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132 CONCURSO NACIONAL DE COCTELES PANIZO
QUEIMADA FRIA (ALEJANDRO BOLADO ALMARZA)

INGREDIENTES:

e 4 clde Aguardiente de Orujo Panizo

e 2clde Licor Tostado Panizo

1clde Licor de Café Panizo

Tcl de zumo de limon

4 cl de sirope de flor de azahar y piel de limén
tostados

Hielo

Hielo seco

PREPARACION:
EN UNA COCTELERA:

¢ Servimos todos los ingredientes, anadimos un par de piedras de hielo y removemos enérgicamente.
¢ Anadimos una pequena piedra de hielo seco en los vasos y servimos de la coctelera.
e Decoramos con una piruleta de azucar cristalizado aromatizado con café y limon.

PARA EL SIROPE:

Tostamos ligeramente piel de limon y flor de azahar en una sartén y posteriormente los infusionamos uno o dos
minutos con un poco de agua y azucar. Removemos mientras dura la infusion. Filtramos y guardamos.

PARA LA PIRULETA:

e Cocemos tres vasos de azucar en uno de agua con café, removemos hasta que se disuelva todo el azucar.
Lo ponemos en un vaso e introducimos un palillo largo (de pincho moruno) sujetandolo con una pinza.
e Enunosba7dias tenemos la piruleta.

NOTAS PARA CASA:



* Podemos ignorar el hielo seco.
e Elzumo de limony el sirope de azahar y limén se puede sustituir por 1cl. el Licor de Limén Panizoy 3 cl. de
agua.



