LIMONCELLO 

Ingredienti 
8 limoni non trattati 
1 l di alcool 
1 l di acqua 
800g di zucchero 

Preparazione: 
Lavare bene i limoni e asciugarli con cura,quindi sbucciarli facendo attenzione a non tagliare anche la parte bianca della buccia che risulta amara;raccogliere le scorzette in un contenitore e versarvi sopra l'alcool. Lasciar macerare per 8 giorni,quindi filtrare il composto.
Far sciogliere lo zucchero in un litro d'acqua e portare a bollore;quando si è ben raffreddato unirlo al composto di alcool precedentemente filtrato ed imbottigliare. Si può consumare subito, in estate si può conservare nel freezer infatti è ottimo se servito ghiacciato (come la vodka!)
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