Αυγοτέμπερα 

Υλικά :

Ένας κρόκος αυγού

Αποσταγμένο νερό 

Καθαρό οινόπνευμα 

Δάμαρι ή γάλα συκιάς 

Χρωστική

Παρασκευή: 

Παίρνουμε το εσωτερικό καθαρό το περιεχόμενο του κρόκου.

προσθέτουμε έως 30 gr αποσταγμένο νερό ανάλογα το μέγεθος του κρόκου και τη αραίωση που επιθυμούμε στο μείγμα.

Προσθέτουμε περίπου 5gr καθαρό οινόπνευμα και 3 με 4 σταγόνες διαλυμένο δάμαρι ή γάλα συκιάς.

Ενώνουμε το μείγμα με τόση χρωστική ώστε να γίνει πάστα και το πλάθουμε μέχρι να ομογενοποιηθεί. 

Παρατηρήσεις - ιδιότητες υλικών :

Ο κρόκος πρέπει να είναι από φρέσκο ελευθέρας βοσκής, έχει καλύτερες ιδιότητες.

Μπορεί να προστεθεί και ξύδι μαζί με το οινόπνευμα οι ποσότητα πρέπει να είναι τέτοια έτσι ώστε να μην χαθεί η απαραίτητη ποσότητα βαθμών αλκοόλ.Ο συνδυασμός των δύο έχει αντισηπτικές ιδιότητες και βοηθάει να διατηρηθεί το μείγμα περισσότερο χρόνο χωρίς να χαλάσει.   

Η παρασκευή του δαμαρη γίνεται προσθέτοντας μικρά σπασμένα κομμάτια ρετσίνι δαμαρη με νέφτι από πεύκο. Όσο ποιο πηχτό είναι το μείγμα που θα παρασκευάσουμε τόσο περισσότερο θα παρατείνει το χρόνο στεγνώματος στην αυγοτέμπερα.

Αν κάποιες χρωστικές δεν δένουν με το μείγμα, τις διαλύουμε με λίγο οινόπνευμα και μόλις αρχίζει αυτό να εξατμίζετε το προσθέτουμε στο μείγμα. 

