Sok cytrynowy

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 1594 razy.

Mozna przygotowaé bardzo dobry syrop lemoniadowy na czas, w ktérym trudno o cytryny. W czasie

wiosny, kiedy cytryny najtansze, wzig¢ 1/2 kopy cytryn, zgnies¢ kazdg dobrze, zeby tatwiej sok ze siebie puscity. 2
kilo cukru porgba¢ na kawatki jak do herbaty, wiozyé w stdj, ktéry obwigzaé rzadkim muslinem i na ten muslin
wyciska¢ cytryny, jedng po drugiej, nie wyciskajac muslinu, aby tylko sam czysty sok Sciekat. Pozostatg na

muslinie miazge mozna uzy¢ na lemoniade; stdj zostawi¢ tak przez 12 dni, codziennie mieszajac srebrng tyzka.
Jezeliby sie jeszcze cukier nie rozpuécit, to mozna na ogniu rozpuéci¢ samo geste, co sie na spodzie osadza; w
kazdym razie trzeba drobno rgba¢ cukier; mozna wzig¢ i tartego cukru. Gdy cukier zupetnie rozpuszczony, zla¢
sok w suche butelki, zakorkowa¢ lekko lub owigzaé papierem i schowaé w bardzo suchym miejscu, latem w

piecu, zimg do spizarni. Robigc lemoniade, wla¢ na spéd pare tyzeczek syropu i dopiero rozprowadzi¢ woda.
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