Nalewka wiejska

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 8642 razy.

Upiec przasny "placek chlebowy" (bez drozdzy i zakwasu) z 1 szklanki zytniej maki razowej, 1,5 szklanki
pszennej maki razowej, 2-3 g soli i wody:

Przegotowang i ostudzong wode dodac¢ stopniowo do maki, az otrzymamy dobrze spulchnione ciasto o
odpowiedniej konsystencji.

Nastepnie rozwatkowaé je i utozyé na suchej blasze.

Zrobi¢ nozem naciecia w "krate" i piec w temperaturze 300st.C przez 15-20 min, az placek sie dobrze
przyrumienil.

Nastepnego dnia uzy¢ go do nalewki.

0,25 kg pokruszonego chrupkiego placka razem z 20-30 g rodzynkéw i 30 g mtodych paczkéw
brzozowych zala¢ 1,25 | wédki na 2 tygodnie.

Po maceracji starannie przecedzi¢ nalewke przez geste ptétno i wlaé do rondla, w ktérym uprzednio w
goracym jasnym piwie (0,25 1) rozpuszczono 200 g cukru.

Po doktadnym wymieszaniu odstawi¢ w chtodne miejsce na
2 miesigce, az do petnego sklarowania.

Jest to staropolska nalewka, zupetnie obecnie nieznana, o charakterystycznym, oryginalnym smaku,
lekko gorzkawa z posmakiem stodkawopalonym.

Ma barwe ztocisto brunatng, zawartos¢ alkoholu - ok. 40%, cukru - ok. 10%.
Wydajnosé - ok. 1,251.

Nalewke te ochtadza sie do temperatury 8-10st.C.

Uwaga: Paczki brzozowe mozna zastgpi¢ mtodymi lis¢ mi lub "orzeszkami" brzozowymi, a jasne piwo - porterem.
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