Tekst i zdjecie: fanthomas - Szef Kuchni (1060)

Nalewki na réznych swiezych owocach
Nalewki zyskuja na smaku przez dtuzsze stanie.

Sktadniki:

= owoce, 1 kg
= spirytus, 1|

» woédka, 0.51
= cukier, 1 kg

Sposoéb przygotowania:

Swieze owoce (np. widnie, maliny, czarne porzeczki, poziomki, $liwki, arki, deren,
morele) wsypac do duzej butli szklanej, zala¢ spirytusem wddkga, zakorkowac.
Macerowa¢ 4—6 tygodni (poziomki i maliny 2—3 godnie), co kilka dni wstrzgsajac
butla. Po tym czasie zla¢ ptyn znad owocédw do innego naczynia przez lejek z wata.
Pozostate owoce rozgnies¢ (nie gniotac pestek), zasypac cukrem i wymieszac z
nim przez Wstrzgsanie butlg. Pozostawi¢ w cieptym pomieszczeniu (mozna
pozostawi¢ na stoAcu) na 2—3 tygodnie do rozpuszczenia cukru, co pare dni
jednak mieszac przez wstrzasanie butlg. Wytworzony syrop zla¢ przez lejek z watg
do innego naczynia. Tak otrzymanym syropem doprawi¢ do smaku poprzednio
zlany znad owocéw ptyn i pozostawi¢ go do sklarowania. Reszte syropu mozna
zuzy¢ jako smaczny choc¢ niskoprocentowy gatunek likieru, a pozostate owoce
mozna jeszcze zala¢ wdodka (45°) otrzymad nalewke gorszego gatunku.
Sklarowang wddke przela¢ przez lejek z watg do butelek, w ktérych ma by¢
przechowana.
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