Likier Cherry Brandy

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 5430 razy.

Potrzebne sg najlepsze i najstodsze wisnie, tak zwane lutowki.

Obieramy je z szyputek i doktadnie myjemy, a potem napetniamy gasior prawie do petna. Owoce trzeba

zala¢ spirytusem, gasior zakorkowac itrzymac przez 2 miesigce na stoncu, co pewien czas potrzgsajac naczyniem.

Po uptywie tego czasu spirytus zlac .

Potrzasajac gasiorem, przesypa¢ wisnie takg iloScig cukru, ile sie zmiesci pomiedzy owocami, i przez kilka do
kilkunastu dni codziennie potrzasa¢ naczyniem, az cukier sie rozpusci.

Gdy to nastapi, zla¢ syrop i zmiesza¢ z poprzednim spirytusem (na 1 | mozna doda¢ - jesli kto$ ma tyzeczke
syropu ziemniaczanego, rozpuszczonego w kilku tyzeczkach cieptej wody).

Pozostate w gasiorze wisnie nie powinny sie zmarnowac ; mozna zala¢ je gestym syropem z cukru i wody i
zaprawia¢ takim ptynem Izejsze nalewki.

From: slavek_s@usa.net (Slav)

Co sie dzieje z kwasem pruskim,ktory jest sktadnikiem miedzy innymi pestek wisni ? O drylowaniu tych owocow w tej recepturze nie

wspomina sie. O ile mi wiadomo wisnie z pestkami nie powinne przekroczy¢ 30 % wagi wszystkich owocow.
Nadestat(a):szantek <szantek@poczta.fm> 2005-12-01 20:12:42

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

