Limoncello (liquore di limone)
Ingredienti:

· 8 limoni di grosse dimensioni

· 1 litro di alcol

· 1,5 litri di acqua

· 1 kg. di zucchero.

Lavate e asciugate i limoni; con un coltello affilato tagliatene la scorza gialla e mettetela dentro una bottiglia di vetro.
Copriteli con l’alcol, e lasciate macerare al buio per 40 giorni.

Colate l’alcol per un paio di volte, strizzando bene il tutto finché non ne esca anche l’ultima goccia, e preparate uno sciroppo facendo bollire l’acqua con lo zucchero per 15 min. circa. 
Lasciatelo raffreddare poi mescolatelo con l’infuso alcolico.

Varianti:
Per ottenere un ottimo liquore alle arance, sostituite i limoni con altrettante arance, ma utilizzate solo 800 gr. di zucchero per preparare lo sciroppo;

Per ottenere un liquore al mandarino, utilizzate le scorze di 1 Kg. di mandarini e 800 gr. di zucchero;

Per ottenere un liquore agli agrumi, utilizzate scorze miste di limoni, arance e mandarini, e preparate lo sciroppo utilizzando 1 Kg. di zucchero.
