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ber Jahrzehnte fristete der Eierlikor ein
Schattendasein. Verstaubte Flaschen
in den Wandschrinken der Grofiel-
tern. Oder irgendwo weit hinten auf ei-

nem modrigen Regal im Keller. Meist unge-
niefibar, weil es auch der beste Alkohol nicht
schafft, die milchbasierte Créme frisch zu hal-
ten. Wenn wir frither also Eierlikor probie-
ren mussten, war er mit hoher Wahrschein-
lichkeit weit jenseits seines Zenits. Aber
dann kam Phettberg. Die Frage, mit der er
seine Giiste in der Show begriifite, »Frucade
oder Eierlikor«, wurde Kult und der Eierli-
kor erlebte eine Renaissance. In Osterreich. In

Deutschland war er wirklich verschwunden.

Aber das ist eine andere Geschichte. Grund-

sitzlich gilt: Dotter, Alkohol, Milch, Staub-

zucker, Vanille. Alles andere ist Avantgarde.

Und unnétig. Warum es trotzdem so viele ver-

schiedene Stile und Ausprigungen beim Eier-

likor gibt, liegt daran, wie mit diesen Ingre-
dienzien zu Werke gegangen wird. Welche

Eier? Welcher Alkohol? Manche schwiren

auf Weinbrand, andere auf Kirsch. Es gibt so-

gar Likore auf Rum- oder Kornbasis. Bei der

Milch muss die Entscheidung getroffen wer-

den, ob Kondensmilch verwendet wird. Oder

Obers. Fragen iiber Fragen. Y
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KIKERI KIRSCH,
Lorenz Humbel

Lorenz Humbel ist ein Schweizer
Schnapsbrenner. Bioschnapsbrenner,
um genau zu sein, und wenn man
noch genauer ist, ist er DER Schwei-
zer Bioschnapsbrenner, der auch
einen guten Riecher fiir spannen-
de Likére hat. Bei Bio eine Selbstver-
standlichkeit, aber man muss es trotz-
dem manchmal sagen: Die Eier kom-
men von Biohennen, und weil Lorenz
Humbel eben Lorenz Humbel und
somit Kirschzampano ist, setzt sich der
Kikeri Kirsch aus feinstem Kirsch, Ei-
ern und Bio-Bourbon-Vanille zusam-
men. Experiment gelungen. humbel.ch
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BIO-EIERLIKOR,
Spirit of Hafencity

Hamburg. Aus der Destillerie kommen
drei spannende Produkte. Ein Aperi-
tivo, der — das Meer liegt nahe - zu-
erst Maritivo hiefd und spiter Mirativo
heisst. Ein - nona - Gin und eben der
Eierlikor. Der unterscheidet sich von
allen anderen hier alleine schon da-
durch, dass unglaublich viel Bour-
bon-Vanille es in die Rezeptur schaffte.
Optisch sieht das so aus, als hiitte man
ein Vanillekipfer]l im Likér aufgeldst.
Aber geschmacklich - ein Traum. Un-
glaublich harmonisch das Ganze. Vor
allem gemeinsam mit dem Schwarz-
wilder Kirschwasser, das als Alkohol-
basis herhilt. spiritofhafencity.de
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EIERLIKOR,
Richard Rauch [Steirawirt,
Geschwister Rauch)

Auf dem Etikett steht einiges. Zum
Beispiel, dass Richard Rauch Eier von
gliicklichen Hiihnern verwendet. Und
dass er bei seinem Likor heikel ist. Mit
Sicherheit ist er das. Als Haubenkoch
muss er das auch sein. Das Ergebnis
kann sich jedenfalls sehen lassen. Zar-
ter Vanilleton, insgesamt eine unfass-
bar schmeichelnde Harmonie. Ver-
wendet werden sowohl Rum, als auch
Weinbrand, was dem Ganzen eine ei-
nerseits leicht exotische, anderer-
seits auch eine tiefgriindige Note gibt.
Und er wire nicht Richard Rauch, der
Haubenkoch, stiinden nicht auch ein
paar Empfehlungen am Label. »Passt
gut zu Chai Latte oder frisch geriihr-
tem Vanilleeis.« meinbruderderkoch.at
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BIO-EIERLIKOR,
Dallmayer

Dallmayr ist ein Miinchner Nobel-
Greifiler. Platzhirsch am Markt und
exklusiver Restaurateur. Man méch-
te meinen, dass, was dort angegriffen
wird, auch zu 100 Prozent passt. Beim
Eierlikor ist das nicht ganz der Fall.
Es gibt ihn fairerweise in zwei Vari-
anten. Einmal schlicht als »Eierlikére,
und der ist genau das. Schlicht. Der
andere ist (nur eine Spur) teurer und
hat ein Upgrade mit Schwarzwilder
Kirschwasser bekommen. Das passt.
Der fruchtige Geist setzt der iippigen
Cremigkeit ein ordentliches Maf} an
Frische und Séure entgegen, die dem
Likér den notigen Pep gibt. Bei der
einfachen Variante fehlt dieser Ge-
genpart. Egal, einfach Zucker oder
Honig dazu, Schlagobers, dann auf-
schlagen. Voila: perfektes Eierlikor-
schaumchen. dallmayr-versand.de




