Nalewki - Jarzebindwka #2

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 7226 razy.

Dobrze przemarzniete jagody jarzebiny sparzyé na sicie i napetni¢ nimi gasiorek lub duzg butelka do 3/4
pojemnosci.

Zala¢ do petna spirytusem 700 i dobrze zakorkowane naczynie trzyma¢ na stoncu lub w cieptym miejscu
przez 2 miesigce.

Przecedzi¢ do innej butelki lub gasiorka.

Z czystej wytrawnej wodki i cukru zrobi¢ gesty syrop (proporcja: na 1 | wédki - 20-30 dag cukru), napetnic
nim wiekszy rondel i powoli ogrzewa¢ . Wla¢ powoli nalewke do goracego syropu (gaz w kuchence musi byé
zgaszony), caty czas starannie mieszajac.

Wystudzi¢ pod przykryciem (w przeciwnym wypadku ulotni sie aromat) i zla¢ do butelek.

From: slavek_s@usa.net (Slav)
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