Gran / Juletraeet

Sa leenge, jeg kan huske har vi danset om, sunget om, og "spist” juletreeet, men aldrig drukket.
Det betyder ikke, at vi nu skal at kare det elskede trae gennem en saftpresse og se hvad der
kommer ud som resultat. Det er meget mere enkelt.

Nar pynten er fiernet klipper, vi en 6 — 7 sma kviste af treeet de behgver ikke at vaere starre end
de kan veere i bunden af et syltetajsglas. Put dem i glasset og deek godt af med Vodka eller
Klar Brandum. Hvor lang tid den skal traekke, er lidt en smagssag. Den behgver sdmaend ikke
mere 3 - 4 dage far smag og farve er god. Jeg synes nu, at det er bedst at lade den treekke en
uges tid et markt og roligt sted. Den essens der kommer ud som resultat skal fortyndes kraftigt
og bliver kun bedre, som tiden gar. Udover at drikke kryddersnapsen er den ogsa god som
smagsgiver til hiemmelavet is.

Ved en julefrokost er det en sjov ting at sige skal i juletraeet fra sidste ar, eller lave en geetteleg
gaende ud pa, at finde ud af hvad man har i glasset.

Hjemme hos er der en tradition for et vi har et "rigtigt” juletrae dvs. Radgran, men er man nu
mere tilheenger af Normansgran eller andre mere moderne grantraessorter. Jamen sa det da
ogsa helt fint, nar det nu skal veere.

En anden variant er de nye skud pa grantraeet der kan plukkes farst pa sommeren. Efter 3-4
dages traekketid er den drikkeklar, men kan evt. fortyndes

Opskrift Juletrae

Treekketid 2-3 dage eller en uge

Drikkeklar omgaende men kan ogsa gemmes
Lagring Bliver bedre

Opbevaring  Bruges helst frisk



