Nalewka melonowa

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5183 razy.

11 spirytusu 70%, 50 ml ztocistego rumu, 2 kg melonéw (z odmian kantalupow lub tez "ananasowych")
dojrzatych i aromatycznych obraé i pokraja¢ w kostke, a potem zala¢ w rondlu wrzagcym syropem zrobionym z
0,8 kg cukru, 0,4 | wody i 5 g kwasku ctrynowego.

Rondel szczelnie przykryé i odstawi¢ do nastepnego dnia.

Owoce odsaczy¢ iprzeznaczyé je na przyktad na kompot lub konfitury.

Syrop melonowy zmiesza¢ z 1 | spirytusu (70%), 50 ml ztocistego rumu, wlewajac alkohole do gorgcego
syropu.

Niezwtocznie rozla¢ do butelek.

Nalewka ta po pewnym czasie moze wytraci¢ na dnie butelki osad.

Przed podaniem nalezy jg zdekantowac , tzn. przela¢ do innej butelki, pozostawiajgc osad na dnie.
Filtrowanie nie jest wskazane, gdyz napdj straci na delikatnym, subtelnym aromacie.

Nalewka bedzie miata z6ttopomaranczowy kolor, ok. 30% mocy i mniej wiecej 27% cukru.
Wydajnosé¢ - ok. 2,9 1.

Przed podaniem nalewke ochtadza sie do temperatury 8-10st.C.

From: slavek_s@usa.net (Slav)

Wlewa¢ alkohol do gorgcego syropu???
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