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Svieze poziomki pognie$é na misce, potem ziaé do rzadkiego worka, zwigza¢ nad samymi jagodami i niech sam
czysty sok scieka w waze. W miare ubywania soku mozna worek zwigza¢ nizej, a skoro wszystko sciecze i na
spodzie ustojg sie mety, zla¢ zwolna sok w inne naczynie. Na 40 deka soku wzig¢ 60 deka cukru miatkiego,
zmiesza¢ z sokiem i wstawi¢ na mocny ogien, przykry¢ pokrywaq i jak sie zagotuje, odkryé , szumowac , znéw
postawi¢ , i powtarza¢ to, poki szumowiny nie przestang sie pokazywac . Po ukohczeniu szumowania wla¢ sok do
wazy, nakry¢ serwetq, a po ostudzeniu zla¢ w butelki, mocno pokorkowac , opieczetowaé iwynies¢ do suchego
miejsca. Najlepiej zachowaé je w suszonym piasku tak, zeby cate byty nim pokryte. Mozna tez na wierzch w
butelki wlaé troche araku, a sok dobrze sie wtenczas zakonserwuje.
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