BODENMAISER
MAIWIPFERL-LIKOR
VON CHRISTINE KNOBLICH

(WANDERFUHRERIN FUR KRAUTERWANDERUNGEN
IN BODENMALIS)

MENGE ZUTAT

1Flasche (750 ml) | Korn 40 %
Maiwipferl (die

120 g hellgriinen Triebe
der Fichte im Mai)

100 g Zucker

ZUBEREITUNG:
Die Zutaten in ein durchsichtiges GlasgefaB fiillen:
Mit dem Zucker beginnen, danach die Fichtenspitzen und nun den Alkohol.

Die Maiwipferl sollten ganz mit Alkohol bedeckt sein und 5-6 Monate in einem warmen Raum
aufgestellt werden.

Immer wieder mal schiitteln, dass sich der Zucker gut auflost. Wer mochte kann den Likor mit
etwas Wasser verdinnen (Kostprobe!!) und somit den Alkoholgehalt reduzieren.

Fertig!



