatte geben kurz zusammendricken
und verschlossen uUber Nacht, kaltstellen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Auf einem bemehlten Backbrett den Teig zuerst zu einer 2 cm
starken Rolle formen und dann in 1 cm breite Scheiben
schneiden.

Dann S formen und etwas andrucken.

Auf Backpapier setzen, Eigelb mit Sahne vermixen, auf die S
pinseln und mit Hagelzucker bestreuen.

In der 2. Schiene von unten ca. 16-18 Minuten goldgelb backen.
Auf einem Gitter abkuhlen lassen.



Foto von Sabine Dorn/3. Rezept

1. Rezept Eierlikoér mit CC (aus den CC-Kochkarten)

Ergibt ca. 1,125 Liter (vorausgesetzt, es finden nicht
allzuviele Qualitatskontrollen statt)

Zutaten:

8 Eigelbe (Anmerkung Gisela Martin: Wenn Eier GroBe M, eher 10
Eigelb nehmen)

2 EL Vanillezucker

250 g Puderzucker

375 ml Kondensmilch

250 ml Rum oder Korn


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/butters1.jpg
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1178
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/eierlik1.jpg

Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Llangsam den
Puderzucker unterruhren.

Die Kondensmilch hinzugeben, zu Flexi wechseln und die
Temperatur auf 78 °C einstellen. Dann langsam den Alkohol
unterriuhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflussig ist (Anmerkung Gisela Martin: dauert mind. 10
Minuten, ich hab es 25 Minuten ruhren lassen).

Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkuhlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Zutaten:

10 Eigelb

2 Packungen Vanillinzucker

250 g Puderzucker gesiebt

2 Becher Sahne (flussig)

0,7 L Alkohol (40% Vol.) z.B. Vodka

Zubereitung:
Wie im 1. Rezept beschrieben.

Tipp Manfred C.: Besser mind. 0,7L Rum 54% statt dem Vodka
verwenden. Wenn er ohne Kuhlung haltbar sein soll, dann besser
mit noch etwas mehr Rum auf 22vol.% Alkohol einstellen. Dann
halt er ewig.

Zutaten:

6 Eigelb

1859 Puderzucker

312ml Kondensmilch 10% (bei mir 1 Tetra-Pack)



1 Vanillezucker
175ml Rum (ich hab weissen genommen)

Zubereitung:

Schneebesen einsetzen:

Eidotter und Vanillezucker dick-schaumig schlagen
Puderzucker dazu geben und weiter schlagen
Kondensmilch und Rum nacheinander langsam hinzugeben.

Auf Flexi wechseln:
Mit RUhrstufe 1 auf 70° erwarmen, dann 10Min. die Temperatur
halten.

Evtl. Durchsieben (war bei mir notig da mein selbstgemachter
Vanillezucker etwas grob war) oder direkt in Flaschen
abfullen.

Mmmmm

Foto von Silke Wenning

Auf dem Foto in der Kombination Eierlikor mit Espresso und
Sahne, siehe Tipp unten.

Zutaten:

6 Eigelb (Kl M)
150 g Zucker

2 TL Orangenabrieb
1 Vanilleschote

2 — 3 Orangen



250 ml Kondensmilch Vollfettstufe
350 ml Weinbrand

Zubereitung:
Zucker und Orangenabrieb im Multi pulverisieren

Eigelb und Zucker mit dem Ballonbesen Rihrstufe 4 5 min cremig
ruhren.

Orangen auspressen, bendtigt werden 150 ml
Vanillemark zugeben 1 min Ruhrstufe 4

Jetzt nacheinander Kondensmilch, Orangensaft und Weinbrand in
dinnem Strahl unter Rihren hinzugeben.

Masse 2 Stunden kaltstellen und zwischendurch umruhren.

Eierlikér durchsieben und den Schaum abschdopfen. Anschliellend
in Flaschen umfullen.

Das Rezept ergibt ca. 900 ml und kann im Kihlschrank bis zu 6
Wochen aufbewahrt werden.

Tipp Silke Wenning: Fir das Espressogetrank lasse ich die
Eierlikérflasche bei Zimmertemperatur stehen, dann 1ist er
nicht so flissig und der Espresso bleibt als Schicht erhalten
und vermischt sich nicht so schnell mit dem Likér. Gutes
Gelingen []

Zutaten:

20 Eigelb

350 g Puderzucker

600 ml Kondensmilch

500 ml Rum

2 Packchen Vanillezucker
1/2 geriebene Tonkabohne
Abrieb einer Orange + Saft



Zubereitung:

Die Eigelbe wund den Vanillezucker mit dem Profi-
Ballonschneebesen schaumig schlagen und Ulangsam den
Puderzucker und den Abrieb der Orangenschale unterrihren.

Die Kondensmilch wund den Orangensaft hinzugeben, zu
Flexielement wechseln und die Temperatur auf 84 °C einstellen
(Achtung konstant ruhren lassen, damit es kein Rihrei gibt).
Ebenso Tonkabohne zugeben. Dann langsam den Alkohol
unterruhren. Das Ganze so lange kochen, bis die Masse
dickflissig ist (Timer auf 15 Minuten stellen).
Gegebenenfalls kurz im Mixaufsatz durchmixen.

Die Eierlikormasse vollstandig abkihlen lassen und eventuell
etwas verdunnen. In kleine Flaschen abfullen und kuhl lagern.

Tipp Gisela M.: Vereinzelt wurde berichtet, dass der Eierlikor
“grisselig” aussah. Dann im Blender fein mixen, ggf. noch
abseihen.

Toffifee-Likor — Variationen

Rezept von Unbekannt
Foto von Melanie Glaser

Zutaten:


https://www.cookingchef-freun.de/?p=665
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/toffifeelikoer.jpg

15 Toffifee gefroren (1 Nacht im TK)
100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%

1 Ei

200 g Sahne

200 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee im Multizerkleinerer klein schreddern.

Unfullen in die Kochschussel und zusammen mit Zucker,
Kondensmilch und Ei bei 90 Grad erhitzen. (Flexi)

Danach Wodka und Sahne zugeben und nochmals 4 Minuten bei 90
Grad (Flexi, Ruhrintervall 1) kocheln lassen.

Je nachdem nochmal im Blender kurz durchmixen.
Kondensmilch und Ei verruhren
Und ganz zum Schluss Blender ODER durch ein Sieb schitten

Ich z.B. lasse sogar den Zucker ganz weg. Trotzdem suls genug
und super lecker

2. Rezept zur Verfiigung gestellt von Dana Steinmetz-Mock

Foto von Dana Steinmetz-Mock


http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/12/likoerdana.jpg

Zutaten:

15 Toffifee

100 g Zucker

200 g Kondensmich 10%
1 Ei

200 g Sahne

140 g Wodka

Zubereitung:
Toffifee in den Mixtopf geben und fein zerkleinern (evtl.
Toffifee vorher kuhlen).

Zucker, Kondensmilch und Ei zugeben und 5 Min unter ruhren auf
90° erhitzen (Ballonschneebesen).

Weitere 4Min auf 90 Grad ruhren und Wodka und Sahne zugeben.

In heilB ausgespulte Flasche(n) abfullen und kalt stellen.

Ich personlich mag es nicht, wenn es so stark nach Wodka
schmeckt. Ich habe nur 140 Gramm genommen und mir reicht das
dicke bzw ist es fast noch zu stark. V1l nehme ich nachstes
Mal was anderes als Wodka . Was konntet ihr euch dazu
vorstellen?



