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Pepermuntlikeur
De auteur van deze site is op generlei wijze
aansprakelijk voor het mislukken van de producten
door welke oorzaak dan ook.
RECEPTUUR WERKWIJZE

200-300 gram suiker

50 gram verse
muntbladeren of

1/2 theelepel etherische
pepermunt olie

1 fles wodka

4- 6 druppels groene
levensmiddelenkleurstof

Was de muntbladren en doe deze in een
pot. Giet er de wodka op en voeg de
kleurstof toe.( voorzichtig met een
tandenstoker druppel voor druppel !!!!)
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