Sinaasappels in likeur.
Citrus vruchten in het algemeen worden de etherische oliën die in de schil zitten gebruikt voor kleur en smaak in de alcohol.
Als wij in de winkel of bij de groenteboer kijken zien we meestal hand-, pers of bloedsinaasappels.
Maar bij sinaasappels zijn er ook een grote hoeveelheid rassen. Zoals misschien peren en appels voor ons zijn, zijn dat citrusvruchten in de zuidelijke landen te vinden. Maar ook in Zuid en Noord-Amerika  worden citrusvruchten geteeld.
Helaas zien wij die ras namen bijna nooit terug.

Er zijn zoete en bittere sinaasappel. Bijna altijd liggen er zoete sinaasappels in de winkel.
Voor het maken van likeur worden zowel bittere als zoete verwerkt.
Bittere sinaasappels kunnen meer smaak en kleur afgeven.
In de patisserie en drank worden voornamelijk bittere sinaasappels verwerkt.

De smaak van sinaasappel in likeur krijgen zijn drie methoden voor.

De schillen van de sinaasappel.
Het gaat dan om zowel verse als gedroogde schillen waar zeker geen witvlees meer mag aan zitten. Dat geeft een bittere smaakt en krijg je niet meer uit de likeur.
De gehele vrucht in de alcohol
De alcohol trekt dan net als bij de schillen de smaak en kleur uit de schil.
Soms worden er gaatjes in de sinaasappel gemaakt door er koffiebonen of kruidnagel in de te prikken.
Het kan zijn dat hierdoor toch een bittere smaak komt in de drank.

De sinaasappel boven de alcohol hangen
De sinaasappel wordt boven de alcohol gehangen, maximaal 1 cm erboven.
De pot moet donker en warm (kamertemperatuur) staan en goed afgesloten.
De alcohol gaat verdampen en komt tegen de sinaasappel aan. Valt vervolgens weer terug en hierdoor krijg je smaak en kleur in de drank.
Groot voordeel op deze manier kan geen bitterheid ontstaan.

In het verleden hebben we wel een Cointreau of grand manier gebruikt beiden zijn distillaten die snel 40% alcohol bevatten.
Cointreau
Hiervoor wordt vaak een verstookte alcohol gebruikt van suikerbieten.
Vervolgens wordt de etherisch olie gehaald uit de gedroogde schillen van zowel bittere als zoete sinaasappels.

Grandmanier
Dat is op basis van cognac en sinaasappels.
Cognac is vaak een dubbel verstookte witte druiven wijn die rijpt op eiken vaten.

