Boerenwichter.
Een lekker “etborreltje”.
Nodig:
- 1 kg. abrikozen (vers).                     -600 gr. basterdsuiker.

- kaneelstokjes.


            - 1 liter brandewijn.

-(50 gram gepelde amandelen) 
Bereiding:
Was de abrikozen in lauw water en laat ze goed uitlekken.

Prik ze verschillende keren in tot op de pit.

Doe de abrikozen in een schone doek en hang ze gedurende
2 minuten in een pan met kokend water.
Doop ze daarna onder in koud water en laat ze uitlekken.

Kook ondertussen de suiker met zo weinig mogelijk water tot een dikke siroop. (Pas op: kan erg heet worden).

Voeg de abrikozen toe en kook nog heel even flink door.

De abrikozen uit de siroop halen en de siroop nog even laten inkoken.

De vruchten met de siroop en een kaneelstokje in glazen stopflessen stoppen. (zet de fles op een natte doek om knappen te voorkomen).

Als alles afgekoeld is wordt de brandewijn toegevoegd.

Eventueel wat gepelde amandelen toevoegen.

Pot sluiten.

Twee maanden laten rusten.

Eet smakelijk.

Uit: Stip in de pan.

