Likier z poziomek

Dodano: 2000-04-22 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 3937 razy.

75 dag dojrzatych poziomek,
3/4 | spirytusu (95%),

50 dag cukru

Poziomki przebra¢ , umy¢ , osaczy¢ iusunaé szyputki.

Przetozy¢ do szklanego naczynia i zala¢ spirytusem.

Naczynie szczelnie zakorkowac¢ i odstawi¢ na tydzien, wstrzgsajac codziennie.

Po tym czasie zla¢ ptyn znad poziomek do innego naczynia przez lejek z wata.

Poziomki lekko rozgnies¢ , zasypaé cukrem i wymieszac .

Naczynie zakorkowa¢ i zostawi¢ w cieptym pomieszczeniu, az do rozpuszczenia sie cukru (2 - 3 tygodnie).
Co kilka dni wstrzasa¢ naczyniem, w celu lepszego wymieszania zawartosci.

Powstaty syrop zla¢ znad poziomek przez lejek z watg do naczynia z poprzednio odlanym ekstraktem
spirytusowym.

Pozostate poziomki zala¢ 1/2 szklanki wody, wymieszaé przez wstrzasanie, zla¢ ptyn przez lejek z watg do
ekstraktu i syropu.
Wymywanie powtérzy¢ jeszcze raz, zuzywajgc znow 1/2 szklanki wody.

Potaczone ptyny pozostawi¢ na 2-3 tygodnie do sklarowania, po czym zla¢ likier znad powstatego osadu do
butelek.

From: slavek_s@usa.net (Slav)
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