Soki przefermentowane

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

Odwiedzono: 1518 razy.

Sposoéb przygotowania ich jest nastepujacy: Pogniecione maliny, obrane z korzonkéw, wisnie lub porzeczki

obrane z gatazek, ktas¢ w obszerne szklane stoje, zawigza¢ rzadkim ptétnem albo muslinem i ustawiajgac na stoncu,
trzymac¢ do sfermentowania (przez 8-10 dni), tj. do oddzielenia sie czystego soku od miazgi. Gdy to nastapi,
zdejmujemy nadplesniaty kozuch, zlewamy sok, a pozostatg miazge wyciskamy w prasie albo przez sito. Sok

czysty (zlany) przefilirowuje sie przez bibutkg szwedzka lub przez flanelowy worek, a gdy ten przejdzie,

odsgcza sie wyciskany sok. Powinno sie otrzymaé ptyn zupetnie przejrzysty. Wtenczas nalezy go przewazy¢ ina
kazde dwa kilo soku daje sie 4 kilo cukru z gtowy albo miatkiego; mozna tez zmierzy¢ , biorgc na kazdy litr kilo
cukru. Po dodaniu cukru, gotuje sie sok, przy ciggtym szumowaniu, 5-6 minut, na wolnym ogniu. Gotowy

SOk jeszcze raz przecedzi¢ przez ptétno lub flanele i zla¢ do suchych butelek, ktore zaraz korkowac i pokry¢

lakiem lub parafing.

Przy wiekszej ilosci najlepiej wypetniaC¢ sokiem gasiorki oplatane, lub zlewa¢ do beczutek po winie, dobrze
goracg wodg wymytych i odsaczonych. Przechowywaé soki w miejscu chtodnym, przewiewnym, suchym i
cienistym.

Drugi sposéb robienia tych sokéw jest nastepujacy:

Wsypany w stoje owoc od razu przesypa¢ cukrem, biorgc cukru w stosunku wyzej podanym, a po
pewnym czasie zla¢ , przefilirowac i postepowac , jak wyzej. Owoc pozostaty mozna zala¢ spirytusem, a po
pewnym czasie bedzie wyborna nalewka.
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