
Kruszon
Dodano:  2000-01-01 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 1991 razy.

Porcja dla 10 osob.     Czas przygotow. 3,5 godz.

1,5 l bialego wytrawnego wina,

2 pomarancze,

4 morele,

2 brzoskwinie,

1 cytryna,

250 g cukru,

500 ml wody sodowej zmrozonej,

10 kostek lodu.

1. Wszystkie owoce dokladnie umyc w cieplej wodzie i osuszyc. Pomarancze obrac

i oczyscic z bialych blonek, pokroic na plasterki, ulozyc na dnie duzej wazy

i przesypac cukrem. Morele i brzoskwinie przekroic na pol, usunac pestki i

pokroic na osemki. Przelozyc do wazy i posypac reszta cukru. Waze odstawic

do lodowki na 3 godz.

2. Wycisnac sok z cytryny i wlac do wazy z owocami. Wlac wino i wymieszac cala

zawartosc wazy. Wlac wode sodowa, wrzucic potluczone kostki lodu, zamieszac,

gdy owoce opadna na dno - postawic waze na stole.

3. Rozlewac lyzka wazowa do szklanek z uchem, nakladajac takze owoce. Podawac

ze slomka i lyzeczka do owocow.

4. Podawac miedzy posilkami jako napoj orzezwiajacy.

Źródło: Encyklopedia sztuki kulinarnej, tom 19 "Koktajle", strona 86.

From: apaczus@hot.pl (Radku's De Apaczu's)
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