Liqueur de bourgeons de sapin 

200 gr de bourgeons de sapin 
300 gr de sucre en poudre + un peau d'eau pour caraméliser
1 l d'alcool pour fruits à 40°

Versez l'alcool de fruits sur les bourgeons de sapin 
et laissez macérer 3 jours.




Filtrer le jus. 



Mouillez le sucre avec très peu d'eau
et le cuire jusqu'à la perle.
Incorporez doucement le jus et donnez un bouillon.
Quand la liqueur est froide,
filtrez-la et mettez là dans une bouteille.
Garder bien précieusement au frais, c'est bien meilleur ! 

