Falubrannvin — populart
for finsmakare

Falubrdnnvin ar en gammal svensk
dryck, som i borjan av 1800-talet
skapades av systrarna Sofia och Sara
Bovin i Falun. De tog kryddblad-
ningen fran bakbordet.

De var trotta pa den det traditio-
nella brannvinet, som bara var starkt
och hade en stark bismak av finkel.
Déarfor tillverkade de denna dryck,
som var bade stark och smakade
gott.

Drycken fick namnet Falubrénnvin
och blev snabbt mycket populért hos
de formoOgna borgarna i Falun, som
ofta bjod sina gaster pa detta sota
starka brannvin.

Pa grund av sin religitsa tro emig-
rerade Sofia och Sara Bovin senare
till Nordamerika. De tog ocksa med
sig receptet.

Déarmed skulle hemligheten med
denna dryck vara forlorad pa andra
sidan Atlanten om inte specerihand-
laren Gustaf Litstrom fran Falun,
genom kontakter, lyckades fa tag pa
receptet och pa nytt inledde tillverk-
ningen. Det blev en mycket popular
dryck.

Falubrannvin innehaller brannvin
som kryddats med pomeransskal,
anis, fankal, kummin, citronolja och
socker.

| dag har intresset Okat for Falu-
brannvin. Har presenterar vi ett re-
cept pa pomeransbrannvin.

Falubrannvin

Ta en flaska (70 cl) okryddad vodka
eller brannvin och hall Over i en
storre butelj pa 1 liter (alternativt
hall 6éver 20 cl i en annan flaska).
Tillsatt en tesked hel fankal, en
tesked hel kummin, en halv stjarn-
anis, en pase pomeransskal, som
bryts i mindre bitar. Lat sta i cirka
fyra till fem dagar. Omskakas ibland.
Blandningen far darmed en gul farg.

Till finishen:

Filtrera bréannvinet, tillsatt cirka 1 dI
socker. Skaka blandningen i fem mi-
nuter tills sockret l6sts upp. Filtrera
igen. Tillsatt nu ytterligare bréannvin
efter smak. Avsmaka till bladningen
kénns bra. Kryddorna ska ha en ba-
lans mellan styrka och socker. Det
kan vara bra att ha ytterligare vodka
till hands — forutom den del som
fanns ifran borjan. Nar det kanns
gott ska man tillsitta saften av en
halv citron samt 4 cl whisky.

Falubrannvin bor drickas iskallt som
aperitif fore maten. | Falun kallades
detta att man inledde maten med
brannvinsbord.



