Cointreau artisanal
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Ingrédients :
· 1 litre d'alcool pu à 96° 
· 1 orange de Montagne 
· 2 belles mandarines
· 750 gr. de sucre candi (diamant) blanc.
· 1,5 litre d’eau distillée alimentaire
Recette :
Mettre l'alcool pur (96°) dans un bocal hermétique de ± 2 litres de capacité.
Enfilez les deux mandarines sur un fil alimentaire (de préférence) 
et les suspendre à 1 cm de la surface de l’alcool pendant 2 jours.
Répéter l’opération avec l’orange de montagne pendant 7 jours.
Confectionner un sirop en faisant bouillir 750 gr. de sucre dans 1 dl d'eau.

Laisser refroidir en-dessous de 70° et mélanger à l'alcool.
Ajouter 1,5 litre d’eau distillée.

Laisser reposer jusqu’à clarification du liquide; 

mettre en bouteille sans remuer pour éviter de remuer le dépôt. 
(2 à 3 mois si on a la patience)
Déguster la liqueur ainsi obtenue avec modération 
(titre entre 35 et 40°)
A votre santé !
