Nalewka gruszkowa

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 9618 razy.

2 kg gruszek (Bery, Williams) bardzo aromatycznych, soczystych, zupetnie dojrzatych, ale nie "ulegtych",
obraé , usung¢ szyputki, pokraja¢ w kostke, nie usuwajac ziarnek - dla zachowania aromatu.

Pokrajane gruszki umiesci¢ w butli lub w matym gasiorze, zala¢ 0,75l spirytusu, szczelnie zakorkowac i
odstawi¢ w ciepte miejsce az do nastepnej wiosny.

Wiosng za$ zla¢ ptyn znad owocow, gruszki zasypa¢ cukrem (0,6 kg) i co pewien czas potrzasna¢ naczyniem,
aby dobrze sie rozpuscit.

Gdy to nastapi, zla¢ syrop, a gruszki wycisng¢ w sokowirdwce lub odcisngé sok przez gesty ptécienny worek, po
czym przefiltrowaé przez bibute lub flanele.

Nastepnie potaczy¢ trzy ptyny, doda¢ 40ml winiaku i 4 ml ztocistego rumu oraz rozpusci¢ w nalewce 3-5¢g
kwasu cytrynowego.

Po wymieszaniu catos¢ ponownie przefiltrowaé przez bibute i rozlaé do butelek.
Pi¢ co najmniej po p6t roku.

Nalewke te mozna dodatkowo aromatyzowac¢ , dodajgc razem ze spirytusem 10 goz dzikdw, jedng laske
cynamonu, pieciocentymetrowy strgk wanilii albo torebke cukru waniliowego.

Bedzie ona miata jasnoztocistg barwe, moc 35%, za$ zawartos¢ cukru wyniesie ponad 30%.
Wydajnos¢ -ok. 2 1.

Nalewke gruszkowg oziebi¢ przed spozyciem do temperatury 10-12st.C.

From: slavek_s@usa.net (Slav)

gruszka jak kobieta, ulegta - to jak obiad bez aperitif(u).
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