L’HYPOCRAS

(6 personnes)

RECETTE ORIGINALE DE LA MOULINE DE BELIN

Gîte – Chambres & Table d’Hôtes à LECTOURE

Aline Salanié 

Matériel :

· 1 bocal d’1 litre style «le Parfait »

· 1 bouteille avec bouchon en porcelaine style bouteille à limonade.
Ingrédients :

· 1 bouteille de vin rouge des Côtes de Gascogne

· 100 g de miel toutes fleurs (éviter le miel trop corsé)

· 2 bâtons de cannelle

Ingrédients à mixer grossièrement et à déposer dans un linge ou un filtre à café noué :
· 20 graines de coriandre

· 10 graines de cardamome

· 5 clous de girofle

· 1 cuillère à café de poivre long

· 1 cuillère à café de baies de Sichuan

· 1 cuillère à café de macis ou ½ de muscade

· 20 grammes de gingembre frais coupé en petits cubes

Réalisation :
Etape 1 : 6 à 7 jours avant de servir l’Hypocras, verser dans une casserole le vin et 100 grammes de miel. Réchauffer le tout à environ 30°C.
Lorsque le miel est bien dissout verser la préparation dans un bocal pouvant être hermétiquement fermé après y avoir inclus les épices. 

Laisser macérer 3 ou 4 jours dans une pièce fraîche en mélangeant toutes les 24 heures.
Etape 2 : Lorsque vous jugez que la préparation est à votre goût au bout de 3 ou 4 jours, retirer les épices et transvaser le vin dans une bouteille.
Garder la bouteille au frais encore 2 ou 3 jours.

C’est prêt ! L’Hypocras se déguste entre 10 et 12 degrés. 
Il était très prisé à l’époque médiévale lors du « premier service » qui s’apparente à notre apéritif accompagné de pâtés ou de fruits épicés mais également en « boute-hors », c'est-à-dire en fin de repas avant d’être mis dehors, pour faciliter la digestion.
