NAMUR MULE DES SOUS-BOIS Y CUISINE SAUVAGE

Ingrédients pour 25 personnes

Vodka nature 1 litre
Epicéa 4 poignées
eau 400 ml
sucre 4009
Epicéa 2 poignées

Sirop d'épicéa

200 ml (maison)

jus citron 80 ml
Blanc d'oeuf 100 ml
eau 120 ml
Citron vert 50 cl
ginger beer 31

Préparation

1. Vodka épicéa : mixer |[égérement la vodka avec I'épicéa. Laisser infuser et filtrer avant le service

2. Sirop d'épicéa : chauffer eau et sucre quelques minutes, puis hors du feu, ajouter I'épicéa et laisser
infuser a couvert

3. Ecume épicéa : mixer l[égérement blanc d'ceuf, sirop d’épicéa, I'eau et jus de citron, filtrer tres finement,
mettre en siphon, cartoucher et réserver au frais

4. Service : verser 4 cl de vodka a I'épicéa, 2 cl de jus de citron vert, 10 cl de ginger beer (compléter avec
un peu de sirop d'épicéa si nécessaire), finir par I'’écume au siphon
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