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A

Absinth I
5 gr. fennikelfrg. 5 gr. tgrrede kristtjgrnblade. 5 gr. isop. 5 gr. lakridsrod. 5 gr. tgrret malurt. 4 gr.
anisolie. Traekker i 33 dage odg filtreres. Drikkes blandet med vand.

Absinth II

15gr. anis. 10 gr. fennikelfr@. 5 gr. bitre mandler. 5 gr. sassafras. 5 gr. koriander. 2 gr. malurt. 100
gr. perlemelis. Treekker i otte dage. Omrystes jaevnligt.

Alant (Inula helenium)

Roden og blomsten kan udtraekkes pa braendevin. Smagen er kraftig og speciel, lidt kamferagtig, men
behagelig. Traekker fa dage.

Almindelig Agermane

En flerdrig urt 30-80 cm hgj urt. Den har en rank staengel med sma gule blomster i en akseformet
klase. Agermane findes ved vejkanter og overdrev. Den er almindelig udbredt i Danmark. Agermane
er behdret over det hele. Bladene er fijersnitdelte. Bladafsnittets stgrrelse veksler langs bladet, hvilket
er karakteristik for rosenfamilien. Underbzaegeret er besat med hagebgrster, som ved modningen bliver
kraftigere og nemt seetter sig fast i de forbipasserendes tgj og dyrenes uld. Agermane dufter svagt af
citron. Kig efter den pa solrige steder. Iszer ved engarealer og ved gaerder. Arstiden er juli-august.
Fremgangsmade: De blomstrende aks plukkes og tgrres et par dggn. Herefter kommer de tgrrede aks

i en flaske, overhzeldes med snaps og treekkeri ca. 1 uge. Derefter filtreres essensen. Det kan
anbefales, at agermane essensen traekker nogen tid. Fortyndes efter smag.

Angosturabitter

25 gr. angosturabark. 12 gr. kinabark. 12 gr. pomeransskal. 8 gr. rgdt sandeltrae. 8 gr. kanel. 4 gr.
kardemomme. 2 gr. ensianrod. 1 gr. kryddernelliker.

150 gr. perlemelis. Herpa haeldes Y- fl. snaps og 2 flaske rom. Treekker i 14 dage, filtreres og
anvendes drabevis blandet med breendevin eller vin.

Anisbitter I (Raki)

20 gr. anisfrg. 10 gr. rosiner. Traekker i 8 dage. Farven er lys brun, smagen er meget s@d og
aromatisk.

Anisbitter II

15gr. anis. 5 gr. fennikel. 5 gr. koriander. 5 gr. muskatblomme. 100 gr. perlemelis. Blandes med 1 fl.
snaps og star ca. 14 dage. Fortyndes med vand inden brugen.

Anisisop (Agastache foeniculum)
Brug bladene, og lad dem traekke 3-5 dage. Kraftig anissmag.

Apothekerbitter

2 gr. tusindgyldenurt 1 gr. ensianrod. 1 gr. kanel. 8 gr. blabaer (tgrrede). 1,5 gr. kalmusrod. 12 gr.
appelsinskaller. 1 gr. kardemomme. Traekker 8 dage, og filtreres. Farven er brun. Smagen er meget
bitter og aromatisk.

Ask
Brug bark eller blade. Traekketid flere uger.

Astragel (Astragalus glycyphyllos)

Brug bladene eller "zerterne". Ogsa kaldet vild lakrids, idet bladenes smag kan minde om lakrids.
Traekker i fa dage.

Bakkenellike
De nyudsprungne blomster plukkes, og skeeres Igs fra de granne baegerblade. Daekkes med snaps, og
treekker 2-3 dage. Vinder ved lagring.

Baldrian (Valeriane officinalis)
Brug roden. Lad traekke 1-3 uger. Der er flere slags baldrian, men det er mest lzege-baldrian der



interesserer os.

Balsam (Tanacetum balsamita)
Brug blade og/eller blomster. Treekker nogle fa dage.

Balsampoppel (Tanacetum balsamita)

Brug de veludviklede knopper. Om foraret, lige far bladene folder sig ud dufter denne poppel meget
kraftigt aromatisk. Lad treekke omkring 1 uge.

Basilikum

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv
med sma portioner.

Bellis/Tusindfryd

En lav plante med roset stillede grundblade og 5-15 cm. hgje blomsterskafter, som hver ender med en
enkelt rgd kurv, der har hvide eller rgde rnadblomster og gule skiveblomster. Almindelig pa
graesmarker, langs enge og vejkanter og i din nabos graesplane.

Blomstrer marts - november. Fremgangsmade: De frisk udsprungne blomster skal treekke i et dggn.

Birk

Almindeligt kendte traeer, der har knopper med taglagte knopskael og lagdelt, hvid kork. Hanraklen er
altid fremme aret fgr blomstringen, og inden for hvert rakleseet findes tre blomster med 2-bladet
bloster og 2 stgvdragere. Hos hunraklen stgtter skaellene 3 nggne blomster. Frugten er en vingefrugt,
der sammen med rakleskzellene ved modenheden falder ved fra aksen. Birkesleegten taelleri alt ca. 40
forskellige arter, hvoraf kun 3 er oprindeligt vildtvoksende her i landet. Birk var sammen med
baevreaspen de fgrste skovdannende traeer her i landet. Fremgangsmade: De friske birkeskud, for de
folder sig ud til blade. Det giver en fremragende lysegrgn bitter med en eminent smag.

Biskopbitter

11. kirsebaersaft. 10 gr. curacaoskaller. 3 gr. nelliker. 3 stk. pomerans. 3 gr. kanel. 500 gr. sukker.
Treekketid uvis.

Bitter IV

10 gr. muskatblomme. 5 gr. kryddernelliker. 5 gr. kanel. 16 gr. angelikarod. 5 gr. angelikafrg. 15gr.
citronskal. Traekker 8 dage. Farven er brun. Smagen er meget kraftig, bitter og aromatisk. Nogle vil
nok synes, at den vinder ved fortynding.

Bitter Essens

5 gr. tusindgylden. 5 gr. curacaoskal. 5 gr. kalmus. Traekker i 8 dage, og filtreres. Farven er
mgrkebrun. Smagen er aromatisk og meget bitter. Fortyndes efter behag.

Bitterdram mod skgrbug

2 gr. perikonknopper. 11,3 gr. kalmusrod. 3,8 gr. ensianrod. 1,25 gr. malurt. 0,9 gr. tusindgylden.
1,25 gr. enebeer. 0,3 gr. kryddernellike. 0,3 gr. koklearefrg. Traekker en uge og filtreres. Drammen
har en bitter til besk, men behagelig smag og en rgdgylden farve. Drammens virkning mod sk@rbug
skyldes bl.a. indholdet af frgene af kokleare eller skgrbugsurt, der indeholder c-vitamin.

Bjgrnefanger-Bjesk

Den kaldes ogsa for honning-bjesken. Opskriften stammer oprindelig fra Lithauen, hvor den hedder
"Meschinnis": 1 dl vand bringes i kog og tages af ilden, 350 g blgd lynghonning reres i, og derpd
haeldes en halv flaske snaps pa. Drikken kommes pa flaske og rystes godt morgen og aften i en uges
tid. Den bgr derefter traekke mindst et par maneder, hvorpa den er klar til at nyde i f.eks. en kop
staerk, sort kaffe.

Bjgrnerod (Meum atamanthicum)
Brug rod og/eller blade. Traekketid cirka 1 uge. En finlgvet, velduftende plante.

Blodrod

Roden graves op i sommermanederne. Rodstokken skilles fra bladrosetten, skaeres i skiver og
kommes pa flaske. Daekkes 2/3 med snaps, og treekker 1-2 maneder. Fortyndes evt. Blodrods snaps
har en flot teglstensrgd farve og en fyldig smag. Skulle vaere rigtig god til ost.



Blomme
Modne bld blommer kommes pa et glas, og overhaeldes med snaps. Traekker 14 dage.

Bldbaer

De godt modne baer skylles og lufttgrres. Breendevin haeldes over, sa baerrene daekkes. Traekker en
uge, og filtreres. Lagres i 2 ar og filtreres igen. Fortyndes med snaps 1:1.

Blahat

(Knadutia arvénsis)

Bl3hat tilhgrer kartebollefamilien og er en 30-50 cm hgj stivharet plante med aflange, groft takkede
grundblade og fjersnitdelte staengelblade. Blomsterne er lilla med 4-delt krone og samlet i flade,
kurvelignende strande, hvori rnadblomsterne er stgrst. Den er forskellig fra Djsevelsbid pa de delte
blade. Almindelig p& markeder og overdrev. Blomster juni-august. Fremgangsmade: De friske
blomsterhoveder afklippes, skylles, tarres. Traekker i 4-5 dggn, filtreres og hvileri ca. 2 uger. Der gar
ca. 60 blomsterhoveder til 1 hel falske snaps. Bl&hat bitteren er mild og aromatisk med en fin
eftersmag.

Bramaeleksir

35 gr. zedoarrod. 35 gr. galangarod. 35 gr. ingefaer. 35 gr. sort peber. 17 gr. nelliker. 17 gr.
kardemomme. 2 gr. malurtolie. Tilszettes ogsa 1 |. vand. Henstar 8 dage og filtreres.

Brombeaer (Rubus frutcosus)
Brug beaerrene. Lad traekke et par uger. Egner sig ikke til at gemme.

Bukkeblad

Af bukkeblads friske blomster kan udtreekkes en mild og bittersgd aroma, men som fglge af den korte
blomstringstid m& man oftest ngjes med bladene. De plukkes grgnne, kommes i flaske og daekkes
med snaps. Traekker 2-3 dggn.

C

Cassis
Et literglas fyldes halvt op med solbaer. Herefter tilsaettes: 50 gr. hindbeer. 2 stang kanel. 150 gr.
perlemelis. Glasset fyldes med snaps, og man lader indholdet treekke 2 m&neder, inden det filtreres.

Chinabark tinktur

31 gr.kinabark. 2,8 gr. ensianrod. 2,8 gr. pomeransskal. Treekker en uge. Smager umadelig bjaesk, og
tinkturen skal da ogsa, iflg. originalrecepten, anvendes til et specielt formal, nemlig: "Hvorledes et
Menneske, der er forfalden til Drik, igien kan veenne sig af dermed; man give dem daglig to Gange,
nemlig kort fgrend Middag og henimod Aften, hver Gang een eller to Spiseskefulde af en Chinabark
tinktur." Farven er gylden.

Cholera Essens

20 gr. tusindgyldenurt. 20 gr. ingefeer. 1 gr. malurt. Traekker hgjst 3 dage. Utrolig bitter, skal
fortyndes. Farven er gulbrun.

Cikorie (Cichorium intybus)
Brug roden eller blomsten, frisk eller tgrret. Lad traekke "nogle" uger.

Citronmelisse

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv
med sma portioner.

D

Danziger Aqua Vitae

10 gr. Anisfrg, groft stgdt. 3 gr. kalmusrod. 2,4 gr. lakridsrod. 2,4 gr. ingefaer, stgdt. 1,5 gr.
angelikarod. 0,8 gr. pomeransskal. 0,8 gr. citronskal. 0,6 gr. kanel. 0,4 gr. kardemomme. 1 gr. salt.
Treekker 8 dage, filtreres og s@des evt. med sukkerlage eller "likgrkrop" efter smag. Smagen er sgd og
aromatisk med en bitter eftersmag. Farven er gylden.



Dild
Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv
med sma portioner.

Egeknopper

Laves pa egeknopper. Disse tages i god tid inden Igvspring sa de ikke bliver for bitre. Der skal ca. 130
stk. til 1 flaske (vodka er godt) og det skal traekke mindst 3 mdr. - desveerre! Det smager rygende
godt s lav hellere rigeligt.

Enebeer

De matte, bldsorte baer hgstes i september/oktober. Baerrene skylles og tgrres et par dage i skyggen.
Stgdes let i en morter og overhaeldes med snaps. Sies efter 1-2 uger og lagres i 2-4 maneder. I
lagringsperioden bliver vaesken klar. Haeld koncentratet pa en ny flaske. Enebaersnaps skal rystes
inden den fortyndes med alkohol, idet eneolien kan lzegge sig pa overfladen.

Engelsk Bitter

6 gr. angelikarod, findelt, men ikke granuleret. 6 gr. pomeransskal, findelt, gerne tgrret. 4 gr.
kommen. 3 gr. salvie. 3 gr. timian. 10 gr. stgdt kanel, eller meget findelt hel kanel. 15 hele
kryddernelliker. 2 muskatngd, flaekket. 1 tsk. honning. Treekketid 3 dggn. Filtreringen kan tage lang
tid med stgdt kanel. Bitteren er steerk og krydret, mgrk brun mod det brunrgde, naermest sort. En
rigtig mavebitter for de bittervante.

Ensianbitter
25 gr. ensianrod. 25 gr. pomeransskal. 1 gr. kanel. 1 gr. rgdt sandeltrae. Traekker 1 uge.

Esdragon

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv
med sma portioner.

F

Feber-nellikerod (Geum urbanum)
Brug den tykke del af "roden". Skal traekke laenge = flere maneder. Ved tgrring gar et stor part af
velsmagen tabt.

Fennikel (Foeniculum vulgare)
Brug gerne hele den overjordiske del af planten. Kraever en treekketid pa 1-3 uger.

Festgraes (Hierochloé odorata)
En graesart der dufter af kumarin (som skovmaerke). Brug tgrrede blade. Lad treekke i f& dage.

Frederikshavner Bitter

1 hel kardemomme. 6 hel sort peber. 6 hel kryddernellike. 1 tsk. honning. 1 knsp. safran. Skal traekke
-1 8r, og filtreres. Safran kan undlades, men giver en flot gul farve.

Furrebybjesk
5-6 friske skud Malurt & 5-10 cm. Knap en kop Rgllikeblomster. 1/4 dl Perikon blomsterknopper.

Urterne treekker i naevnte reekkefglge: 2 timer, 2 dage, 2 uger. Farven pa den faerdige bjesk vil i
starten veere dyb r@d, og bliver senere nsermest brun.

Fyr

I maj-juni vokser fyrrens nye friskgrgnne skud ud af alle grenender. En flaske fyldes med disse skud,
deekkes med snaps og treekker i 1-2 dggn. Farven er lys gul. Den har en steerk, krydret aroma, og
skal fortyndes meget, fgr den drikkes.

40 dages likgr

1/1fl. vodka, eller anden smaglgs alkohol. 1 usprgitet appelsin. 2 staenger vanille. 40 sukkerknalder.
40 hele kaffebgnner.

Stik med strikkepind 40 huller i appelsinen. Flaek vanillestaengerne. Laeg alle ingredienserne i et
teetsluttende glas. Heeld alkoholen over. Lad treekke i fyrretyve dage og fyrretyve naetter. Filtrér og
nyd.



G

Gl. Dansk Bitterdram 1
3 mandler. 1/4 stang vanilje, 2 hel kardemomme, 2 hele kryddernelliker, 1/4 tsk. stadt muskat, 2 hel
sort peber, 1/4 tsk. allehdnde, 1/4 tsk. anis. Treekker 2 dggn.

Gl. Dansk Bitterdram I1

15 hele mandler. 1 stang vanilje (flaekket og @ben). 3 hel kardemomme. 6 hel kryddernellike. 1
muskatngd. 10 hel sort peber. 15 hel allehdnde. Traekker 2-3 dage og filtreres. P& de samme
krydderier kan der tages endnu et udtraek, der traekker cirka 5 dage. Farven er gullig, kraftig og
bestandig.

Glade Willes Mixtur

En kvist malért, Artemisia absinthium, brytes efter blomningen p& Bartolomeidagen den 24 augusti.
Den hanges svalt och morkt att torka til Luciadagen den 13 december. Ur en helbutelj Absolut Rent
Branntvin, Systembolagets bestallningsnummer 1, hélles pa ett tefat en sup. Fem kristallsockerbitar
rives helt gula pa alla sex sidorna mot skalet av en val tvéttad och torkad apelsin. Sockerbitarna
lagges i spriten pa tefatet, alltsammans anténdes, maldrtskvisten svedes forsiktigt ver elden och
stoppas sedan ner i flaskan. Flaskan stélles mérkt och svalt, vandes pa kvéllen varje dag fem ganger.
"Dryckens huvudsakliga &ndamal ér att neutralisera magsyran efter julmaten och férsta intagningen
sker [ampligen i samband med julottan, i 6vrigt efter behag". Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden:
Hirkim Pirkum och andre bréannvinskryddningar.

Gran
1dl. terre grannadle. 1 dl. grenne skud. Traekker i ca. 14 dage. Sgdes evt. med perlemelis.

Gul Snerre

Ogsa kaldet "Jomfru Marias Sengehalm". Fyld en flaske med de helt tynde steengler med blomsterne.
Den ma ikke plukkes for sent, eller tgrres. Heeld en flaske snaps pa. Lad det treekke 1-2 dggn.
Smagen er meget fyldig - vammel vil nogle sige. Lidt rgllike perikon eller porse kan tilszettes.

Farven er fgrst grgnbrun, senere mere brunlig. Skal fortyndes meget for at fa sin szerlige smag, der
kommer endnu bedre frem ved langvarig lagring.

Gul Snerre/Rgllike

2 dl. gul snerre (sammenpresset). 20 skaerme rgllike (kun blomsterne). Treekker 3-4 dage. Flot
lysegul farve.

Guldblomme

Blomsterne, der indeholder zeterisk olie, klippes nyudsprungne af, de grgnne baegerblade fjernes, og
de gule kronblade kommes pa flaske. Daekkes med snaps, og traekker 3-5 dage. Essensen har en fin
rgdgul farve. Godt lagret og staerkt fortyndet er smagen usaedvanlig fin og ejendommelig.

H

Hasselngd

Grgnne hasselngdder tages i ca. september. Bladsvgbet fiernes. Ngdderne gives et let tryk sa skallen
revner, men frugtkgdet skal blive. 1 handfuld eller 2 kan ggre det - men lav bare rigeligt og fortynd
smagen senere og fa pa denne made mere snaps til ganen. Brug vodka i rigelige maengder.

Have Malurt

5-6 sma friske skud af 5-10 cm. laengde. Traekker 1-2 dggn (smag efter 1 dggn). Farven er svagt
grenlig. Vinder meget ved lagring (2 ar eller mere). 2-3 stykker hel ingefzer kan evt. traekke med. Sa
bliver den knap sa bitter.

Havtorn

Plukkes sidst pa sommeren.
Baerreme haeldes pa en flaske og star 2-3 maneder og filtreres. Fortyndes ca. 1:1. Vinder ved lagring.

Havtorn bjesk

Havtorns orange gule baer plukkes med stor forsigtighed i september ndr baerrene er modne.
Baerrene sidder godt beskyttet af buskens mange torne og er nemmest at plukke, hvis din gren har
veeret i fryseren.

Beerrene fyldes i en flaske der daekkes med alkohol, gerne Brgndums snaps, og star i 2-3 maneder.
Herefter filtreres den brun-gule essens og stilles til bundfzeldning. Essensen fortyndes til bjsesken far
en klar gylden farve. Fortyndes den for lidt, smager den ramt. Bjaesken vinder ved lagring og kan fa
en finere og ganske saerlig smag.



Hindbaer

Anvend helst skovhindbaer. Brug V2 liter baer. Overhaeld med snaps. Lad treekke i 1-2 uger. Fin, let
sgdlig smag.

Hollandsk Kreuter

5 gr. pomeransskal, findelt, gerne tgrret. 5 gr. stjernanis, hele. 5 gr. tormentilrod, findelt men ikke
granuleret. 5 gr. granuleret lakridsrod. 5 gr. hele kryddernelliker. Traekketid 3 dggn, derefter filtreres.
Farven er rgdlig/gylden, kan lagres laenge.

Humle (Humulus lupulus)
Brug humleknopper. Lad treekke f& dage. God som en virksom godnatbitter iflg. Gunnar Stavnsbo

Hyben-Cognac
200 gr. terret hyben. 50 gr. tgrret perikum. 10 gr. tgrret porse. Fyldes pa glas og deekkes med snaps.
Essensen sies. Blandes med 3-4 dele snaps.

Hyld

4-6 skaerme (kun blomsterne) szettes p& en flaske snaps. Traekketiden er 2-3 dggn. Smagen er blid,
honningagtig, meget tiltalende. Farven er staerkt gul, senere en anelse grgn. Snapsen vinder ikke ved
lagring.

I

Ingefeaerbitter
25 gr. ingefeer. 5 gr. pomeransskal. 2 gr. spansk peber. Traekketid uvis.

Isop (Hysoppus officinalis)
Brug hele planten, frisk eller tagrret. Traekketid 1-3 uger.

J

Jordbaer
Brug helst skovjordbaer. Fyld et syltetgjsglas halvt med baer. Hzeld snaps pa. Lad det traekke 1-2 uger,
men smag ind imellem. Kan evt. tilseettes en klat honning. Farven er blegrgd. Vinder ved lagring.

Julebjesken

5 g angosturabark, 5 g tgrret pomeransskal, 2 g galangarod, 4 g rgd sandel, 1 g ingefaer, 4 g
kinabark, 3 g kanel, 0,4 g kardemomme, 0,4 g nelliker, 0,5 g muskatngd (fas alt sammen pa
apoteket), 4 g stgdt melis og 3 g romessens - eller et snapseglas segte rom - seettes pa en halv flaske
Brendum. Traekker et par uger. Filtreres og fortyndes efter behag.

Julelikgr

I en usprgjtet appelsin prikkes 40 huller med strikkepind. 40 hele kaffebgnner. 40 stk. hugget sukker.
2 hele steenger vanilje (flaekket). Traekkeri 40 dagei 1 fl. Jamaicarom.

K

Kalmus

Det er kalmussens svaere rodstok der bruges. Den indsamles tidligt pa foraret. Stokken renses for
traevler, skaeres i mindre stykker, flaekkes og tgrres hastigt pa et luftigt sted, sa den holder sin lyse
farve. Treekkerisnaps en uges tid, filtreres, og drikkes fortyndet.

Kamille

Blomsterne daekkes af snaps. Traekker i 4 dage. Fortyndes ca. 1:6. Vellugtende Kamille er den bedste
til kryddersnaps.

Karpater Bitter Essens

20 gr. tusindgyldenurt. 40 gr. curacaoskal. 50 gr. malurt. 30 gr. ensianrod. 10 gr. kryddernelliker. 50
gr. kalmusrod. 50 gr. appelsinskal. 40 gr. korbenedikturt. 5 gr. hel kanel. Traekker hgjst 3 dage.
Smagen er overvaeldende bitter og aromatisk i ufortyndet stand. Farven er brun.

Kina roboransbitter

80 gr. kinabark. 30 gr. ensianrod. 30 gr. pomeransskal. Overhaeldes med snaps og star i mindst en
méaned, inden det filtreres. Tilsaettes i sma maengder til snaps.



Kirsebaer

2 kopfulde sure kirsebaer overhaeldes med snaps. Treekker 2 maneder. Giver en flot og meget fyldig,
syrlig bitter.

Kirsebaerbraendevin
250 gr. sorte, sgde kirsebzer. 3 gr. kanel. 3 gr. kryddernelliker. Skallen af 12 citron (kun det gule).
100 gr. perlemelis. Overheeldes med snaps, og traekker mindst 2 uger.

Klip “sche Essens

12,5 gr. tusindgyldenurt. 6,3 gr. ensianrod. 3 gr. hel kanel. 6,3 gr. zedoarrod. 6,3 gr. galangarod. 3
gr. kryddernelliker. Traekker hgjst 3 dage. Farven er brun, smagen er meget bitter. Bgr fortyndes.

Klitrose

Nar klitrosen er afblomstret kommer dens sortbld hyben frem. De er bedst til kryddersnaps, selv om
kronbladene ogsa kan bruges. Dens hyben tgrres let i skygge, daekkes med snaps, treekker mindst en
mé&ned. Kan drikkes straks, men bliver bedre ved lagring.

Klokke Ensian

Det er ikke klokkensians dejlige bl& blomster, som er bedst til kryddersnaps, men derimod den korte
lodrette rodstok. Den graves op i juni-juli fgr blomstringen, eller hen pa efteraret. Rodstokken flaekkes
og tgrres nogle dage i skygge, inden den laegges i snapsen. Den traekker en ugestid. Den fine og
appetitvaekkende bittersmag udvikles ved lagring.

Korbendikt (Cnicus benedictus)
Brug blomsterne og/eller bladene (evt. tgrrede). Traekker 1-3 uger

Koriander (Coriandrum sativum)
Brug frgene, og lad traekke et par uger.

Krambambuli

10 gr. kanelbark, braekket i stykker. 10 gr. finthakket citronskal. 10 stk. hel sort peber. 15 stk. hele
kryddernelliker. 3 stk. hel kardemomme. 1 lille muskatngd, flaekket eller tredelt. Treekketid 2-3 dggn,
derefter filtreres. Bitteren har en gylden farve og en frisk smag af citron. Kan lagres meget laenge.

Kristtorn

Kristtornen baerer i maj-juni bitte sma hvidlige blomster, undertiden med et svagt rgdligt skeer. Det er
de nye blanke, lysegrgnne og glatte blade, der er bedst til udtraek. De skal helst plukkes i
blomstringstiden. Bladene skylles, og ligger til tgrring et par dggn i skygge. Daekkes med snaps, og
treekker 2-3 dggn. Farven er grgnlig klar, og vinder ved lagring.

Krusemynte

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv
med sma portioner.

Kraege (Prunus insititia)
Brug frugterne. Kraege ligner slaen, men med stgrre frugter. Kraege er rigtig god til snaps !

Kraen Manns bjesk

En dusk malurt samt en knivspids ingefaer, lidt nellike, muskat og et helt snapseglas hyldebzersnaps
blandes i en halv flaske snaps. Traekker et par uger, filtreres og fortyndes efter behag.

Kurts Hybenkradser

10 hybenskaller. 3 store skaerme rgllike (kun blomsterne). 12 peberkorn. 1 tsk. tgrret dild. -2 tsk.
kommen. Treekker omkring 1 méaned. En rigtig kradser !

Kvan

Pluk nyudsprungne toppe af 2-8rige planter, ndr de eri blomst. Skaer dem i 3 cm lange stykker, og
overhaeld dem med snaps. Traekker 2-5 dggn, og filtreres. Farven er staerkt grgn, men bliver
efterhdnden grgnbrun. Vinder ikke ved lagring.

Kgrvel
Kgrvels friskudsprungne, dybt fligede blade, den spanske kgrvel er den bedste, kommes pa flaske og



daekkes af braendevin. Treekker 3-4 dage og sies. Den har en kraftig grgn farve, duft af anis, smager
som lakrids og kan bruges fortyndet med det samme. Smagen bliver fyldigere ved lagring og farven
gullig.

L

Lavendel (Lavandula officinalis)
FAEgte lavendel findes der mange varianter af, f.eks. L. latifolia, L. spica, L. vera. Brug blomster, og lad
treekke fa dage.

Lyng

Plukkes i august eller september maned. Omkring en kop lyngblomster overhaeldes med snaps.
Traekkeri4-8 dage. Lyngsnaps har en flot brunlig farve og en behagelig lidt skarp eftersmag. Bedres
ikke ved lagring, men de skarpe smagsstoffer svaekkes.

M

Merian
Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prgv
med sma portioner.

Mesterrod
20 gr. renset rod tilseettes. Traekker 1-3 uger og filtreres. Kan fortyndes. Vinder ved lagring.

Muskat-Lunelessens

10 gr. muskatblomme. 1 kryddernellike. 2 gr. Ceylon kanel. 0,1 gr. vanilje. Traekkeri 14 dage og
filtreres. Originalopskriften siger, at filtratet kan tilsaettes 12 gr. cognac, 12 gr. vinspritessens og 15
gr. ananasaeter. Farven er brun. Skal fortyndes for at fremkalde den fine aromatiske smag.

P

Paradisaeble

Paradisbaeblerne er plukkemodne i september maned. Ablerne skeeres midt over og deekkes med
snaps. Traekker ca. 1 mdr., filtreres og lagres yderligere ca. 1 mdr. Kan fortyndes. Har et helt specielt
orangeagtigt skeer.

Pebermynte (Grgn mynte)

Brug sa friske urter som muligt. Daek med snaps. Traekketid ét dggn. Lagring mindst en maned. Prov
med sma portioner.

Perikon

Brug gule, fuldt udviklede blomsterknopper. Overhzeld med snaps. Lad det traekke i 3-4 dggn. Bgr
fortyndes 1:2. Giver en smuk dyb rad kryddersnaps.

Perikon Kryddersnaps

5 gr. perikonknopper. 6 hele peberkorn. 4 hele kryddernelliker. 1 gr. tormentilrod. 10 gr. honning.
Traekker en uge. Smukt orange farvet bitter med en meget fin smag, iszer efter lagring.

Perikon/Galangarod

20 gr. tgrret perikon. 4 gr. galangarod. Traekkeri 3 uger. Galangarod er god til at tage den noget
vamle smag perikon kan have. Farven er rgd.

Peru Bitter

8 gr. perubark 8 gr. appelsinskal. 0,2 gr. kanel. 1 stk kryddernellike. 0,2 gr. muskatngd. 2 korn
cayenne peber. Traekker i 15-20 dage og filtreres. Meget bitter, kan fortyndes. Farven er brun.

Polsk Braendevin

2 lakridsrod fleekkes, 10-40 gr. rosiner, 1 stang kanel. 15 hele kardemomme, 10 hele nelliker, 10 hele
stjerne anis, 1 knsp. koreander, 1 knsp. galangarod. Treekker en uge. Bliver nemt for sgd, prgv med
10 gr. rosiner. Denne er en af mine yndlingsbitre !

Porse
Brug friske blade af de nyeste og fineste skud. Overhaeld med snaps. Lad det treekke i 4-5 dggn og



filtrér. Kan evt. fortyndes. Vinder ikke meget ved lagring efter min erfaring, men der er delte
meninger.

R

Rejnfan
Nyudsprungne blomster daekkes med snaps. Traekker i 3-4 dage og filtreres. Skal fortyndes, da den er
meget staerk. Bedres meget ved lagring.

Revling I
Kaldes ogsa sortbaer. 1-1V2 dl. blomster plukkes i april m3ned. Overhaeldes med snaps. Treekker

omkring en uge. Smagen er krydset, karakteristisk. Grgnlig farve, men senere mere brunlig. Bgrlagre
laenge.

Revling II (Emtrum nigrum)

En lav stedsegrgn dvaergbusk med nedliggende grene, tzet samlede naleformede blade. Den har sma
uanselige, rgde blomster, der sidder i bladhjgrnerne og sorte frugter. Blomsterne er enkgnnede, og
han- og hunblomsterne findes pa forskellige planter. Vokser pa heder, mellem klitter og i lyngmoser.
Almindelig i Jylland og sjeeldnere pa gerne. revling blomster i april. Fremgangsmade: Reevlingens baer
plukkes ndr de er modne omkring juli. Herefter skylles de godt og tarrer i ca 1 dggn. Derefter saettes
1 - 2 deciliter baer pa flaske og overhaeldes med cal 70 cl snaps eller vodka og traekker ca. 3 maneder.
Hvis baerrene er tgrre, sma og runkne kan man mase dem i en morter, sa saft og smag traekkes ud.
Hvis man ggr det skal traekketiden vaere kortere. Smagen er vidunderlig: s@d, krydret og kraftig.
Farven svinger fra dyb rgd over brun til naermest sort. Blomsterne kan ogsa anvendes nar de er
fremme i april.

Rgllike

Brug rigelig med blomster, gerne dem med rosa skaer. Deek med snaps. Lad treekke én uge. Giver en
mild og dejlig kryddersnaps.

Rgnnebaer

2 dl. modne baer overhzldes med en flaske snaps. Traekker 1-2 uger (prgvesmag efter en uge).
Farven er svag rgdlig, og smagen er kraftig og bitter. Bgr lagre laenge.

S

Sigfreds Bitter 1

3 gr. humle, tgrret. 15 gr. fintskaret citronskal. 1 gr. galangarod. 1 gr. hel kanel. 5 mandler. 2-3 sma
kviste malurt. 3-4 duske rgllikeblomster uden stilke. Traekketid 12-2 dggn, hvorefter der smages. Kan
evt. treekke 1-2 dage laengere. Farven er gul/gylden, og har en karakteristisk smag af humle og
citron. Kan lagres leenge.

Sigfreds Bitter 11

37 gr. humle. 15 gr. grgnne, tgrrede cintronskaller. 1 gr. kalmusrod. 0,75 gr. galangarod. 0,37 gr.
kanel. 1 stk. bittermandel, stgdt. 1 dusk rgllikeblomster. Traekker i 8 dage, og filtreres.

Skovbaer Akvavit
500 g. Skovbaer. 2 spsk. Kaffe. 2 spsk. Honning. Sprit sa det daekker. Treekker i 45 dage

Skovmaerke

Skovmaerker skal plukkes lige fgr eller i den allerfgrste blomstringstid. En flaske fyldes med friske
skud, der daekkes med snaps. Henstar 1 dggn, hvorefter den irgrenne essens filtreres fra og fortyndes
til en passende smag.

Slden

Pluk baer der har faet frost, eller laeg baer i fryseren ét dggn. Overhaeld med snaps. Traekker i 2-3
méaneder. Giver en fin, violet farve.

Slden-kerne bjesk

Kgdet pilles af baerene fra "Sl&en-bjesken", hvorefter kernerne skylles godt rene og knuses med en
hammer. Kernerne szettes under snaps og star ca. et par maneder. Filtreres og spaedes op efter
behag. Denne bjesk kan forresten med mellemrum fortyndes, da smagen til stadighed forstaerkes.
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Snapparpssnaps

Malért-pors. 4-6 farska maldrtsskott, 5-10 cm 18nga, lagges 2 timmar i 70 cl brénnvin. Sila bort de
farska skotten och lagg ca 150 nylévade porsblad pa flaskan. L3t std 1-2 dygn. Filtrera. Provsmaka.
Sé&g "Snapparpssnaps", hastigt men tydligt. Tag en till | Buteljera. Vinner mycket pa lagring.

Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och andre brannvinskryddningar.

Solbaer

Et glas fyldes halvt med saftige fuldmodne beer. En flaske snaps haeldes over. En spsk. honning
tilsaettes, og det bindes til. Skal traekke 2-6 maneder. Snapsen er stzerk, og dyb rgd. Kan med fordel
lagres yderligere.

Solbzaerrom

500 gr. hele solbzer. 10 gr. solbaerblade. 300 gr. perlemelis. Overhaeldes med V- liter rom. Treekker
mindst 14 dage, og sies.

Strand Malurt

Pluk nyudsprungne toppe, nar de er i blomst. Skaer dem i 3 cm lange stykker, og overhaeld dem med
snaps. Traekker 1-3 dggn, og filtreres. Kan evt. tilszettes et "nip" safran for farvens skyld.

Svend Krages Bjesk

3 g galangarod, 3 g angelikarod, 3 g ensianrod, 3 g gurkemejerod, 3 g pimpernellerod, 3 g
rabarberrod, 3 g tormentilrod og 3 g zedorarod (fas pa apoteket). Blandes alt sammen pa en halv
Brgndum. Traekker en uge og bliver rivende staerk. Er en mandedrik, men kan fortyndes alt efter
smag.

Timian
Friske blade bruges. Daek med snaps. Treekker 3-4 dggn. Skal fortyndes meget. Giver en virkelig kras
bjesk.

Timian-bjesk

Et par kviste timian daekkes under snaps. Traekker en uge. Filtreres og fortyndes meget, da drikken
ellers let bliver b&de for kras og krydret. Ellers skal den danne en fin, gul farve og en frisk, lidt staerk
smag. (Mest for maend).

Tjarby Bitter

Malort-rolleka-johannesért. 6 spada maldrtsskott far dra 2 timmar i 70 cl. brénnvin. Filtrera og lagg
darefteri 1 dl smablommor av rdlleka. L3t dra i 2 dagar. Filtrera och lagg i 1/4 dl knoppar av
johannesért. L3t dra i 2 veckor. Filtrera og buteljera. Lagring till jul anbefales.

Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och andre bréannvinskryddningar.

2 x 3 Bjesken

6 sma friske skud malurt (5 - 10 cm lange) skal traekke 2 timer pa en halv flaske snaps. Sa fjernes
malurten, og en lille kopfuld rgllikeblomster kommes i. Drikken traekker 2 dage. Sa fjernes rglliken og
ca en taendstikaeskefuld perikumblomster (1/4 dI) kommes pa. Herefter traekker den i 2 uger. Filtreres
og er klar til brug. Dog bedst ved lagring.

Tormentil

er mellem varens fgrste bebudere. Af tormentil er det den 3-8 cm lange rodstok, som sidder lige
under bladrosetten, der anvendes. Den graves forsigtigt op, helst fgr Sankt Hans siger man i Jylland,
skylles og bruges frisk, eller torret ophaengt i skygge. Derefter snittes den, kommes pa flaske, og
traekker pa snaps omkring en uge, hvorefter den dejligt brunrgde essens sies fra. Drikkes meget
fortyndet, sa den far den rette velsmag.

Vv

Valngd
3 gronne valngdder skeeres i kvarter. Traekker i 2-1 &r og filtreres. Essensen kan bruges i Brgndum
eller vodka. Fortyndes 1:10.
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Vendsysselbjesk

1-1%2 kop Gul Snerre. 1 kop Rgllikeblomster. Farst traekker Rgllikeblomsterne ét dggn, herefter
tilseettes Gul Snerre uden at fjerne rgllikerne. Efter 2%2-3 dggn er snapsen feerdig til at drikke.
Smagen er kraftig og sgdlig hen af honning. Farven er grgnlig med en brun tone. Ved lagring bliver
smagen kraftigere og bitter.

Vestindisk bitter

40 gr. ensianrod. 40 gr. kinabark. 30 gr. kanel. 20 gr. pomeransskal. 10 gr. kryddernelliker. 8 gr. radt
sandeltrae. Blandes med V2 fl. snaps og - fl. rom. Traekker 1-2 uger.

A

Abrodd, blad [Ambra]

Tag ungefar 2 dl farska blad i juni m&nad. Héll p& 35 cl brannvin. Lat sta ett dygn. Filtrera och
buteljera. Vinner pa lagring, men smakar gott omedelbart.

Efter: Lars Andersson & Jan Olsheden: Hirkim Pirkum och andre bréannvinskryddningar.
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