Ogolne uwagi
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Pierwszym warunkiem przy robieniu wodek jest uzywanie spirytusu najwyzszej préby, jako tez cukru
rafinowanego, biorgc do rozpuszczenia go kwaterke wody na 40 deka cukru; tylko raz go nalezy zagotowac .
Za gesty syrop sprowadza bowiem scukrzenie sie wodki i odbiera jej klarownos$¢ . Drugim warunkiem jest,
aby owoce czy tez skorki owocowe lub korzenie nie za dtugo lezaty w spirytusie, gdyz przez dtugie moczenie
wydziela sie z owocu za wiele kwasu, zatracajgc wtasciwy aromat owocowy. Cztery dni zwykle wystarcza do
wydobycia aromatu. Bardzo ?czesto sie zdarza, ze likier, chociaz zrobiony najstaranniej, cukrzeje w dni kilka
nawet. Najlepszym wiec sposobem unikniecia scukrzenia jest uzywac¢ do likieréow zamiast cukru syropu
cukrowego, ktéry powinien byé biaty, przezroczysty. U nas bywa po wiekszej czesci z6ttawy, dlatego tylko do
owocowych likieréw lub mocno korzeniami zabarwionych uzywa¢ go mozna. W razie scukrzenia likieru, zlac¢
go w inng butelke, na skrystalizowany cukier wla¢ wody, aby go pokryta, wstawi¢ butelke w rondel z zimng wodg i
gotowac do rozpuszczenia sie cukru, nastepnie dola¢ do tego cukru spirytusu w proporcji drugiej potowy i
wymiesza¢ wszystko z likierem.

Nades(/al/(a): MARJA $EZANSKA "KUCHARZ POLSKI-1635 PRAKTYCZNYCH PRZEPISOW"

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

1z1


http://kuchnia.now.pl

