Liqueur de cerises (ou « Ginjinha »)

- 1kg de cerises

- 1kg de sucre cristallisé pour 1l vin

- Eau de vie de raisin (aguardente)

- 1 baton de cannelle

- vin rouge, méme quantité que I'aguardente

- le zeste d’un citron

Préparation 15mn ; cuisson 15mn ; macération 2 a 3 mois ; repos 3 mois minimum.

Laver les cerises et couper les queues en laissant 1 cm.
Mettre les cerises dans un bocal, les couvrir d’aguardente et laisser macérer 2 a 3 mois. = Bien
noter la quantité utilisée, ce sera la méme quantité de vin a utiliser dans 3 mois.

Au bout de ce temps faire chauffer dans un grand récipient, le vin, le sucre et la cannelle jusqu’a fonte

compléte du sucre.

Laisser refroidir. Mélanger aux cerises a I'eau de vie. Ajouter des zestes de citron.

Laisser reposer au minimum 3 mois.

Apéritif et autres
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