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Liqueur d'œufs



Liqueur d'œufs
[image: season-spring badge]Bravo!Vous cuisinezde saison!



Grâce aux instructions pas à pas et en images, préparez votre liqueur d'œufs maison pour Noël avec de la vanille et de la vodka, du cognac ou du kirsch.

	1 von 5 étoiles

	2 von 5 étoiles

	3 von 5 étoiles

	4 von 5 étoiles

	5 von 5 étoiles


Évaluer la recette
(4.4 étoiles / 70 avis)



	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager





back to topLiqueur d'œufs

	Imprimer
	Livre de recettes

	Listes de courses



	Partager











Ingrédients
Afficher la recette de 7 dlAfficher la recette de 9 dl8 dl




	Quantité	Ingrédients
	1 bouteille d'env. 8 dl ou plusieurs petites bouteilles
	entonnoir
	un peu de vinaigre
	2,5 
dl	de crème entière
	2,5 
dl	de lait
	1 
gousse	de vanille fendue, graines grattées
	1	étoile de badiane
	5	jaunes d'œufs
	250 
g	de sucre glace
	2,5 
dl	de kirsch, de vodka, d'eau-de-vie

Cuisinez en écoutant notre podcast:






Préparation
Infos sur la recette
	Préparation35min

	Refroidissement30min

	Temps total1h5min






Changer d'affichage

	Stériliser la/les bouteille(s) et l'entonnoir en les plongeant 5 min dans l'eau bouillante. Ajouter un trait de vinaigre pour éviter les dépôts calcaires. Laisser dans l'eau jusqu'à utilisation.
	Porter à ébullition la crème et le lait avec la gousse et les graines de vanille ainsi que l'étoile de badiane. Laisser refroidir, retirer la gousse de vanille et l'étoile de badiane.
	Battre les jaunes d'œufs et le sucre en mousse au mixeur jusqu'à ce que le mélange blanchisse nettement.
	Incorporer délicatement le mélange à la crème refroidie.
	Verser l'alcool en filet mince sans cesser de remuer.
	Égoutter brièvement la/les bouteille(s) (ne pas sécher avec un linge). Verser la liqueur dans la/les bouteille(s) à l'aide de l'entonnoir et refermer immédiatement. Inscrire le contenu et la date sur une étiquette.


La liqueur aux œufs se conserve plusieurs semaines au réfrigérateur. C'est au bout de quelques jours que son arôme se développe pleinement.

La teneur en alcool du produit final dépend du spiritueux utilisé: un alcool tirant à 36-44% donnera une liqueur aux œufs avec 9-11% d'alcool.

La liqueur aux œufs peut être préparée avec moins d'alcool. Pour une bonne conservation, ne pas utiliser moins de 1,25 dl de kirsch ou autre.

Découvrez ici d'autres idées de cadeaux gourmands sucrés ou salés.




Par dl:
Énergie: 1549kJ / 370kcal, lipides: 16g, glucides: 34g, protéines: 4g


Astuces pratiques

	Que faire avec les blancs d'oeufs restants?
Vous pouvez p. ex. congeler les blancs d'œufs. L'idéal est alors de les verser dans un moule à gl...

[image: Que faire avec les blancs d'oeufs restants?]



	Peut-on congeler des blancs d'oeufs?
Les blancs d'oeuf se conservent env. 10 mois au congélateur.
L'idéal est de congeler chaque blanc...

[image: Peut-on congeler des blancs d'oeufs?]



	Comment faire soi-même du sucre vanillé?
Pour faire du sucre vanillé, il faut simplement du sucre, une gousse de vanille et un bocal hermét...

[image: Comment faire soi-même du sucre vanillé?]



	Quelle crème choisir?
Crème à café, crème entière, demi-crème, crème acidulée, la liste est si longue qu'on ne sai...

[image: Quelle crème choisir?]





À découvrir aussi

	[image: Au plus proche de la nature]


Au plus proche de la nature
Pourquoi le beurre est-il blanc en hiver et jaune en été?


	[image: Pleurotes, shiitake & Cie]


Pleurotes, shiitake & Cie
Tout sur la culture durable des champignons suisses. 


	[image: VACHEment frais]


VACHEment frais
Connaissez-vous déjà le podcast de Swissmilk?




Pour continuer de vous régaler

Afficher toutes les recettes
	[image: Risotto à l'ail des ours]
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de saison



Risotto à l'ail des ours
	Préparation30min
	Temps total30min
	VeggieVeggie




	[image: Babka au chocolat]
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de saison



Babka au chocolat
	Préparation40min
	Temps total2h30min
	VeggieVeggie
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Escargots en pâte feuilletée aux épinards
	Préparation15min
	Temps total30min
	VeggieVeggie
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Gratin de gnocchi à l'ail des ours
	Préparation40min
	Temps total1h20min
	VeggieVeggie
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Kouglof au citron
	Préparation15min
	Temps total3h5min
	VeggieVeggie
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Tortellini alla panna
	Préparation20min
	Temps total20min








	Idées de repas
1408 recettes

[image: Idées de repas]



	Recettes de base
648 recettes

[image: Recettes de base]



	Végétarien
1670 recettes

[image: Végétarien]



	Plats principaux
4690 recettes

[image: Plats principaux]



	Max. 30 minutes
2717 recettes

[image: Max. 30 minutes]



	Apéritif
388 recettes

[image: Apéritif]



	Plats végétariens
1190 recettes

[image: Plats végétariens]



	Desserts
1347 recettes
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	Au four
2315 recettes

[image: Au four]



	Recettes des nos paysannes
237 recettes

[image: Recettes des nos paysannes]



	Classiques
904 recettes
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	Nouvelles recettes
0 recettes
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Recettes de saison, infos et concours en un clic.
S'abonner à la newsletter	Facebook
	Twitter
	Instagram
	tiktok
	pinterest
	youtube
	deezer
	linkedin
	spotify
	apple-podcast
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Des questions?
Vous avez raté vos caramels à la crème? Sabine et Marie sont là pour vous aider.

Poser une question


-
[image: ]


SwissmilkAgriculteurs suisses: nos vaches, nos produits, notre passion





Votre livre de cuisine en ligne avec des recettes de saison, toutes les infos pour manger équilibré et les atouts du lait suisse.
Accéder au site Producteurs de lait
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