Nalewka wilenska

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 8329 razy.

Surowiec: maliny, wisnie, sliwki, zielone wtoskie orzechy, deren jadalny, $wieza mieta, tarnina lub jarzebina.

Wagowa ilos¢ sktadnikéw jest wtasciwie dowolna; bierze sie "na oko" takg porcje jednego w wymienionych
owocow lub zidt, ile zmiesci sie na gazie.

Sporzadzajac te nalewke, bierzemy tylko jeden z wymienionych wyzej gatunkéw. Jezeli decydujemy sie na
jarzebine, jej owoce musza by¢ przemarzniete. Jesienia, kiedy jeszcze nie ma mrozéw, mozna wstawi¢ zebrane
jagody na 2-3 dni do zamrazalnika lodéwki. Orzechy wioskie trzeba pokrajaé w drobna kostke. Wisnie, Sliwki i
derenh nalezy naktu¢ widelcem, a liscie miety drobniutko posieka¢ .

Na dno 1 litrowego stoja "Twist-off" nala¢ spirytusu o mocy 7001 - na wysoko$¢ ok. 4 cm (mierzac od dna).
Napetni¢ przyciety w kwadrat kawatek gazy jednym z wymienionych wyzej gatunkéw owocéw lub zidt, ktore
musza by¢ czyste, ale suche, dlatego bezposrednio przed sporzadzeniem trunku nie nalezy ich ptuka¢ . Gaze z
owocami wktadamy do stoja tak, aby nie dotykata spirytusu, musi wisie¢ w 2 centymetrowej odlegtosci od

jego powierzchni. Stoj zakrecamy wieczkiem, kidre przytrzymuje brzegi gazy. Naczynie pozostawi¢ w

spokoju na nie dtuzej niz 3 tygodnie. Potem gaze z owocami usuwamy, a do stoja wlewamy tyle wodki

(najlepiej "Zytniej"), ile byto poprzednio spirytusu. Otrzymamy pyszna nalewke o mocy 700

Jezeli kto$ woli stabsze trunki, moze wodke zmiesza¢ z woda w proporcji pét na pét. Wskazany (choé
niekonieczny) jest dodatek tyzki stotowej miodu, ktory nalezy doktadnie wymiesza¢ z nalewka.

Uwaga - nigdy nie dodawa¢ cukru.

Nalewke mozna pi¢ po 3 tygodniach.

From: slavek_s@usa.net (Slav)
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