Vin de framboises
Ingrédients :
600 g de framboises

1.5 kg de sucre

1 litre de bon vin rouge

Faire macérer pendant 4 jours les framboises dans le vin.

Passer au tamis et mettre le sucre. Faire bouillir trois minutes.

Laisser refroidir et filtrer avant de mettre en bouteille.

Cela se sert avec de l'eau gazeuse, du champagne ou du vin pétillant, à raison d'une cuillère par verre.

Respectez l'ordre des choses. Et… consommez avec modération !
