Nalewka pigwowa

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 12351 razy.

1,5 kg dojrzatej pigwy lub 2 kg (gdy owoc nie jest jeszcze dojrzaty) obra¢ , usung¢ pestki i pokrajaé w kawatki.
Zala¢ 11 wody i gotowaé pod przykryciem przez 45 minut.

Z rozgotowanej pigwy odciagna¢ sok w sokowiréwce lub tez mase wytozy¢ na gesto tkany materiat uformowany w
lejek i pozostawi¢ na noc, by odciekt sok.

Do 0,75 | soku dodaé¢ 0,5 kg cukru i podgrzewa¢ na Srednim ogniu, az sie rozpusci.

Do syropu wla¢ 0,5 | winiaku i 5 ml rumu, przelaé¢ catosé¢ do butli lub matego gasiorka i odstawi¢ w chtodne
miejsce na 3 tygodnie.

Skroi¢ cienko wierzchnig skérke z potowy pomaranczy, skreci¢ jg w spirale i na kilka sekund zanurzy¢ we wrzatku, a
nastepnie wrzuci¢ do naczynia z nalewka, wlewajgc jednoczesnie sok wycisniety z tego owocu.

Po 3-4 tygodniach nalewka bedzie gotowa.

Uwaga: po dodaniu alkoholi nalezy co pewien czas potrzasnaé naczyniem.

Przed rozlaniem do butelek gotowa nalewke przefiltrowal przez bibute lub flanele.
Nalewka bedzie miata ztocista barwe, przyjemny smak i aromat.

Moc jej wyniesie ok. 35%.

Wydajnosé : ok. 2 I.

Podaje sie jg ochtodzona do temperatury 10-12 st.C.

From: slavek_s@usa.net (Slav)

Jak to mozliwe 0,5 | winiaku 40% rozcienczy¢ do 2l i powstanie z tego trunek 35%bez fermentacji, to cud jak w Kanie
Nadestat (a): Tadek 2006-10-01 11:10:36

Wirtualna Kuchni@ Polska - http:/kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

