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Rezept ,,Spekulatiuslikor®

Mit den Uberbleibseln vom Weihnachtsteller,
etwas Sahne und Alkohol 13sst sich dieser sehr
einfache aber wirklich leckere Likdr aus Spe-
kulatius zaubern. Das Rezept reicht fUr etwa
750 Milliliter. Wir haben den Likér sowohl im
Thermomix als auch im Kochtopf ausprobiert.
Im KUhlschrank halt sich der Likor etwa ein bis
zwei Wochen. Spekulatius ist in Deutschland ein
typisches Wintergeback aus MuUrbeteig. In Bel-
gien und den Niederlanden wird er traditionell
am Nikolaustag gegessen, anders als bei uns
wird er dort aber auch das ganze Jahr Uber an-

geboten und verzehrt.

Zutaten:

200 Gramm Spekulatius
400 Gramm Sahne

200 Milliliter Milch

200 Milliliter Korn

So geht's:

Im Kochtopf

Den Spekulatius mit einer Kichenmaschine oder ei-
nem Mixer ganz fein zermahlen. Dann den zermahle-
nen Spekulatius mit der Sahne und der Milch in einen
Kochtopf geben und aufkochen lassen. Die Hitze re-
duzieren und etwa 10 Minuten kocheln lassen. Wich-
tig ist, dass standig mit einem Kochl6ffel umgerUhrt
wird, da sonst Klumpen entstehen kénnen. Wenn die
Masse richtig schén cremig ist, den Alkohol hinzuge-
ben, noch einmal durchrUhren und noch heiR in eine
saubere Flasche abfuUllen. Sollte die Konsistenz zu
dickflUssig sein, einfach noch etwas Milch hinzuge-
ben, bis die gewUnschte Konsistenz erreicht ist.

Mit dem Thermomix/der Kichenmaschine

Den Spekulatius fUr 20 Sekunden auf Stufe 10 zer-
kleinern. Dann sollte er richtig fein zermahlen sein.
Die Sahne und die Milch hinzugeben und das Ganze
fUr 10 Minuten auf Stufe 2 bei 70° Grad laufen lassen.
Ab und zu pausieren und mit dem Spatel die Mas-
se, die sich unten absetzt, mit dem Rest verrUhren.
Sobald die Masse schon cremig ist, den Alkohol hin-
zugeben, noch einmal kurz rUhren lassen und noch
heil in eine saubere Flasche abfullen. Sollte die Kon-
sistenz zu dickflUssig sein, einfach noch etwas Milch
hinzugeben, bis die gewUnschte Konsistenz erreicht
ist.
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