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[ngrédients :

e 2,5Kqg de fleurs de pisgenlite, e 25¢r de levure de biere,
e 1250 Kqg de sucre, o O litreg deau.
Préparation :

Cueillir le fleurs fraiches, bien 6panouies, de picgenlite dang leg lieux abrités deg pollutions.

Leg laver goigneugement et laisger égoutter. Mettre leg fleurs dang un baquet et verger
deseus [eau bouillante. Faire tremper pendant troig jours, en “bragsant” deux fois par jour,
c’egt-a-dire en remuant longuement. Couvrir le baquet.

Apree 3 jours, filtrer le jus dane une grande bassine et faire chauffer. Ajouter le sucre.
Remuer jusqu'a ce que le sucre goit fondu, sang faire bouillir. Laieser refroidir. Loreque le
mélange et tiede, ajouter la levure délayée dang un peu d’eau. Verser dang un petit fat et
laiscer fermenter pendant 15 joure.

Loreque la fermentation est terminée, soutirer la biere de picgenlit et mettre en bouteilles.
Laicger les bouteilles ouvertes jusqu’a ce que la fermentation soit completernent terminée.

Boucher alore et mugeler leg goulots.
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