Nalewka na réznych sliwkach (z przewaga lub same

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 6447 razy.

1. Zaprawa:

1/2 laski wanilii

2 krople olejku migdatowego

100 ml spirytusu 95 %

Do spirytusu wla¢ olejek, wrzyci¢ rozdrobniong wamilie, szczelnie zakorkowac .
Macerowa¢ 2 tygodnie, czesto mieszac .

Po tym czasie zlac do butelki.

2. Nalew sliwkowy :
1kg sliwek j.w., nieco przejrzatych, nadwiednietych,

Wydrylowa¢ , zostawi¢ co 10 pestke. Sliwki rozdrobni¢ , wrzyci¢ z odtozonymi pestkami do 3l stojaizala¢ 1,15170%
spirytusu.

Macerowa¢ 3-4 tygodnie, mieszajgc 3-4 razy w tygodniu.

Zla¢ nalew znad owocow do gagsiorka.

3. Zaprawa na suszonych owocach:

25 g dobrych, suszonych $liwek (bez pestek, bez zapachu dymu itp)
25 g suszonej tarniny

10 g owocow gtogu

25 g rodzynek

200 ml spirytusu 60 %

$iwki i rodzynki rozdrobnié , wrzucié do stoika razem z inymi owocami, zalaé spirytusem i szczelnie
zakorkowac .

Macerowa¢ 4-6 tygodni, mieszaé¢ co jakis$ czas, po czym zla¢ do butelki.

4. Karmel

(ze 100 g cukru otrzymuje sie 100-150 ml karmelu)

Cukier podgrzewac na patelni, ciagle mieszajac, az sie stopi, sciemnieje i zacznie wrze¢ .

Palenie skonczy¢ , gdy kropla cukru zanurzona w zimnej wodzie zastygnie na twarda, szklista mase.
Patelnie zdja¢ z ognia, poczeka¢ az masa ostudzi sie do ok. 60-70 stopni.

Na 100 g wzietego cukru dola¢ wody tyle, aby otrzymaé 100-150 ml karmelu.

(Wode wlewaé ostroznie, bo pryskal)
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Nalewka $iwkowa (sktad na 2| nalewki, 35 %)

1,15 | nalewu Sliwkowego (przepis 2)

100 ml zaprawy (przepis 1)

200 ml zaprawy na suszonych owocach (przepis 3)

500 ml syropu cukrowego (0,5 kg cukru rozpuszcza¢ w 0.25 | gotujacej sie wody, zbierajac "szum")
12 ml karmelu ( przepis 4)

5 ml 10% roztworu kwasu cytrynowego

ok. 100 ml spirytusu 95%

W gasiorku oznaczyc poziom 2 I.

WIla¢ wszystkie sktadniki i doktadnie wymieszac .
Dopetni¢ do 2 | spirytusem.

Barwe (zbyt jasna) mozna skorygowa¢ dodajgc karmelu.

Po 6-8 (warto czeka¢ !) tygodniach przefiltrowac , zla¢ do butelek.

From: slavek_s@usa.net (Slav)
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