Kuchnia

Nalewki

alewki powstajq z alkoholu, owocow oraz cukru. Sq niespozytym  ma to by¢ nalewka sfodka — kilogram cukru. Owoce zalewamy
polem inwencji ich tworcow w tworzeniu niepowtarzalnych  alkoholem, szczelnie zamykamy i odstawiamy na 4-6 tygodni,
smakow, #gczeniu owocow, zi6Z, owocOw drzew i krzewdw, od czasu do czasu mieszajgCc je. Po tym okresie nalewke
a nawet warzyw. W Polsce najpopularniejsze nalewki to  zlewamy, jesli potrzeba filtrujemy. Owoce zasypujemy cukrem
cytryndwka, wisniéwka, krupnik i wieloowocowa ratafia. i odstawiamy na kolejna 2-3 tygodnie, az cukier sie rozpusci.
G/6éwna zasada tworzenia nalewek mowi, iz na kilogram  Nastepnie Zqgczymy obie nalewki, przelewamy do butelek,
owocow potrzebujemy litr spirytusu, pé? litra wodki oraz jesli  szczelnie zamykamy i odstawiamy na... im dZuzej tym lepie;j.
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Jarzebindwka Cytrynéwka Gruszkowka

1 kg owocdw jarzehiny (zebranych 1 kg cytryn 1 kilogram gruszek

po przymrozkach) 1 kg cukru 1 litr spirytusu

¥ litra spirytusu 1 litr spirytusu % kilograma cukru

¥ litra wodki 1 litr mleka Y szklanki wody

1 szklanka wody

1 szklanka cukru

1 kg owocdw jarzebiny (umyte i osuszone)
zalewamy % litra spirytusu i % litra wédki.
Odstawiamy na 3-4 tygodnie — od czasu do
czasu mieszajqc. Po tym czasie zlewamy,
filtrujemy i gczymy z syropem przygotowanym
z 1 szklanki wody i 1 szklanki cukru.

Cytryny pocig¢ bez skorek lub wycisngé sok.
Dodac litr spirytusu, litr mleka oraz cukier.
Odstawi¢ na 5-6 tygodni.

Nastepnie przefiltrowad przez p#6tno,

rozlaé do butelek, zakorkowac.

Dodatki: skdrka z cytryny, miod.

Z cukru i wody przygotowac syrop i wystudzic.
Gruszki myjemy, usuwamy gniazda nasienne

i kroimy. W sfoju pokrojone gruszki zalewamy
syropem i spirytusem. Odstawi¢ na 4-6 tygodni.
Po tym czasie zla¢, przefiltrowad i rozlaé

do butelek.

Dodatki: gozdziki i cynamon.
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Wisnidwka

1 kilogram wisni;

1 litr spirytusu

Y szklanki cukru

Y% szklanki wody

Z cukru i wody przygotowac syrop i wystudzic.
Do dzbana wfozy¢ wisnie. Dodac spirytus

i syrop. Zakorkowac i odstawic¢ na 2 tygodnie.
Jesli potrzymamy dZuzej miksture (4-6 tygodni),
wisnidwka uzyska gorzkawo-migda‘owy
smak od pestek. Zla¢ nalewke do butelek.
Dodatki: Do wisniéwki mozna dodac rézne
przyprawy w zaleznosci od preferenciji:

gozdziki, kardamon, owoce jafowca, rodzynki,
cynamon, wanilie, skérke z pomarasiczy.

Pigwéwka

1 kilogram dojrzafych owocow pigwy

1 litr spirytusu

Y litra wodki

% kilograma cukru

Y szklanki wody

Z cukru i wody przygotowacd syrop i wystudzi¢.
Pigwy umy¢ usuwajqc zewnetrzny meszek.
Pozbawic¢ gniazd nasiennych i bardzo drobno
pokroié. W sfoju umiescicé pokrojone pigwy,
syrop, spirytus i wédke. Odstawi¢ na min.

6 tygodni, od czasu do czasu potrzgs¢é stojem.
Zlewamy, filtrujemy i rozlewamy do butelek.
Dodatki: do pigwowki mozna dodac sok

i skorke z 1 cytryny lub sok i skdrke

z 1 pomarariczy lub 4 #yzki miodu i 50 ml rumu,
cynamon, wanilie, skérke z pomarasiczy.




