
Il  limoncello 

Lasciare in infusione per 20/25 giorni le scorze di 
12 limoni (solo la parte gialla ) in un litro di alcool. 

Trascorso il tempo, filtrare l’infuso e aggiungere, una 
volta raffreddato, uno sciroppo preparato portando 
ad ebollizione  1 litro di acqua e 650 gr. di zucchero 
per un paio di minuti.  
Il limoncello cosi preparato e imbottigliato, sarà 
pronto al consumo dopo una decina di giorni. 

Un consiglio: il succo dei limoni rimasti privi della 
buccia, può essere conservato nel congelatore 
utilizzando le formine per ghiaccio. Avrete così 
sempre del succo di limone pronto all’uso.


