Koktaijle
i inne napoje mieszane

1. Na wodce i likierach

Ali Baba -

niu z 2-3 kostkami lodu dwa kieliszki zytniej
wodki (lub wyborowej) z 4 kieliszkami wer-
mutu i polowa kieliszka likieru imbirowego
-oraz lyzeczke soku z cytryny.

Przecedzic od lodu i wlac do kieliszkow
koktajlowych.

Alter Dinner

25 ml prunelki lub likieru Sliwkowego (sliwo-

wicy) 25 ml wisniéwki, sok z polowy cytryny
zmieszac z 3-4 kostkami lodu w szeikerze.

Odcedzic od lodu i udekorowaé kieliszek
plasterkiem cytryny.

'Bachus

Dwa kieliszki wisniowki lub nalewki wisniowej
zmieszac z 3 kieliszkami wermutu i 3 kostkami
lodu. :

Odcedzic i podawaé z kawalkiem moreli lub
brzoskwini. .

Balalajka

25 ml (kieliszek) czystej wédki, 25 ml coint-

reau lub curacao-orange, 25 ml soku cyt-
rynowego zmieszac w szeikerze z lodem. Nie
odcedzac! '

Wiaé do wiekszego kieliszka. Dodaé slomke.
Kieliszek udekorowac plasterkiem cytryny lub
plasterkiem zielonego ogérka (ze skérka!) na
szpadce.

Barbakan
W szeikerze zmieszaé 40 ml wédki, 20 ml
krupniku (wodki na miodze), 20 ml soku

«.. owocowego z 3 kostkami lodu.
ZmieszaC w szeikerze lub zamknigtyrn naczy-

Odcedzié, podawaé ze slomka,
Black Russian '

Zmieszaé w duzej szklancé 50 ml czystej
wodki z 50 ml likieru kawowego. Przela¢ do
kieliszka udekorowanego plasterkiem cytryny
lub skorka cytrynowa,

Blond Syrenka
Do duzej szklanki wlac kieliszek Smietany,
kieliszek wisniowki i kieliszek likieru kawowe-

go silnie mieszajac. Ozigbic w lodowce. Poda-

wact z wisnia.

Czerwony flip

Zmiesza¢ z lodem w szeikerze 50 ml curacao
z 1 jajkiem i lyzeczka cukru.

Odcedzi¢ do duzego kieliszka do wina. Posy-
pac utarta galka muszkatulowa. Dolac ostro-
znie 25 ml czerwonego wina. Nie mieszac.
Podawaé z 2 slomkami. g

Daddy

Maly kieliszek caystej wodki, tyle samo cura-
cao-orange, soku cytrynowego i bialko z polo-
wv jajka zmieszac silnie w szeikerze z lodem.
Odcedzi¢ od lodu, podawaé w kieliszku kok-
tajlowym udekorowanym cukrem (tzw. crus-
ta: brzeg kieliszka posmarowany sokiem cyt-

rynowym i osypany cukrem).
Mozna dodac oliwke na szpadce.



Dolores

Kieliszek 25 ml czystej wodki, 25 ml wisniaku,
25 ml wytrawnego wermutu zmieszac z lo-
dem w szeikerze.

Odcedzi¢ od lodu. Podawaé z plasterkiem
cytryny.

Goska

Likier miodowy drambuie lub l-m.lpmk (wod-
ke na rmodz:e] 25 ml zmieszaé z 50 ml soku

pomaranczowego, 3 kostkami lodu, lyzeczka

campari lub wodki zoladkowej gorzkiej.
Odcedzi¢ od lodu. Podawaé w kieliszku kok-

tajlowym ozdobionym cukrem (crusta) wraz
z kawalkiem pomaranczy na szpadce.

Grasshopper I

Zmieszaé silnie z lodem 25 ml (kieliszek)
likieru kakaowego z 25 ml likieru migtowego
i 25 ml Smietany lub skondensowanego
mleka niskoslodzonego.

Odcedzié. Podawac z 2 slomkami.

Grasshopper II

Zmieszaé w kieliszku nalewajac ostroznie
(najlepiej po grzbiecie odwrdconej lyzeczki)
dwa likierowe kremy: mietowy i kakaowy (po
25 ml), aby uzyskal teczowy plyn.
Podawaé ze slomka w kieliszku od wodki.

Kangur

50 ml czystej wodki, 25 ml slodkiego wer-
mutu (moze byé bialy lub czerwony), lyzeczke
orzechéwki lub angielskiej gorzkiej wodki
zmieszaé z lodem w szeikerze.

Odcedzi¢ od lodu. Podawaé w kieliszku ude-
korowanym plasterkiem cytryny.

Klubowy

W duzej szklance zmieszaé 50 ml Soplicy, 25
ml soku z czarnej porzeczki z lodem.
Odcedzié. Podawac w kieliszku koktajlowym
ze slomka i skorka z cytryny.

Kozacki
Zmiesza¢ z lodem 50 ml czystej wodki (naj-
lepiej rosyjskiej) z 25 ml portweinu.
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Odcedzié od lodu. Podawac z 2 slomkami
w kieliszku udekorowanym plasterkiem Swie-
zego ogorka (ze skorkal).

Krwawa Mery (Bloody Mary)
Piecdziesiatke” czystej wodki zmieszaé z lo-
dem w szeikerze ze 100 ml soku pomidoro-

wego, 15 ml soku cytrynowego dodajac
5 kropli sosu warcesterskire lub maggi, szczy-
pte soli i pieprzu.

Odcedzié. Podawaé w wysokiej szklance ze
slomka i mieszadelkiem.

Liberty
40 ml czystej wodki, 20 ml rumu, lyzeczke
soku cytrynowego zmieszac z lodem w szeike-

rze.
Odcedzic i podac z plasterkiem cytryny.

Londyiiska mgla
Zmieszac z lodem 40 ml likieru mietowego

z 40 ml anyzéwki oraz lyzka angastury lub
gorzkiej wodki. Odcedzic.




Marek

W szeikerze zmieszac z lodem 20 ml ajer-
koniaku, 20 ml likieru bananowego z 40 ml
soku pomaranczowego.

Odcedzié. Podawaé w kieliszku z wisnia na

szpadce.
Mozna tez wlaé do duzej szklanki i uzupelnié

oranzada.

Marta

Silnie zmiesza¢ z lodem 20 ml likieru migto-

wego, 20 ml Smietanki lub mleka skonden-

sowanego, 20 ml soku ananasowego. Od-
i

Podawaé z widnig lub kawalkiem ananasa

w kieliszku udekorowanym cukrem (crusta).

Ognisty

1/4 kieliszka wytrawnego vermutu, 1/4 kieli-

szka jalowcowki lub jarzebiaku, 1/4 kieliszka
soku z grapefruitu, 1/4 kieliszka wody mine-

ralnej - wszystkie skladniki dobrze wychlodzo-
ne wlac do kielicha na plasterek cytryny
i kostke lodu (kolejnosé: sok, alkohole, woda
gazowana). Podawaé zaraz do spozycia.

Optymistyczny
Zmieszac z lodem w szeikerze 20 ml zytniej
wodki, 20 ml curacao, 20 ml soku cyt-

nynowego.

Odcedzic. Wla¢ do wigkszego kielicha i dopel-
ni€ zimna coca cola lub pepsi cola.
Podawac z 2 slomkami.

Owocowy flip

Zmieszac z lodem w szeikerze 20 ml wisni6-
wki, 40 ml bialego wina, 1 z6ltko z lvzeczka

Po spienieniu odcedzié od lodu. Podawaé
w wysokim kieliszku z truskawka lub wisnia
w Srodku (moga byé mrozone).

Sirémcynmnonm Dodaé slomke i hyze-

Patrice -
Silnie zmieszaé z lodem 20 ml likieru kakao-

wego, 20 ml curacao-orange i 20 ml Smietany
lub skondensowanego mleka.

Odcedzi¢ od lodu. Podawaé ze slomka,

Porterowy flip
Prayrzadzic w szeikerze z lodem 40 ml po-
rteru, 20 ml czystej wodki, dodaé lyzke soku
cytrynowego, 1 jajko i lyzeczke cukru. Silnie
wstrzasnal. Odcedzic. Podawac ze slomka
i oliwka na szpadce.

Polarny

Kieliszek czystej wodki (40 ml) zmieszaé
w szeikerze z 20 ml likieru mietowego.
Podawac z kostkami lodu i polowa plasterka
cvtryny w udekorowanym cukrem pudrem
(crusta) kieliszku

Réza Warszawy

wPlecdziesiatka” czystej wodki, 25 ml wisnié-
wki, 15 ml curacao-orange lub cointreau,
yzeczke nalewki ziolowej zmieszac w szeike-
rze z lodem.

Odcedzi¢ i podawaé w kieliszku z wisnia,

Rycerski

50 ml czystej wodki, 25 ml wytrawnego
wermutu, 2 lyzki curacao-orange lub coint-
reau, lyzeczke campari zmieszac z lodem.
Odcedzic od lodu i podawaé ze skérka
cytrynowa,

Screwdriwer

wPiecdziesiatke” czystej wodki zmieszaé w du- -
zej szklance z lodem i 100 ml soku pomararn-
czowego. Odcedzi¢ od lodu, wla¢ do wysokiej
szklanki.

Dodac 2-4 kostki lodu i udekorowaé plaster-
kiem pomarancay.



Snieiryca crusta

) W szeikerze zmieszac z drobno potluczonym
lodem 20 ml wédki mysliwskiej, 20 ml gold-

wasser z 20 ml soku cytrynowego. Dodaé
hyzke nalewki ziolowej, lyzke wisnidwki i hyze-
. czke cukru pudru.

Odcedzi¢ czesciowo przepuszczajac drobno
pokruszony I6d do kieliszka udekorowanego
cukrem (crusta).

Podawac ze skorka cyh-ynuqu i 2 wisniami.

Tempter

Kieliszek (25 ml) likieru brzoskwiniowego
zmieszac z takim samym kieliszkiem pertwei-
nu z lodem.

Odcedzic. Podawac z kawatkiem brzoskwini.

Warszawski .
Czterdziesci mililitrow Soplicy zmieszac z lo-
dem w duzej szklance wraz z 40 ml soku

pomaranczowego.
Odcedzi¢ i podawac z wisnia,

Wiedenski

Zmieszal w szeikerze z lodem 20 mlwermutu,
20 ml curacao, 10 ml wisniéwki i 20 ml
Smietany.

Odcedzic. Podawac w kieliszku koktajlowym
z 2 slomkami.

Wolzanski
25 ml caystej wodki, 25 ml wisniowki, 25 ml
portweinu zmieszaé z lodem w szeikerze.

Odcedzi¢ od lodu. Podawaé z plasterkiem
zielonego ogérka (ze skérka) na szpadce.

Wegierski flip
Zmieszac z lodem w szeikerze 40 ml palinki
(wegierska wodka), 20 ml ketchupu i 1 z6it-

ko. ,
Odcedzic od lodu. Przela¢ do kieliszka koktaj-
lowego. Oprészyc szczypta mielonej czerwo-
nej papryki.

" Na kieliszku polozyé nadziany na szpadke
plasterek paprykowanej sloniny.

Weédka crusta
Prayrzadzic w szeikerze: z lodem kieliszek
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-~ wodki- (40 ml), 20 ml

iSniowki z lyzka
, nalewki ziolowej i lyzka soku cytrynowego.
Odcedzic. :

Podawac w kieliszku udekorowanym cukrem

(crusta), skorka cytrynowa, kostka lodu i 2 wi-
Sniami na szpadce.

Wédka flip
~Piecdziesiatke” czystej wodki zmieszaé z lo-
dem, 20 ml soku pomaranczowego i 1 jaj-
kiem z lyzeczka cukru.

Odcedzic od lodu. Podawaé ze slomka.
Wytrawny koktail

Do kieliszka wlaé sok pomidorowy (3/4
pojemnosci). Wlozyé do soku zwigzane w ga-

~ Zie i zmielone na_proszek: po 2 zarenka

jalowca, angielskiego ziela, gorzkiego piep-

rzu, odrobing cynamonu i 1 goZdzikiem.
. Traymac przez kilka godzin w soku, nastepnie

wyjac i wlac do kielicha z kostka lodu i 40 ml

mocnej wodki.

Zagluba

,,Piecdznestqﬂce“ krupniku lub mdlq na mio

dzie zmieszac w szklance z lodem, dodac 20

ml jarzebiaku i 50 ml sukuzczame]porzeczkj
Odcedzi¢ od lodu.

Podawac w szklance z nowymi 2 kostkani
lodu wraz ze slomka.

Ziolowy flip

Przyrzadzic w szeikerze z lodem 40 ml zolad-
kowej gorzkiej wodki z 40 ml Smietany lub
skondensowanego mleka, dodaé lyzke syro-

pu mietowego, jedno jajko i lyzeczke cukru.
Silnie zmieszac i potem odcedzi¢ od lodu.




Podawac w kieliszku koktajlowym oprészone
pieprzem ziolowym.

2. N ginie lub jalowcowce

Aleksander kanadyjski

Kieliszek ginu, 3/4 kieliszka Smietany, 3/4
likieru kakaowego zmieszac w szeikerze z lo-
“dem. Odcedzi¢ i wlaé do kieliszka koktaj-

Aleksander angielski

Kieliszek ginu, taki sam kieliszek Smietany
i kieliszek likieru kakaowego zmieszac z lo-
dem w szeikerze. Odcedzié i wlac do kieliszka.
Réznica w proporcjach kieliszkow.

Aleksander’s Sister

Kieliszek ginu, kieliszek likieru mietowego,
kieliszek Smietany zmieszac z lodem w szeike-
rze. Odcedzié od lodu i wlaé do kieliszka
' koktajlowego.

Blood hound

Zmieszaé w szeikerze z kostkami lodu, 40 ml
ginu, 25 ml wytrawnego wermutu, dola¢
troche wiSniowki.

Rozgniesé 2 truskawki i zmieszac z odcedzo-

nym napojem.
Podawaé w kieliszku ze slomka i lyzeczka,

Bronx ;
Zmieszac 40 ml ginu lub jalowcowki z 20 ml
. slodkiego i 20 ml wytrawnego wermutu oraz
20 ml soku pomaranczowego z lodem w szei-
kerze.
Odcedzié od lodu. Podawaé w duzym kielisz-
ku ozdobionym plasterkiem pomarancay.
Caruso
Kieliszek ginu lub jalowcowki, kieliszek likieru
mietowego, kieliszek wytrawnego wermutu
(réwne porcje) zmieszaé z kostkami lodu.
Odcedzié. Kieliszek udekorowaé plasterkiem
- oytryny i podawaé ze slomka,
b 10

Casinﬂ ®

Zmieszac w szeikerze z kostkami lodu 40 ml
ginu, 20 ml maraschino lub likieru wiSniowe-
go, badz wisniowki, 20 ml soku cytrynowego.
Dodac kilka kropli orange bitters.

Odcedzi¢ od lodu. Podawac w kieliszku ze
slomka i wiSnig na szpadce.

Clover Club

Silnie wymieszaé 40 ml ginu, 20 ml soku
malinowego, soku z poléwki cytryny z bial-
kiem polowy jajka.

Odcedzic. Podac ze slomkami.

‘Cytrusowy

Zmieszac w szeikerze z lodem 40 ml ginu,
dodac 5 kropli nalewki ziolowej lub angaust-
v, 5 kropli orange bitters. Podawa¢ po
odcedzeniu w kieliszku z kawalkiem skorki
cytrynowe).

Gin Rickey
W duzej szklance wycisnaé sok z polowki

oytryny, wlozy¢ skérke z cytryny, dodac 2 lub
3 kostki lodu, péltora kieliszka ginu i wody

sodowej do smaku. : .

. Golden Martini

1/4 kieliszka wytrawnego wermutu, 3/4 kieli-
szka ginu zmieszaé z lodem w szeikerze.
Odcedzic i wlac w koktajlowy kieliszek.

Mozna zamiast mieszanki z wermutem ostu-

* d#i€ w szeikerze z lodem sam gin.

Grapefruit koktaijl

Zmieszac w szeikerze kieliszek ginu z kielisz-
kiem soku grapefruitowego, hzeczke soku
cvtrynowego i 3 kostkami lodu.

Odcedzi¢ i podaé ze slomka oraz kawalkiem
skorki ‘cytrynowe;.

Grapefruit flip

Prayrzadzic w szeikerze mocno wstrzasajac

- zlodem 40 ml ginu z 40 ml soku grapefruito-

wego dodajac lyzke curacao, 1 jajko i 2 lyze-
czki cukru.

Odcedzic od lodu do wysokiego kieliszka do
wina. Osypac utarta skorka cvidinowa,
Podawac z 2 slomkami.



Hawajski

Kieliszek (25 ml) ginu lub jafowcowki, tylez
samo soku pomarariczowego, odrobine likie-
ru curacao zmiesza z lodem w szeikerze.

Odcedzié, Podawaé w kieliszku ozdobionym ,

skorka pomaranczowa wraz ze stomka.
Houla—Houla |

Zmiesza¢ z lodem 40 ml ginu, 25 ml soku

ananasowego. Odcedzié. Na dno kieliszka
polozyC plasterek ananasu.
Podawaé ze slomka i lyzegqu

Houla—Houla Il

Dwa kieliszki ginu, kieliszek curacao—orange
i kieliszek soku z pomaranczy zmieszac z lo-
dem. Odcedzié. Podawac w kieliszku koktaj-
<Jowym.

Kawowy

Wymieszaé w duzej szklance 20 ml ginu
(jatlowcowki) z 20 ml wisniéwki i 40 ml
mocnego naparu kawy (ostudzonego) z lyze-
czka cukru pudru. Odcedzi¢. Podawac w kieli-
+szku ze slomka,

Martini Dry |

Do duzej szklanki wlaé 50 ml ginu lub
jalowcowki, 25 ml wytrawnego wermutu (mo-
ze byé Martini), doda¢ 2 kostki lodu. Wymie-
szac. Odcedzié. Podawac ze slomka i oliwka
na szpadce.

Amerykariski sposéb przyrzadzania tego kok-
tajlu rézni sie proporcjami: 3 czesci ginu
— 1 czesC wina.

Martini Dry Il |

Dwa kieliszki ginu lub kieliszek mysliwskiej
- wodki, kieliszek wermutu i 1 lyzke pomaran-
czowki gorzkiej — zmieszaC wszystko z kost-
kami lodu. Przecedzic.

Podawac z plasterkiem cytryny lub oliwka na
szpadce.

.. Martini Sweet
Przyrzadzic jak Martini Dry | z tym, ze bierze

~ sie wermut slodki, a zamiast oliwki podaje
wisnie na szpadce.

Miami Specjal G
Dwa kieliszki ginu, kieliszek wermutu, 2 kieli- -
szki soku ananasowego, dwie lyzeczki curaca-
o—orange zmiesza¢ w szeikerze z lodem.
Odcedzi¢ od lodu. Podac z plasterkiem cyt-
ryny bez skorki.

Negroni

25 ml ginu, 25 ml slodkiego wermutu, 25 ml
campari (likieru ziolowego) wymieszac z lo-
dem. Odcedzi¢ od lodu. Podawac w kieliszku
ozdobionym zacietym plastrem cytryny.

Orange Blossom

Zmieszaé i ochlodzié lodem w szeikerze 40 ml
ginu, 40 ml soku pomarariczowego, odrobine

. soku malinowego. Odcedzic i rozla¢ do kieli-

szkéw ozdobionych cukrem (crustas).
Na powierzchni polozyé cienki plasterek po-
maranczy wbity na szpadke.

Parisien

Kieliszek (25 ml) ginu, tyle samo wytrawnego
wermutu oraz kieliszek likieru Cassis (lub

innego likieru bwocowego) wymieszac z lo-

* dem. Przecedzic. Podawac ze slomka.

Mozna dekorowac u]iwkq na szpadce ‘lub

wisnia,

Pink Lady

50 ml ginu, 20 ml soku malinowego, 2 kostki
lodu, bialko z polowy jajka silnie wymieszac:
w szeikerze.

Odcedzié od lodu. Kieliszek wiytozyé plaster-
kiem cytryny.

Princess Mary

Kieliszek (25 ml) ginu, kieliszek likieru kakao-
wego, kieliszek smietany, 3 kostki lodu. Wszy-
stko silnie zmieszaé w szeikerze. Podawac
w kieliszku do wina udekorowanym cukrem
(crusta) wraz ze slomka.

The Seabreeze

W duzej szklance zmiesza¢ péltora kieliszka
ginu z frzema kostkami lodu. Dolaé¢ toniku
i wlozyé plasterek cytryny.



Silver Jubilee

Mocno ochlodzié kostkami lodu w szeikerze
40 ml ginu, 20 ml likieru bananowego, 20 ml
Smietany. Odcedzic od lodu.

Podawaé w kieliszkach koktajlowych udeko
rowanych cukrem (crusta).

Tom Collins

Sok z jednej cytryny, lyzeczke cukru, péltora
kieliszka ginu (35 ml) zmiesza¢, z kostkami
lodu w wysokiej szklance. Dolaé wody sodo-
wej do smaku.

White Lady

Zmiesza z lodem do spienienia 40 ml ginu,

20 ml likieru pomaranczowego (Cointreau,
lub eytrynowki, dodajac sok z poléwki cytrymy
i bialko z polowy jajka

Odcedzic od lodu. Podawaé w kieliszku ozdo
bionym cukrem (crusta) ze slomka.

Mozna dodac wisnig lub maraske na szpadce.

Za Za

W duzej szklance zmieszac i ochlodzié lodem
25 ml ginu, 25 ml francuskiego aperitifu
Dubonnet lub jugoslowianskiego Isola Bella,
odrobine nalewki ziolowej (augostury).
Odcedzic od lodu. Podawaé z wiSnig na dnie
kieliszka
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3. Na koniaku, winiaku lub
brandy

Aleksander

Zmieszac silnie w szeikerze kieliszek koniaku
lub brandy, 25 ml likieru kakaowego, 25 ml
smietany lub skondensowanego mleka z kos-
tkami lodu.

Odcedzi¢c. Pianke na kieliszku oproszyc szczy-
pta kakao.

B and B

Maly kieliszek koniaku polaczy¢é w duzym
kieliszku likierowym z malym kieliszkiern likie-
ru ziolowego (francuska Benedvktynka, kra-
jowym Refektorium lub Bernardynka).
Podawac z lyzeczkq oraz ze slomka.

Mozna dolozyé kostke lodu.

Black Jack

Wystudzié 40 ml mocnego naparu kawy.
Zmieszaé bez lodu w duzej szklance z 20 ml
wisniowki i 20 ml koniaku.

W wysoki kieliszek do szampana wsypac
drobno rozbity I6d do polowy i na to nalac
zmieszany napoj.

Podawac z 2 slomkami.

Brandy crusta

W duzej szklance zmieszaé z lodem 75 ml
brandy z lyzka nalewki ziolowej lub angustra,
dodaé 2 lyzki wisniowki lub maraschino.
Odcedzic¢ od lodu.

Podawaé z plastrem cytryny i 2 wiSniami
w kieliszku udekorowanym cukrem (crusta).

Chicago

50 ml koniaku z odrobing likieru pomaran-
czowego lub curacao zmieszaC w szeikerze
z lodem dodajac 4 krople angostury lub
wodki zoladkowej gorzkiej.

Odcedzié. Wlaé do wysokiej szklanki. Uzupel-

_ni¢ 100 ml szampana.

Podawac z 2 slomkami.

T AR A ———

Coffe flip

Zmieszac z lodem w szeikerze 20 ml brandy
lub winiaku, 20 ml likieru kawowego, 20 ml
naparu kawy (ostudzonego) dodajac 1 z6ltko
i lvzeczke cukru.

Odcedzi¢ od lodu.

Podawaé przyprészone w kieliszku tarta galka
muszkatolowa.

Cola—winiak

Do duzego kieliszka wlozyé kostke cukru,
zalaé kieliszkiem winiaku, polozyé na to plas-
terek cytryny i dolaé mocno ozigbiong coca
lub pepsi cole.

Franz Josef
Silnie zmieszaé w szeikerze z lodem 40 ml
brandy, 20 ml curacao, 40 ml schlodmneg-o

naparu kawy z 1 lyzeczka cukru i 1 z6ltkiem.
Odcedzic od lodu i podawac z 2 slomkami.

Gronowy

120 ml koniaku, 30 ml wermutu, 75 ml soku
z winogron zmieszac z kostkami lodu.
Podawac w kieliszkach koktajlowych.

Harward

Kieliszek (25 ml) koniaku lub winiaku, 25 ml
slodkiego wermutu, 2 krople likieru ziolowe-
go lub angastury, szczypta cukru.

Zmieszaé wszystko z kostkami lodu. Odce-
dzic. Podawaé ze slomka w ozdobionym
skorka cytrynowsq kieliszku.

Klasyczny ;

Zmieszaé z lodem w szeikerze 40 ml koniaku,
20 ml curacao, 20 ml maraschino lub wisni6-
wki, 20 ml soku z cytryny.

Odcedzic od lodu. Podawaé w kieliszku
z brzegiem ozdobionym cukrem (crusta)

i skorka cytrynowa,
Kastylski

Kieliszek brandy lub koniaku, kieliszek biale-
go wina stolowego zmieszac z kostkami lodu.

B A F o o



Koreanski

Kieliszek komaku, kieliszek ltkieru ananaso-
wego zmieszaC z lodem dodajac lyzeczke
soku grapefruitowego.

Odcedzic od lodu. Podawac z kawalkiem
ananasu.

Krwawy Bambo

Kieliszek koniaku (25 ml), tylez samo coint-
reau lub curacao-orange, 25 ml Smietany,
1 lyzeczka kawy nesca (instant), 1 lyzeczka
cukru. Wszystko zmieszac z lodem w szeike-
rze. Odcedzié z lodu | podawaé $2 slomkami,

Kubanski

W szeikerze zmieszaé z lodem 20 ml brandy,
20 ml rumu, 20 ml likieru brzoskwiniowego
(apricot) z 20 ml soku z cytryny. Odcedzi¢ od
lodu. Podawac ze slomka.

Mazagran
Za.pargé mocng kawe, poslodzi¢ i ostudzic.
Ponalewaé do szklanek z kostkami lodu na

spodzie. Do kazdej szklanki wla¢ lygke stolo-
wa koniaku. Pic przez slomke.

“Miodowy

Kieliszek koniaku, kieliszek czystej wodki
zmiesza¢ z lodem dodajac lyzeczke plynnego
miodu. ;

Odcedzic. Podawac z plasterkiem cytryny.

Montana

W duzej szklance zmiesza z lodem 40 ml
brandy, 40 ml wermutu, 10 ml anyzéwki,
kilka kropel angostury lub innej nalewki
ziolowej, 10 ml porto. Odcedzié od lodu.
‘Podawac bez slomki.

Olimpik

Zmieszaé w szeikerze z lodem 20 ml koniaku,
20 ml cointreau lub curacao-arange, 20 ml
soku pomarafnczowego, odcedzié, podavaé
ze slomka w udekorowanym cukrem kielisz-
ku (crusta) oraz z maraska lub wisnia na

szpadce.

Pieknosc Ameryki

Zmieszac w szeikerze z lodem 20 ml koniaku,
20 ml wytrawnego wermutu, 20 ml soku
pomaranczowego, 20 ml soku malinowego
z kropla likieru migtowego.

Odcedzé. Podawaé ze slomka z wisnia na
spodzie kieliszka koktajlowego.

Red Top

Zmieszaé z lodem wsaeikme 50 ml koniaku
lub winiaku z 50 ml soku z czarnej porzeczki.
Odcedzi¢ od lodu.

Podawaé w duzym kielichu dolewajac 100 ml

. Szampana.

Side car

20 ml koniaku, 20-ml cointreau lub curaca-
o-orange, sok z poléwki eytryny zmieszaé
z lodem.

Odcedzic. Podawaé ze slomka i wisnia na
szpadce.

Zlosliwiec

Kieliszek (25 ml) koniaku, tyle samo wytraw-
nego wermutu i likieru mietowego wymieszaé
2z lodem w szeikerze.

Odcedzi¢. Podawaé w udekarowanym pas-
kiem czerwonej papryki kieliszku koktajlo-
wym.

Cuba Libre

Gin Tonie



4. Na rumie

Daiquifi

40 ml rumu, 40 ml soku pomaranczowego,
lyzke wiSniéwki lub maraschino zmieszac
w szeikerze z lodem. Odcedzic. Podawac
z wisnia, najlepiej z maraska.

Danusia

W szeikerze zmieszaé 20 ml rumu, 20 ml
wisniowki, 40 ml soku pomaranczowego
z lodem. Odcedzi¢ od lodu i podawac z plas-
terkiem pomarancay.

Dygnitarz

Zmieszac z lodem kieliszek rumu oraz kieli-
szek czystej wodki i lyzke soku pomaran-
czowego. Odcedzié. Podawac¢ z kostka cukru
w kieliszku.

Flip na lodach

W szeikerze zmieszac z lodem 20 ml rumu, 40
ml czerwonego wina, 20 ml $mietany i jedno
jajko surowe oraz kulke (50 g) lodéw wanilio-
wych. Odcedzi¢, podawaé oproszone roztar-
tymi dwoma orzechami wloskimi.

Floryda .
~Piecdziesiatke” rumu i setke soku grape-

fruitowego, lyzke wisnidwki i lyzeczke cukru
pudru schlodzi¢ w szeikerze, nie odcedzac.

Wilaé do duzej szklanki z plasterkiem cytryny.
Herbaciany flip

Zmieszac z lodem w szeikerze 20 ml rumu, 40

ml mocnego naparu herbaty i 40 ml Smietany
lub skondensowanego mleka. Odcedzi¢ od
lodu. Podawaé w kieliszku do wina ze stomka,

Mazagran |

Skladniki: 8 lyzeczek zmielonej kawy natural-
nej, 4 szklanki wody, cukier, 3 kieliszki rumu,
kostki lodu.
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Zaparzy¢ kawe, przecedzi¢, przyprawic do
smaku cukrem i rumem, oziebic. Podawac
z kostkami lodu.

Mazagran Il

Szklanke mocnej kawy oziebic, dodaé 2-3
szklanki wody (sodowej lub zwyklej), 1 kieli- -
szek rumu (mozna dodaé kieliszek wodki),
3-4 Wzki cukru i pare kostek lodu.

Do szklanek wlozy¢ po plasterku cytryny
i podac slomki.

Miodowy flip

Schlodzi¢ w szeikerze z lodem 40 ml rumu,
20 ml Smietany, 50 ml mleka, 1 lyzeczke
miodui 1 z6ltko. Odcedzé od lodu. Podawaé
w kieliszku do wina osypujac utartymi wlos-
kimi orzechami.

Nevada

25 ml rumu, 25 ml soku grapefruitowego i 25
ml soku cytrynowego schlodzic z lodem
w szeikerze. Odcedzié | wlaé do kieliszka
koktajlowego.

Prezydent

50 ml rumu, 25 ml wytrawnego wermutu,
lyzke soku malinowego i lyzke curacao-oran-
ge zmieszac w szeikerze z lodem. Odcedzic.
Podawac ze skorka pomaranczows i wiSnia
na szpadce lub w kieliszku.

Rumowvy zwykly
40 ml rumu, 20 ml czerwonego lub bialego

wermutu, 20 ml soku pomaranczowego
zmiesza¢ z lodem w szeikerze. Odcedzié

i w kieliszku posypac szczypta cynamonu.




9. Na whisky
Amerykanski flip
Prayrzadzi¢ w szeikerze 50 ml whisky z lodem,
2 lyzkami curacao, 1 lyzeczka soku ananaso-
wego, 1 zéltkiem. Po silnym wymieszaniu

wlaé do wysokiego kieliszka do wina. Dodaé
pokrojony w kostke ananas lub inny owoc.

Posypac utartym cynamonem lub gatka mu-
szkatolowa,.

Dodac slomke i lyzeczke. Spozywaé natych-
miast po przyrzadzeniu.

Blood and Saud

W szeikerze zmieszac z lodem 20 ml whisky,
20 ml wisniéwki, 20 ml wytrawnego wermutu,

20 ml soku pomarariczowego.
Odcedzic. Podawac z plasterkiem pomarai-

czy i slomka,

Highball

Dwie lub trzy kostki lodu, péltora kieliszka (35
ml) whisky, dola¢ wody sodowej lub jasnego
piwa, albo piwa imbirowego wedlug smaku.
Podawaé w duzej szklance ze stomka.

Hurricane

W szeikerze zmieszac z lodem 20 ml whisky,
20 ml likieru mietowego, 20 ml ginu, 20 ml
soku cytrynowego. Odcedzié. Podawaé ze
slomka i kawalkiem skérki z cytryny.

Hunter

W duzej szklance zmieszaé z lodem 40 ml
whisky z 20 ml| wisniowki.

Odcedzié od lodu. Podawaé z wisnig na
szpadce.

Kowbojski

~Pieédziesiatke” whisky zmieszaé w szeikerze
z lodem i 25 ml Smietany. Odcedzié¢ od lodu.
ch_lﬂn.:uaé ze slomka,.

kostki lodu.

N

Los Angeles

Zmieszac silnie z lodem w szeikerze 40 ml

whisky, 20 ml soku cytrynowego, lyzeczke
wermutu slodkiego i jedno cale jajko.

Odcedzi¢ i podawaé w kieliszku koktajlowym.

Manhattan

50 ml whisky, 25 ml slodkiego wermutu,
lyzeczke nalewki ziolowej wlaé¢ do szklanki
z lodem.
Odcedzi¢ i podawac ze stomka oraz wisnia na
szpadce.

Manhattan Dry

Tak jak zwykly Manhattan, tylko wermut
powinien by wytrawny. .

Manhattan (po kanadﬁsh)

Jedna trzecig slodkiego wermutu zmieszaé
w szeikerze z 2/3 whisky, lodem i kropla
wodki zoladkowej - gorzkiej. Odcedzié, poda-
wac z wisnia w kieliszku koktajlowym.

Margaritka

W szeikerze z lodem zmieszaé 20 ml whisky,
25 ml cointreau lub curacao-orange i 25 ml
soku pomaranczowego.

Odcedzic i podawa¢ z plasterkiem pomaran-
czy.

Mexico crusta

W szeikerze zmieszac 20 ml tequili lub whisky
z 20 ml wytrawnego wermutu, 20 ml soku
cvtrynowego. Dodac lyzke nalewki ziolowej
lub gorzkiej wodki, 2 lyzki wisnidwki lub
maraschino. Odcedzi¢. Podawaé w kieliszku
ozdobionym cukrem (crusta) z kawalkiem
cvtryny i 2 wiSniami.

New York

Zmieszac w szeikerze z lodem 50 ml whisky,
20 ml soku cytrynowego, dwie lyzki soku
malinowego lub z grenadiny. Odcedzié, wlo-
zy¢ do kieliszka kostke cukru i kawalek skérki
cytrynowej. . L



Old Fashioned

Kostke lub pél kostki cukru zakropic gorzka
wodka, dodaé péltora kieliszka (35 ml) whis-
ky, wody sodowej, dwie kostki lodu, wisnig
i pol plasterka cytryny. Podawaé w mniejszej
szklance.

On - The - Rocks

Péltora kieliszka (35 ml) whisky wlaé do
éredniej szklanki, dodaé kostki lodu i skorke

pomaranczowa,

Rob Roy

W duzej szklance zmieszac z lodem 40 ml
whisky, 40 ml slodkiego wermutu, hyzeczke
nalewki ziolowej. Odcedzi€¢ i podawac z wis-
nig (maraska) na szpadce.

1A

Royalist

Zmieszaé z kostkami lodu 40 ml wermutu, 20
mlwhisky i 20 ml likieru ziolowego. Odcedzic.
Podawac ze slomka.

Whisky Collius

Sok z 1 eytryny, lyzke cukru, péltora kieliszka
(35 ml) whisky zmieszac w duzej szklance
z kostkami lodu i woda sodowa. Dodac pét
plasterka pomaranczy.

Whisky sour

W szeikerze zmieszac z lodem sok z polowki
cvtryny, lyzeczke cukru, péltora kieliszka (35
ml) whisky. Odcedzic. Podawaé z wisnig
i kawalkiem pomarancay.



6. Na winach i wermucie

Adonis

Zmieszac w szeikerze lub zamknietym naczy-
niu 50 ml wytrawnego wina typu sherry, 25
ml slodkiego wermutu, 4 krople orange
bitters (lub nalewki na pomaranczach) i 2 kos-
tki lodu. Odcedzi¢ od lodu i podawaé w kieli-
szku koktajlowym ze slomka.

Bambo

Kieliszek (25 ml) slodkiego wina typu sheny,
kieliszek wermutu wytrawnego, kieliszek soku
pomaranczowedo, dwie - trzy kostki lodu
zmieszaC w szeikerze. Odcedzié. Podawaé
w kieliszku koktajlowym z plastrem pomaran-
czy na patyku (szpadce plastikowej).

Cytrynowy

Plaster cytryny (lub pomaranczy), 1 kostka
cukru, 1/4 kielicha soku ananasowego, tyle
samo brzoskwiniowego lub innego, 1/2 kieli-
cha wytrawnego wina bialego, 2 kostki lodu.
Zmieszac w szklance i schlodzic.

Escalation

Zmiesza¢ z 3 kostkami lodu 40 ml (kielich)
czerwonego wytrawnego wina z 20 ml (kieli-
szek) wodki czystej i z 20 ml soku pomarari-
czowego. Odcedzi¢ od lodu i podawac w kieli-
szku koktajlowym z dodatkiem wisni na szpa-
dce.

Guards

Zmieszaé z lodem (2-3 kostki) 50 ml slod-
kiego wermutu z 20 ml likieru curacao,
odcedzi¢ od lodu. Kieliszek udekorowaé na-

cietym plasterkiem cytryny.

Mecenas

Do duzej szklanki wla¢ 50 ml wina sherry, 25
ml ginu lub jalowcdwki, wrzucié 3 kostki lodu.

.

zmiesza€, odcedzi¢, podawaé¢ w kieliszku
z 2 slomkami.

Pall Moall

Wymieszac w duzej szklance barowej z lodem
kieliszek (20 ml) slodkiego wermutu, tylez
wytrawnego wermutu, z kieliszkiem ginu.
Dodac likieru migtowego (10 ml) i pare
kropel orange bitters lub nalewki pomaran-
czowej. Podawac ze slomka,

Perlisty

1/2 kielicha szampana, 1/2 kieliszka soku
z grapefruitu lub pomarariczy, plasterek cyt-
ryny, kostka lodu. Do kielicha wlozyé plaster
cytryny i l6d. Wlaé mocno ostudzony szam-
pan i sok. Zaraz podawa¢.

Queens

Zmieszac w szeikerze z lodem kieliszek wer-
mutu wytrawnego, kieliszek wermutu slod-
kiego z kieliszkiem ginu, dodaé 20 ml soku
ananasowego.

Podawaé w duzym kieliszku z dwoma slom-

kami
Red Top

Skladniki: 120 ml wytrawnego wina czer-
wonego, 80 ml soku pomaranczowego, 40
g syropu cukrowego, 5-6 kawalkéw pomara-
nczy, kostki lodu.

Ulozy¢ w szklankach kawalki pomarariczy,
wlac plynne skladniki, wymieszaé, dodaé 15d.
Podawac ze slomkami i lvzecskami




Inne napoje alkoholowe
na zimno i goraco

Aperitif owocowy

Jmyé i przebraé 25 dag malin, 25 dag
ruskawek, 30 dag porzeczek. Zasypac cuk-
rem | odstawié, aby puscily sok. Po kilku
godzinach odcedzié. Do soku dola¢ pdl litra
wodki.

Podawac w szklankach z lodem.

Aperitif pomaranczowy

Do wysokich szklanek wloax 34 czastki
pokrojonej pomaranczy wraz ze skorka (umy-
ta uprzednio). Zala¢ slodkim czerwonym wi-
nem.

Podawac z lodem.

Krupnik

Pé! litra miodu zagotowaé z dwoma szklan-
kami wody dokladnie szumujac. Dodac kilka
gozdzikéw, troche cynamonu, galke musz-
katolowa, kawalek wanilii lub olejek wanilio-
Wy

Kiedy ostygnie, ponownie zagotowac i zebrac
piane. Do goracego wlewac wolno litr spirytu-

su.
Wymieszaé dokladnie i podawac na cieplo.

Krupnik wyborowy Cieslaka

(Znakomity napdj o zawartosci 45% alkoho-
lu) :

Skiadniki: 0,5 kg miodu pszczelego, pdl litra
spirytusu, 5-10 ml przypraw korzennych, 4 ml
roztworu kwasku cytrynowego 10%, niepelna
szklanka wody (ok. 200 ml).

Sposéb przyrzadzania:

Do emaliowego garnka wlaé mala szklanke
wody (ok. 200 ml), postawié na malym ogniu
i do goracej juz wody dodawaé odwazong
czesé (pol kg) miodu. Nalezy uzywac wiek-
szego garnka, aby ciecz siegala do polowy,
qdyz w przeciwnym razie wykipi.

Gotowaé (po wrzeniu) przez kilkanascie mi-
nut do calkowitego zszumowania si¢ piany.
Po czesciowym (nie calkowitym!) wystygnie-
ciu wlaé do garnka kwas i zaprawe korzenna,
Nastepnie powoli dolewac, stale mieszajac,
spirytus.

Calosé przelac najlepiej do glinianego gasior-
ka lub do butelek, szczelnie zakorkowac
i odstawié do sklarowania. Najdoskonalszy
po pél roku! Podawaé mozna na zimno lub

na goraco.




Jak zrobic zaprawe korzenna?

Wziac 3 g cynamonu, 1 g gozdzikow, 3 g im-
biru, 2 g galki muszkatolowej, 4 g (1 laske)
wanilii lub pare kropel olejku waniliowego
oraz 150 ml spirytusu (moze byé 60%).
Korzenie zmieli¢ lub utrzeé, zalaé spirytusem,
odstawi¢ na 14 dni mieszajac co dwa dni. Po
dwéch tygodniach nalewke sSciaga sie do
sloika i mamy gotowa zaprawe korzenna.

Krupnik polski

Na poltora litra gotowego napoju zuzywamy:
pol kg miodu, pétl litra spirytusu, 0,7 1 wody
oraz dodajemy cynamon, gozdzki, skorke
pomaranczows, kawalek galki muszkatolo-
wej.

Nalezy zagotowaé miéd z woda. Osobno
gotowaC przez 10 minut dodatki korzenne
w niewielkiej ilosci wody. Kawalek skorki
pomaranczowej lub cytrynowej wrzucic na
krotko do gotujacego sie plynu, gdyz diuzsze
gotowanie powoduje zgorzknienie plynu. Ca-
loS¢ przecedzi¢ i wlaé do gotowanego roz-
tworu miodu z woda. Po odstawieniu z ognia
nieco przestudzic i doda¢ spirytus (nie goto-
wac!). W 24 godziny po odstawieniu (celem
oddzielenia osadu) zlewaé sklarowany juz
nieco plyn do butelek. Zakorkowaé, ew.
zalakowad, lub zakreci¢ nakretka - odstawic.
Im dluzej postoi, tym smaczniejszy.
Podawaé na cieplo lub na zZimno.

Krupnik litewski
Wyrabia sie go prawie tak samo jak krupnik
polski z tym, ze dodaje nieco karmelu (przy-

palonego cukru) dla uzyskania czerwonego
koloru.

Kruszon

Skladniki: 1 butelka bialego wina gronowego,
2 szklanki wody sodowej (grodziskiej), 25 dag
Swiezych owocow (truskawki, morele, brzosk-
winie) lub owoce z kompotu (morele, brzosk-
winie, wisnie, ananasy), 2 lyzki cukru, sok
cvtrynowy, 1 kieliszek koniaku, likieru, lub
atunkowej wodki, kostki lodu.

ieze owoce umyé. Truskawki w calosci,

morele i brzoskwinie warto obraé ze skorki
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Owoce wlozy¢ do dzbana lub wazy szklanej,
posypac cukrem i pozostawié, by puscily sok.
Ozigbic. Przed podaniem na stél wlaé oziebio-
ne wino, wode sodowa, koniak i wlozyé kostki
lodu. Doprawic do smaku sokiem z cytryny.
W ten sam sposéb mozna pravrzadzaé kru-
szon z innych owocéw i bez uzycia wody
sodowe;j.

Kruszon truskawkowy

Skladniki: pél kg truskawek lub malin, 250
g cukru pudru, 1 litr wina bialego wytraw-
nego, butelka szampana.

Umyte owoce wsypat do wazy, posypac
cukrem pudrem. Po dwéch godzinach wlaé
wino i odstawi¢ na 1 do 2 godzin.

Przed podaniem dolaé¢ silnie wwyziebiony
szampan.

Kruszon zwyczajny

Pol butelki bialego wina uzupelnié w dzbanku
kieliszkiemn koniaku, 20 dag cukru, 1 cytryna
pokrajang w plastry. Dodac do tego 2-3
szklanki wody sodowej.

Podawac z lodem.

Napoj litewski:
,.L.zv konika polnego”

Skladniki: szklanka miodu, szklanka cukru,
szklanka wody, lyzka suszonych platkéw rozy
ogrodowej, lyzka zielonej ruty, lyzka zielonej
miety, po szczypcie cynamonu, gatki musz-
katolowej, gozdzikéw, imbiru, 2 litry wodki.
Platki rézy, rute, miete, cynamon, gatke musz-
katolowa, gozdziki, imbir, zala¢ szklanka wody
i gotowac na malym ogniu przez 15-20 minut.
Do wywaru dodaé miéd, cukier, wodke i wy-
mieszac.

Naczynie dobrze praykryé i podgrzaé, ale nie
gotowac. Po odstawieniu z ognia, kiedy nap6j
ostygnie, zla¢ go do szklanego zamykanego
naczynia i zostawic, aby sie sklarowal. Po kilku
dniach nap6j, uwazajac aby nie zmacil klaro-
wnoéci, rozlaé do butelek.

Przechowywac w chlodnym miejscu, aby sie
wprzegryzl” minimum 5 dni, pamietajac, ze im
dluzej stoi, tym jest lepsay.



Napoj domowy

Do wysokiej szklanki wlaé kieliszek stodkiego
wina owocowego domowej roboty, kieliszek
wina wytrawnego, wrzuci€ 3 kostki lodu i do-
pelnic woda sodowa.

Napoj a’la Wermut

Zagotowac 2 gozdziki, szczypte miety, szczyp-
te piolunu, gatki muszkatolowej i 2 lyzki cukru
w szklance wody. Ostudzié, dodaé cwiartke
spirytusu. Odstawi¢ pod zamknieciem na
2 tygodnie. Przecedzi€ lub sciagnaé bez osa-
du. Polaczy€ z 3 litrami wina owocowego
(mogg byé wina mieszane).

Po miesiacu Sciagnac do butelek. Po 3 mie-
sigcach wermut gotowy do picia.

Napoj kasztelanski

Skladniki:. 1 butelka miodu pitnego, 10-15
gozdzikow, 1 lyzeczka cynamonu, 1 cytryna,
3 z6itka, 3 lyzki cukru.

Z6ttko utrze z cukrem na parze, dodajac pod
koniec ucierania sok z umytej cytryny. Mi6d
z przyprawami podgrzac i wrzacy wlewac
stopniowo do zéltek, ubijajac mikserem lub
trzepaczka do piany. Gdy plyn zatraci zapach
surowych zéltek, spieni sie i zgestnieje, prze-
la¢ do wygrzanych kubeczkéw porcelano-
wych lub ceramicznych.

Napoj winno-owocowy ruski
Skladniki: butelka péislodkiego wina, szklan-
ka wody z sokiem cytrynowym, kieliszek
koniaku, cukier do smaku, 300 g owocéw.
Owoce umyc, wlozyc do dzbanka, zalaé wi-
nem i oslodzong woda z sokiem cytrynowym
oraz koniakiem.

Podawac po 2 godzinach dobrze ozigbiony.

Poncz palacy

ZagotowaC 1,5 szklanki wina bialego, 1,5
szklanki wina czerwonego oraz szklanke wo-
dy z kilkoma lyzkami cukru.

Po rozlaniu do odpowiednich szklanek (u
dolu wezsze, u gbry szersze) polozyé na
wierzchu plasterek cytryny lub pomarariczy.
Przed podaniem na wierzch nalaé spirytusu
i zapalic.
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Swieze owoce umyé. Truskawki w calosci,
morele i brzoskwinie warto obrac ze skorki

—— . —
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Poncz rumowy

Skladniki: 1/2 litra bialego wina gronowego,
1 szklanka czerwonego wina gronowego,
1 szklanka mocnej herbaty, 4 kieliszki rumu,
araku, lub innej wédki, okolo 1/2 szklanki
cukru, skérka cytrynowa.

Wino zagotowaé z cukrem i skorka z cytryny.
Gdy mieszanina zacznie wrzeé, wla¢ rum lub
wodke i mocny napar herbaty. Wyjaé skérke
cvtrynows i rozlac goracy napdj do szklanych
naczyn.

Poncz mleczny

Skladniki: 200 ml mleka, 10 g cukru, 25 ml
koniaku lub likieru, galka muszkatolowa.
Do ogrzanego pucharka (ceramicznego na-
czynia, kufla) wsypac cukier, wlaé koniak
i gorace mleko. Wymieszaé i dodaé szczypte
utartej gatki muszkatolowe;j.

Pi¢ goracy!

Grog

Skladniki: 1,5 szklanki rumu (np. Havana
Club), 2 szklanki wody, 1 lyzka cukru, 4 plas-
terki cytryny, 4-5 gozdzikéw, cynamon.

Do ogrzanego naczynia (np. wazy) wlaé rum,
dodac cukier, zmielone goZdziki i cynamon
oraz plasterki cytryny. Mieszac tak dlugo az
rozpusci sie cukier. Polaczyé z wrzaca woda
i podawac jak najszybciej.

Wino czerwone grzane

z przyprawami

Skladniki:. 1 | czerwonego wina owocowego
lub gronowego, 2 lzki cukru, 4 gozdziki,
kawalek cynamonu.

Zmiazdzone lub zmielone prayprawy wsypac
do wina (wytrawne doslodzié) doprowadzic
do wrzenia na silnym ogniu, przecedzic,
przelac do cienkich szklanek i natychmiast
spozywac, gdyz z goracego wina szybko ulat-
nia sie alkohol.

wprzegryzl” minimum 5 dni, pamietajac, ze im
dluzej stoi, tym jest lepszy.



Winna polewka Zoltka utrzec z cukrem w misce ustawionej na
(wino grzane z z6ltkiem) gazie na plytce ochronnej. Wino podgrzaé
z utartymi przyprawami, kiedy sie zagotuje
Skladniki:. 1 | bialego wina owocowego lub - przecedzic. Wlaé powoli wrzace wino do
gronowego, 3 zoltka, 3 lyzki cukru, skérka utartych zéltek ubijajac trzepaczka tak dlugo,
cytrynowa, 4 gozdziki i maly kawalek cynamo- @z napdj mocno sie spieni i zgestnieje.
nu (lub sproszkowanego cvnamonu na czu-  Podawac natychmiast w filizankach z kruchy-
bek hzeczki). mi ciastkami, biszkoptami lub , paluszkami”.
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Nalewki na owocach
ziolach i przyprawach

Ogblny przepis na nalewki
na swiezych owocach

Skladniki i proporcje:

1 kg Swiezych owocéw 0,5 kg owocow

1 | spirytusu 0,5 spirytusu

0,5 | wodki czystej 0,25 | wodki czystej
1 kg cukru 0,5 kg cukru

Swieze owoce (wiénie, maliny, czarne porze-
czki, poziomki, 8liwki, dereri, morele) wsypaé
do wigkszej butli, zala¢ spirytusem i wodka
(wedlug podanej wyzej proporcji) i zakor-
kowac.

Poczekaé 4-6 tygodni az owoce si¢ zmacerujq
(poziomki i maliny tylko 2 tygodnie), co kilka
dni wstrzasajac naczyniem.

Nastepnie zlaé i przefiltrowaé przez lejek
z wata lub gaza. -
Pozostale owoce posypac cukrem i wymie-
szat. Pozostawic w cieple na 2-3 tygodnie
wstrzasajac do rozpuszczenia cukru. Otrzy-
manym syropem zala¢ do smaku nalewke
i pozostawi¢ do sklarowania.

Nalewka im dluzej stoi tym bedzie smaczniej-
sza.

Reszte syropu i owoce mozna zuzy¢ zalewajac
wodka, aby uzyskaé gorszy gatunek nalewki
lub likieru.

Przepisy szczegolowe
Absynt

Nalewka na lisciach piotunu. Kiedys bardzo
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popularna we Francji. Obecnie w tym kraju
zakazana.

Polska odmiana nalewki na krajowym surow-
cu, tzw. piolunéwka. Sposéb prayrzadzania
patrz pod ,P".

Brzoskwiniowa

Swieze brzoskwinie (0,5 kg) wsypaé do zamy-
kanego naczynia. Zalac pdl litrem spirytusu
i éwlartka czystej wodki. Pozostawié zamknete
przez 4 tygodnie. Przecedzic, odlac, a pozos-
tale owoce zasypaé 0,5 kg cukru. Po dwéch
tygodniach syrop przecedzic i do smaku
dolaé do nalewki.

Cytrynowka

Skérke cienko obrang z jednej cytryny zalac
éwiartka spirytusu lub pél litrem caystej wo-
dki. Traymaé w zamknieciu od 4-5 dni (nie
dluzej!).

Do zlanego ze skérek spirytusu dobieramy

- szklanke wody przegotowanej z cukrem (1

lyzka lub wiecej w zaleznosci od smaku).
Cytrynéwke z wodki slodzimy bezposrednio
w zaleznoéci od smaku.

Podobnie mozna zrobi¢ nalewke pomaran-
czowgq lub grapefruitowa.

Dereniowka

Owoce dereni nalezy poprzecinaé lub na-
kluwaé (nie drylowaé!).

Wziaé pél kilograma dereni, zalaé 0,5 | spiry-
tusu lub litrem wédki, dosypac 25 dag cukru
i pozostawi¢ zamkniete przez kilka dni.
Przefiltrowaé, do nalewki ze spirytusu dobrac
wody przegotowanej (ok. pél litra).



., Dzbanuszek” litewski

Skladniki: P&l litra wédki lub rumu, 2,5 kg
jagdd i innych owocow (poziomki, maliny,
porzeczki, wisnie, §liwy, jablka), 2 kg cukru.
Wédke wlaé do duzego, dobrze zamykanego
sloja. Owoce dodawaé do wodki co kilka dni
ukladajac na przemian z warstwa cukru
w proporcji: 10 dag owocéw na 8 dag cukru.
Gdy owoce sa twarde nalezy przed wioze-
niem do sloja obgotowaé w oslodzonej wo-
dzie.

Po ulozeniu ostatniej warstwy owocow i cuk-
ru calosé wymieszac tak, aby cukier dobrze si¢

rozpuscil. ;
Po tygodniu zlaé do butelki. Jezeli za slaba
mozna dodaé spirytusu.

Gorzka - angielska

Zebra¢ w naczyniu lub butelce: szczypte cyna-
monu (0,2 g), troche anyzu (0,5 g), kawale-
czek korzenia arcydziegla (0,3 g), dwa lub trzy
gozdziki, kilka ziaren jalowca, 0,3 g kminku,
0,2 g czarnego pieprzu, 0,1 g suchego piolu-
nu (lub li§é Swiezego piolunu), 0,2 kwiatu
tysiacznika, 04 g kolendra oraz kawalek
klacza tataraku (mozna tez zamiast brakuja-
cvch skladnikéw dobrac 0,2 g lisci melissy, 0,1
g ziela angielskiego i 0,2 g kwiatu lipowego).
zalaé na kilka dni czysta wodka (1
1) lub 0,5 | spirytusu.
Przecedzié, oslodzi¢ do smaku, dodac wode
z cukrem do spirytusu (ok. pdl litra wody
oslodzonej).

Jagodzianka
Pél kilograma Swiezych lub éwierc kg suszo-
nych czarnych jagéd zalaé 3/4 litra wodki.
Pozostawi¢ przez 2 tygodnie w zamknigciu.
Dodaé na owoce pozostale po zlaniu wodki
0,25 kg cukru i pozostawic przez tydzien.
Odlaé syrop do nalewki wedlug smaku.

Jarzebiak

Wziaé 150 graméw suszonej szlachetnej ja-
rzebiny, 30 g drylowanych suszonych sliwek
i tylez samo rodzynek. Zalac to litrem czystej
wodki lub pél litrem spirytusu. Trzymac w za

mknieciu do 3 tygodni czesto mieszajac.
Przecedzi i zla¢ do butelki.

Owoce mozna zalaé dwukrotnie. W przypad-
ku nalewki na wédce dodac wodki, w przypa-
dku spirytusu dodaé ok. pél litra wody i po 24
godzinach dodaé do nalewk.

Mietowa - peppermint

Najlepiej stosowaé napar liSci miety piep-
rzowej oslodzony i zmieszany w propordji 1:1
ze spirytusem. Nalewka na lisciach miety
zrobiona w warunkach domowych ma czesto
zapach trawiasty.

Mozna stosowac tez olejek mietowy. Wow-
bierzemy 1-2 krople olejku w kilku
kroplach spirvtusu nalewamy na szklanke
wody przegotowanej z cukrem, dodajemy
kilkanascie kropel soku z cytryny lub kwasu

cytrynowego.

Do ostudzonej mieszaniny dolewamy szklan-
ke spirytusu i otrzymujemy pdl litra mocnej
mietowki.

0 l - I{ﬂ -

Skladniki: 2-3 niedojrzale orzechy wloskie,
1 litr czystej wodki, lyzka cukru.

Zielone, niedojrzale orzechy wloskie pokroic
drobno wraz z zielong luping i wsypaé do
szklanego naczynia. Zalaé wodka, zakorko-
waé, pozostawi¢ na 3-4 tygodnie az plun
zciemnieje.

Zla¢ plyn znad orzechow przez gaze lub wai¢.
Pozostale orzechy zasypac cukrem i pozos-
tawi¢ na 1 lub 2 tygodnie do rozpuszczenia
cukru. Powstaly syrop zlac przefiltrowany

i zmieszaé z poprzednio uzyskanym plynem.
Sklarowana orzechowke zlac do butelek.

Pieprzowka

Wziaé 1,5 g pieprzu czarnego, zmielic lub
utluc w mozdzierzu, wsypaé do butelki, zalaé
kieliszkiem spirvtusu rozcieficzonego woda
50% i mieszajac czesto macerowac przez 10
dni.

Przecedzi¢ i zla¢ do innego naczynia. Jeszcze
raz zalaé kieliszkiem wodki i traymac przez 10
dni. Zlaé razem i dodaé syrop cukrowy z 1 ly-
zeczki cukru i pél szklanki cukru. Dola¢ do
tego 3/4 litra wodki caystej.



Mozna tez w spos6b prostszy zrobic pieprzow-
ke. Do litrowej butelki wodki wrzucic 20-30
ziaren gorzkiego pieprzu w calosci. Zakor-
kowa€ i raz po raz mieszac przez tydzien lub
dwa. Nastepnie odla¢ wodke znad pieprzu,
dodaé lzeczke syropu z cukru i lyzeczke
karmelu.

Piolunowka

Trzy gramy ziela piolunu pokroic, zalac spiry-
tusem w sloiku (tyle, aby prayknyl liscie)
i trzymaé przez 7-10 dni. Nastepnie zlac,
dodaé syropu z 15 g cukru i odrobine wody,
dolac okolo 1 litra wédki lub pdl litra spirytu-
su rozcienczonego pol litrem wody.

Przypalanka

Jeden zielony orzech wloski, jeden migdal,
dwie §liwki suszone (bez pestek), kilka rodzy-
nek, kawalek wanili. Rozdrobi¢, pokroic,
dolozyé oddzielnie wyjete pestki, zalac 3/4
litra wodki czystej.

Wstrzasajac co kilka dni traymac w zamknie-
ciu do 4 tygodni. Przecedzi¢, dodac syropu
cukrowego z 1,5 lyzki cukru i odrobiny wody.

Mozna miesza¢ czysta wodke pol na pol
z winiakiem lub koniakiem.

Porzeczkowa

Pél kilograma czarnych porzeczek zalaé pél
litrem spirytusu i éwiartka wodki. Macerowac
przez 4 tygodnie od czasu do czasu wstrzasa-
jac.

Przefiltrowac i zlac, a pozostale owoce posy-
pac cukrem (0,5 kg), wymieszaé i po 2 tygod-
niach przecedzonym syropem zalac nalewke
i postawic do sklarowania.

Renklodowa

Dojrzale renklody zala¢ spirytusem tak, aby
owocow bylo trzy czwarte pojemnika, a spiry-
tusu nie zupelnie do czubka.

Postawic zamkniete na 4 tygodnie. Zlac i na
kazde pdl lira nalewki dodaé céwieré litra
syropu sporzadzonego ze 125 dag cukru
i nieduzej ilosci wody. Nalewka gotowa do
spozycia.

Na pocostale renklody nalac gestego zim-
nego syropu i spozywac jako owoce spirytu-
sowane.

26




Sliwowice

Sliwowica

wyborna staropolska

W butle lub naczynie szklane nalozy¢ do
pelna dojrzalych sliwek (najlepiej wegierek).
Calos¢ zala¢ do czubka spirytusem. Zamknac
i zostawi¢ na 4-6 tygodni. Zlac spinytus i na
jego miejsce wsypac na sliwki cukier do pelna.
Po dwoch tygodniach zlaé wytworzony syrop
i zmieszac z nalewka spirytusowa.
Przefiltrowaé przez bibule, plotno lub wate
i zZla¢ do butelek. Zakorkowac.

Po kilku miesiacach (do pél roku) Sliwowica
wyborna bedzie gotowa wedlug staropols-
kiego gustu.

Sliwowica

holenderska

Zrobic sliwowice wyborng wedlug przepisu
staropolskiego, dodac kilka kropel olejkow:
ananasowego, laurowego i pomaranczowego
- zmieszaé i rozlaé do butelek. Uawaé po
kilku miesiacach.

Na suszonych

sliwkach

Skladniki: 25 dag suszonych §liwek (nie
przydymionych!), 1 litr czystej wodki, 0,25
| spirytusu, 0,25 | wody.

Suszone $liwki wydrylowaé z pestek, pokra-
jac, wsypaé do butli, zala¢ spirytusem i wodka.
Zakorkowaé i pozostawi¢ na 4-6 tygodni,
czgsto wstrzasajac butla.

Nastepnie zlaé plyn ze Sliwek do innego
naczynia, a pozostale sliwki zalaC cwiartka
wody. Na drugi dzien zlaé wode, przecedzié
i zmiesza z nalewka. PrzesaczyC przez lejek
z wata do butelek. *

Zyskuje na smaku przez dluzsze stanie.

Nalewka sliwkowa
slodzona
Pol kg sliwek wegierek mocno dojrzalvch

wydrylowaé, odkladajac co dziesiata pestke.
Sliwki pokroié, wrzucié wraz z odlozong 1/10
pestek do wiekszego sloja i zalaé pdl litrem
spirvtusu | polowka szklanki wody. Macero-
wac pod zamknigciem 3-4 tygodnie, miesza-
jac dwa-trzy razy w tygodniu. Nastepnie zla¢
plyn znad owocow, dodac krople olejku
migdalowego i waniliowego, syropu cukrowe-
go z 15 dag cukru, lyzke karmelu dla ubar-
wienia oraz wodki lub spirytusu z woda do
pelnego litra nalewki. Mozna dodaé soku

z cytryny lub kwasu cytrynowego. Po 4 tygod-
niach przefiltrowaé do butelek.

Nalewka sliwkowa

wytrawna

Prayrzadza sie jak Sliwkowa slodzona z tym, ze
dodaje si¢ o polowe mniej cukru, nie dodaje
sig kwasu cytrynowego.

Wisniowki

Wisniéwka , szyb

Litr spirytusu zmieszac z syropem (250 dag
cukru i 0,5 | wody), dodaé kilka gozdzikéw
i zala¢ 1 kg dojrzalych wisni z pestkami
(dobrze jest kilka pestek rozgniesé).

Postawi¢c w zamknieciu w cieple na dwa
tyqunie.Z]aéijuiwihi&wlajestgomdo

spozycia.

Mozna tez zalac 0,5 kg wisni litrem wodki
i dodaé 125 dag cukru.

Wisniowka

litewska mocna

Butelke lub sl6j napelni¢ w trzech cawartych
dojrzalymi wiSniami, zostawiajac w jednej
trzeciej czeSci owocow pestki. Zalaé do pel-
nego spirytusem. Przechowywaé w chlodnym
pomieszczeniu od 4-6 tygodni.

Zlac spirytus. Oddzielnie wycisnaé wisnie
i pozostawi¢ dobg do sklarowania. Wymie-
szaC dwa plyny i rozla¢ do butelek. Nabiera
szczegolnego smaku po roku, lecz juz po
miesiacu nadaie sie dn niria



Wisniowka polska

Kilogram wisni bez pestek (kilka owocow
moze byc z pestkami) wsypac do sloja, dodaé
4 gozdziki, szczypte cynamonu lub troche
wanilii, 25 dag cukru. Zalaé to pél litrem
spirytusu lub litrem wodki.

Wymieszac, szczelnie zamknac i przechowy-
waé do 6 miesiecy. Nastepnie odcedzié i zlaé
do butelek.

Wisniowki na miodzie,
rumie, koniaku

Wybraé odpowiedni sposéb zrobienia nale-
wki na wiSniach i jak sie chce mie¢ o smaku
miodowym nalezy dobrac zamiast cukru
- miodu, a smak rumowy czy koniakowy
ofrzymuije sie dolewajac do nalewki kieliszek
rumu lub winiaku,

Nalewka wytrawna

Do caystych sloikéw z hermetycznym za-
mknieciem (twist off) wsypac owoce, szczel-
nie je upychajac. Moga byé porzeczki, pozio-
mki, truskawki, maliny, wydrylowane wisnie
i Sliwki (tu dodac kilka owocéw z pestkami).
Owoce zalac calkowicie wédka. Na 1 kg
owocow 0,5 | wédki. Zamkniete sloje od-
stawic na 6-7 tygodni. Odcedzi¢ i zlaé¢ do
butelek. Jesli nalewka za slaba, przed spozy-
ciem dolaé nieco spirytusu.

Nalewka likierowa

z nalewki wytrawnej

Owoce odcedzone z wytrawnej nalewki zasy-
pat w sloju cukrem tak, by calkowicie je
przykryC. Zamknac szczelnie i zostawié na
5 tygodni az cukier przesiaknie sokiem owo-
cowym. Przecedzi¢ i zla¢ do butelki. Wzmoc-
ni¢ nalewka wytrawng lub spirytusem.
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Wadki smakowe i likiery

Alasz
(Wodka kminkowa)

Zagotowac pél litra wody z 20 dag cukru. Do
wrzatku wsypac 1 dekagram kminku. Napar
zostawi€ na 24 godziny.

Przecedzi¢ do litrowej butelki i dolaé pél litra
spirytusu.

Cytrynowka

Zala¢ wrzatkiem z pél litra wody i 25 dag
cukru skorki z dwoch cytryn,

Na drugi dzien zlac syrop do butelki i dola¢

pol litra spirytusu.

M- I-l' I

Dwa dekagramy lisci miety pieprzowej zalac
pél litrem spirytusu. Postawic na 24 godziny.
Zagotowac 3 szklanki wody z 20 dag cukru.
Ostudzi¢ | wlaé do butelki. Dodaé spirytus
zlany z lisSci miety. Zakorkowaé. Poczekaé
dzieni, dwa az sie odstoi.

Malinowka

25 dag cukru zagotowac w pdl litrze wody
i tym ostudzonym wywarem zalaé pél kilo-
grama malin. Dolac &wierc litra spirytusu
i odstawi¢ na kilka dni, wstrzasajac czasem
naczyniem. Przecedzic i zla¢ do butelki.

Wigniéwl
Pél kilograma wisni zalac éwiartka spirytusu.
Zostawic na 10 dni. Nastepnie zlaé sok
i zmieszaC z syropem przygotowanym z pol
litra wody i 20 dag cukru.

Wisniak

Z pét kilograma wisni wyjaé pestki (wydrylo-

wac), nastepnie zmiazdzyé owoc, dodajac
nieco wisni z pestkami. Zostawic te mase

przez miesiac w chlodzie w zamknietym na-
czyniu mieszajac raz po raz.

Po ukonczeniu fermentacii dosypac 25 dag
cukru, zagotowaé, a gdy ostugnie przefilt-
rowac lub przecedzié, dodac litr wodki lub
3/4 litra spirytusu.

Zubrowka

Do litrowej butelki czystej wodki wrzucié 5-6
zd7bel (ok. 1 g) suszonej trawy zubrowej
i pozostawi¢ pod zamknieciem na 15-20 dni.
Przela¢ i dodac lyzeczke syropu cukrowego
oraz kilka kropel karmelu (dla ubarwienia).

Po wymieszaniu pozostawié przez 2 dni i roz-
la¢ do mniejszych butelek.

Turowka a’la zubrowka
Jesli sa klopoty z uzyskaniem trawy zubrowej
mozna zastosowac dos¢ powszechnie dostep-
ne w sklepach ziele nostrzyka (Herba Melila-
ti).

Na litr turéwki uzywa sie 1 gram tego zela,
dodajac (lub nie) szczypte korzenia arcydzieg-
la i kieliszek koniaku.

.Zurawinka

Skladniki: 1 szklanka truskawek, 1 szklanka
malin, 1 szklanka cukru, 0,5 litra wodki,
szklanka soku zurawinowego.

Wymiesza¢ truskawki z malinami i zasypaé
cukrem. Pozostawi¢ w szklanym naczyniu na
1 dobe.

Nastepnie zawartos¢ naczynia przecedzic, aby
uzyskaé jedna niepelna szklanke klarownego
Syropu.

Otrzymany syrop oraz sok zurawinowy pola
czyé z wodka i odstawic na dobe. Po tym
czasie napdj nadaje sie do spoaycia.
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Likiery

Likier kawowy

Zmielona kawe (5 dag) zalaé pél litrem
spirytusu i zostawi€¢ w zamknietym naczyniu
przez tydzien.

Zagotowac 1 litr wody z 80 dag cukru. Dodaé
spirytus z kawa, zamieszaé, przefiltrowac i li-
kier gotowy.

Drugi sposob

Pol litra spirytusu zmieszaé ze szklanka moc-
nej sparzonej, lecz ostudzonej, kawy. Oslo-
dzi¢ polowa szklanki cukru. Przecedzié i zlaé
do butelki.

Po tygodniu likier gotowy do picia.

Likier kminkowy

litewski

Skladniki: 4 dag kminku, 1 I spirytusu, 2 | wo-
dy, 75 dag cukru.

Kminek rozetrze¢ w mozdzierzu lub zemleé
w miynku, zalaé spirytusem i odstawic¢ w za-
mknietym naczyniu na 10 dni. Z cukru i wody
ugotowac gesty syrop, wymieszac z kminkéw-
ka i ostroznie zagotowaé. Nastepnie ostudzié,
przecedzi€, rozlaé do butelek.

Likier malinowy

Trzy czwarte litrowej butli lub sloja zasypaé
Swiezymi malinami i zala¢ (aby je przykryc)
spirytusem.

Postawi¢ w temperaturze pokojowej na 24
godziny. Zlac¢ spirytus, maliny wyrzucié (lub
spozyc z cukrem) i do polowy naczynia
wsypac kolejng porcje Swiezych malin. Nalaé
na nie uzyskany poprzednio spirytus malino-
wy i postawic na dobe (nie dluzej!) w tem-
peraturze pokojowej.

Nastepnie zlac, przefiltrowaé, zmiesza¢ z syro-
pem (cukier przegotowany z niewielka iloscia
wody) w proporgiji 1 litr nalewki na likier - 0,5
kg cukru.

Miesza¢ powoli az do pelnego rozpuszczenia
syropu i sklarowania plynu. Rozlaé w butelki
i pozostawic¢ na 3 miesiace zakorkowane.

Likier malinowy
francuski

Pél kilograma dojrzalych malin rozetrzeé na
miazge w misie z 1 kg cukru. Pozostawic przez
2 dni. Nastepnie zala¢ to 3/4 litra, lub (jesli
chce sie mie¢ likier mocniejszy) 1 litrem
spirytusu. Wymieszac i przecedzi¢ przez geste
sito i zostawic¢ kilka dni, aby sie wyklarowal.
Przefiltrowac i zlaé do butelek. Uzywaé po

3 miesigcach.

Likier mleczny

Do wigkszego sloja wla¢ pél litra surowego
mleka. Dodaé¢ pél cytryny pokrojonej w plas-
terki (bez pestek!), pdt laski wanilii (lub cukier
waniliowy) i 30 dag cukru.

Zalac to pél litrem spirytusu, pravkryé szczel-
nie i odstawi¢ na dwa tygodnie. Czesto
potrzasac slojem.

Po dwéch tygodniach plyn przefiltrowaé
przez gaze i zlaé do butelki.

Likier porterowy

Zawartosc butelki piwa typu porter zagotowaé
w wigkszym naczyniu z 25 dag cukru. Od-
stawic i oziebi¢. Do tego ostudzonego plynu
wlac pdl litra spirytusu.

Wymieszac, przefiltrowac i rozla¢ do butelek.

Likier rozany

Pot kilograma platkéw rozy (najlepiej kon-
fiturowej) oplukaé, ulozyé w sloju zalewajac
calkowicie spirytusem.

Drugie p6l kilograma platkéw oplukaé, osu-
szyC nieco i skropi¢ sokiem z cytryny, badz
kwaskiem cytrynowym.

Z niepelnego kilograma (0,75) cukru i nieca-
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lej szklanki wody ugotowaé syrop. Wsypaé do
goracego syropu platki rézy, zamieszac | ostu-
dzic.

Odsaczyé z platkéw syrop, zmieszaé z od-
cedzong nalewka spirytusowa i odstawic w 7o
mknigciu na dwa tygodnie.

Likier wisniowy
staropolski

Wiozyé do sloja lub butelki pelno wisni
zostawiajac w nich pestki. Zala¢ spirytusem
i zostawi€¢ na 4 tygodnie zamkniety sl6j.

Zlac do butelki. Sporzadzi¢ syrop wedlug
nastepujacej proporcji: na pot litra spirytusu
- pol kg cukru rozpuszczonego w niewielkiej
ilosci wody. Przegotowany i ostudzony syrop
nalaé na odcedzone z nalewki wisnie, a po
2 tygodniach zlaé | zmieszac z poprzednio

wisniowym spirytusem.
Rozlaé do butelek i zostawi¢ na 2-3 miesiace.

Ratafia ,,szyb
Pol litra spirytusu zmieszaé z éwieré litrem
soku wiSniowego, dodaé 5 gozdzikéw, 5 thu-

czonych pestek suszonych sliwek {najlepie;

samo ziarno z pothuczonych pestek). Postawié
w cieplym miejscu w zamknietym sloju i po
tygodniu zlaé przecedzone do butelki.

Jest to mocny likier w rodzaju ratafii.

Ratafia wyborna

Do duzego sloja lub butelki wsypaé kolejno
jedna szklanke malin, porzeczek, truskawek,
poziomek, jezyn, wisni, Sliwek i jarzebiny
{mu;xe do wyboru, byle bylo ich kilka rodza-
jow).

Kazda warstwe posypaé cukrem i zalaé do
wierzchu splrwusem Ostatnia warstwa nie
powinna siegaC szczytu sloja lub butelki.
Owigzaé gaza i odstawi€¢ na 6-7 tygodni.
Nastepnie zla¢ ratafie do butelek i zakor-
kowaé.

Do pozostalych z likieru owocéw wsypaé
jeszcze cukru (na 1 kg masy - 0,5 kg cukru)
i zalac wodka lub spirytusem. Po 4 miesiacach
i t¢ nalewke zla¢ do butelek.

—

!
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Miody pitne

Najdluzej w Polsce znanym napojem alkoho
lowym jest niewatpliwie miéd pitny.
Rozréznia sie miody naturalne uzyskane z fer
mentacji surowego miodu oraz sycone, otrzy
mywane przez gotowanie roztworu i fermen
towanie na drozdzach winiarskich.

W zaleznosci od proporgji surowca do wody
miéd pitny nosi rézne nazwy.

| tak miéd pitny ,Poltorak” wyrabiany jest
wedlug proporcji 1 czes¢ miodu na polowe

wody

Dwéjniak” to jedna czeS¢ miodu na
jedna czes¢ wody;

» Trojniak”™ jedna cze$¢ miodu na 2 cze-
Sci wody;,

Czwérniak” - jedna czeS€ miodu na 3 cze-

~Piatak” jedna czeS¢ miodu na 4 cze-
Sci wody.

Aby obnizy¢ koszty przy wyrobie miodéw
I7ejszych mozna czesé miodu zastapié cukrem
w 1/4 lub 1/2 przepisanej iloci.

Uwaga: 1 litr plynnego miodu - 1 kg cukru
1 kg miodu - 3/4 kg cukru
W zaleznosci od zawartosci cukru w roz-
tworze, cyli od gestosci tak zwanej brzeczki
przebma fermentacja i dojrzewanie miodu.
Najdluzej fermentuijg ,,poltoraki” i ,,dwéjnia-
ki”. Dojrzewaja w pelni dopiero po 8 latach
i w miare uplywu lat zyskujg na smaku.
Najkrocej dojrzewaja i najszybciej fermentuja
czworniak” i ,,piatak”. Te miody juz po 6-8
miesiacach nadaja sie do picia.

Jak w domu zrobi¢ miod pitny ?

Wyréb domowym sposobem doskonalego
miodu pitnego nie jest czynnosciq skom-
plikowana. Warto sprébowaé, bo jest to czyn-
nosé, w odroznieniu od innych form ,.pedze-
nia” alkoholu, nie zakazana, a przy tym tansza
od coraz wyzszych cen wodek.

Kto chee wyprodukowaé wigksza ilos¢ miodu
pitnego (np. 25 litréw) powinien zaopatrzyc
si¢ w emaliowany garnek do gotowania mio-



du z woda (30 litrowy), butle szklang w koszu
wiklinowym (balon 25 litrowy), waz gumowy
lub z tworzywa o dlugosci péltora metra oraz
25 butelek litrowych, korki lub nakretki, ewe-
ntualnie lak, drut lub sznurek.

Kto chce sprobowaé wyrobu niewielkiej ilosci
miodu pitnego zuzyje nie fylko mniej miodu,
lecz takze potrzebowaé bedzie mniejsze na-
czynie i mniej butelek.

Wyréznia sie cztery etapy produkcji miodu
pitnego. Zaczynajac od przyvgotowania tak
“wanej matki drozdzowej (roztworu suszo-
nych, uspionych drozdzy winnych produko-
wanych ‘w kraju i dostepnych na rynku),
przygotowania roztworu miodu i wody (tzw.
brzeczki) oraz jej gotowania. Nastepnie wy-
fworzony plyn trzeba poddaé fermentacji
i dojrzewaniu, a w koricu pozostaje tylko
rozlewanie do butelek i przechowywanie dos-
konalego w smaku napoju.

1.Jak przygotowaé

matke drozdzowa?

Kupuje sie opakowanie szlachetnych (raso-
wych) drozdzy winnych bedacych w stanie
uspienia (suszonych).

Na opakowaniach znajduja sie nazwy gatun-
kéw win (np.tokaj, malaga) lub numery.
Moga tez byé drozdze winne uniwersalne bez
numeru i nazwy.

Rozmnozenie (ozywienie) suszonych drozdzy
daje czysta kulture drozdzy zdolna do wyrobu
miodu pitnego lub wina.

Jak pisze znawca przetimiotu M. Wojtacki, do
produkcji miodéw pitnych nadaja sie szcze-
g6lnie drozdze uzywane do wyrobu mocnych
win poludniowych, takich jak: malaga (Nr
36), potwein (Nr 35), tokaj (Nr 13), madera
(Nr 37), Steinberg (Nr 6) lub Sherry (Nr 38).
Mozna tez uzyé drozdzy winnych zwyczaj-
nych, jakie otrzyma sie w handlu.
Zywotnosé drozdzy winnych suszonych sza-
cowana jest na jeden rok.

Tak zwana matke drozdzowa przygotowuje
si¢ w nastepujacy sposob:

Do péllitrowej butelki wlaé éwieré litra przego-
towanej, ostudzonej wody oraz wsypaé zawar-
toS¢ torebki lub pudelko drozdzy winnych.
Butelke zatka¢ korkiem z waty i postawié
w cieplym miejscu.

Po 24 godzinach dodaje sie lyzeczke cukru.
Gdy po 14 dniach na plynie pojawi sie
pianka (co oznacza, ze uspione drozdze
ozyly) przelaé miksture do litrowej butelki
i dodaé pét litra przegotowanego i ostudzone-
go roztworu miodu (wg proporcji uzalez-
nionej..od tego, jaki chcemy zrobié miéd
pitny).

Nastepnego dnia obfita piana pokazuje, ze
matka drozdzowa rozmnaza drozdze.
Otrzymana w ten sposéb ,,matka” starczy na
zaszczepienie 20-30 litréw miodu, czyli tzw.
brzeczki.

2. Przygotowanie
roztworu miodu

Odwazony miéd rozpuszczamy w garnku
w letniej wodzie wedlug wybranych proporcii:
11, 1:2, 1:3, 1:4 stosunku miodu do wody.
Jezeli uzywamy miéd plynny, to mierzymy
w litrach, jezeli jest to mi6d staly, to w kilo-
gramach. 1 litr miodu wazy 1,4 kg,

Roztwér nie powinien zajmowaé wiecej niz
2/3 pojemnosci garnka lub kotla, aby nie
wykipial.

Nalezy zmierzy¢, ile miejsca w garnku zajmuje
plyn, aby po 30 minutach wrzenia uzupelnié
wyparowang wode. Piang zbiera¢ lvzka z po-
wierzchni gotowanego roztworu. Po uwarze-
niu plyn odstawi¢ pod przvkryciem do ostu-

dzenia.

3. Fermentacja i ciﬂjrzewanie

Wystudzong , brzeczke” wlaé do szklanej butli
lub beczki,dodaé do niej rozpuszczona w nie-
wielkiej ilosci wody pozywke dla drozdzy
(fosfogan amonu) 5 graméw na 20 litréw oraz
odrobing kwasu cytrynowego tez rozpusz-
czonego w odrobinie wody. Do tego dodaé
przygotowang ,,matke drozdzowq” i po za-
mknieciu czopem fermentacyjnym (korkiem
z rurka fermentacyjna) odstawié do pomiesz-
czenia o temperaturze okolo 18 stopni (w tej
temperaturze otrzymuje sie najlepsze steze-
nie alkoholu). -
W ciagu 1-2 dni na powierzchni plynu poja-
wia si¢ piana.

Burzliwa fermentacja trwa - w zaleznoéci od
proporcji miodu i wody - od 5 do 10 dni.
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Po tym czasie piana zanika, a fermentacja
odbywa sie spokojnie od 4-6 tygodni.
Gdy minie ten czas plyn Sciagnaé wezykiem
i w czystej butelce, z czystym czopem fermen-
tacyjnym (nie zapomnie¢ o wodzie w rurce!)
przechowywac w temperaturze 10-15 stopni
przez kilka lub kilkanascie miesiecy.
Dojrzewajacy nap6j powinien byé coraz klaro-
wniejszy. Mozna jeszcze raz lub dwa Sciagnaé
.napdj znad osadu.

4. Rozlewanie i lezakowanie

Jezeli wlany do butelki mi6d pitny nie zmet-
nieje w ciggu dwu dni w temperaturze poko-
jowej mozna calo5¢ rozlac do butelek, zakor-
kowaé i przechowawaé im dluzej tym lepiej.
Niektorzy stosujg pasteryzacje butelek z mio-
dem, lecz niepasteryzowany miéd pitny im
starszy, tym smaczniejszy!

Dla amatorow szybkiego wyrobu
miodu pitnego

(od 8 miesiecy do roku)

Sposob wytwarzania

wed}ug 4 taz nplsanych we wstepie.

Czwormakl

Naturalny wytrawny

(Proporcja 1 czeS¢ miodu - 3 czesci wody 1:3)
Na 10 | miodu pitnego potrzeba 2,5 litra
miodu plynnego, 7,5 | wody, 35 g kwasu
cytrynowego, 5 g fosforanu amonowego i 0,5
litra matki drozdzowej.

Kwarciany (prop. 1:3)

Na 10 | miodu pitnego zuzyé mozna 2,5
| miodu, 7,5 litra wody, 10 g chmielu, 2 g cy-
namonu, 5 g.jagod jalowca, 35 g kwasu
cytrynowego, 5 g fosforanu amonowego, 0,5
| matki drozdzowe;j.-

Debniak (1:3)

Podobniejak , kwarciany” ztym, ze dodaje sie
pol grama korzeni kozlka lekarskiego (wale-

riany).

~ Trojniaki

Naturalny - pélstodki (prop. 1:2)
Skladniki na 10 litréw miodu pitnego: miéd
plynny 3,3 |, wody 6,7 litra, kwas cytrynowy
40 g, fosforan amonowy 4,5 g, pét htra matki
drozdzowe;j.

- Zamiast 3,3 litra miodu plynnego mozna

wziac 4,6 kg miodu stalego. Mozna tez jeszcze
oszczedniej: 2,5 litra miodu i 0,8 kg cukru.

Mieszajac dojrzaly trojniak naturalny - péislo-
dki z winem rodzynkowym lub agrestowym
albo innym owocowym w stosunku 1 litr

~miodu pitnego na pél litra wina otrzymaé

mozna po pdlracznym lazakowaniu dosko-
nale wino o smaku wegrzyna lub wina grec-
kiego typu Samos.

Polski (1:2)

Skladniki na 10 litréw: 4 litry miodu, 6 litréw
wody, 50 g czamej porze::zkl lub czarnej
jagody (moze by¢ suszona - wowezas 25 g),
10 g chmiely, 30 g kwasu cytrynowego,
4 g fosforanu mnonowego oraz 0,5 litra matki
drozdzowe;j. :

.

Ruski (1:2)

Skladniki jak do ,,Polskiego” tyllmbezdodat
ku chmielu, za to z dodatkiem 0,5 korzenia
koztka (waleriany).

Litewski (1:2)

Jak Polski trojniak, lecz zamiast chmielu,
porzeczkirczy czarnych jagod daé 10 g jalowca
i 5 g kwiatu czarnego bzu.

Czysty Jub Panieriski (1:2)

Aby uzyskac 10 | miodu pitnego ,,Czystego”
potrzeba 4 | miodu, 6 | wody, 30 g kwasu
cytrynowego, 4 g fosforanu amonowego, pél
litra matki drozdzowej i 10 g malin swiezych-

lub suszonych.
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Dwojniaki

Kapucynski (1:1)

Aby uzyskaé 10 litréw miodu pitnego , Kapu-
cynskiego” uzywamy 5 | miodu plynnego,
tylez samo wody, 5 g chmielu, 1 g imbiru,
1 g cynamonu (moze byé zamiast 1/4 laski
wanilii), 40 g kwasu cytrynowego, 4 g poaywki
dla drozdzy, czyli fosforanu amonowego i pél
litra matki drozdzowej.

Sposdb wytwarzania - jak opisany we wstepie.
Czas dojrzewania tego bardzo slodkiego mio-
du 4-6 lat. Wowczas osiaga swoja najwyzsza
jakoS¢.

Mozna tez stosowaé wiecej (10 g) chmielu
i wigksze porcje korzenne.

Dwéjniak litewski (prop. 1:2)

Na 2,5 I miodu dodaé 7.5 | wody, 15 g jagéd
jalowca, 10 g kwiatu bzu czarnego, 30 g kwa-
su cvtrynowego, 5 g fosforanu amonowego
oraz pol litra matki drozdzowe;.

Czas dojrzewania 4-6 lat.

Mozna tez zmieni¢ proporcje miodu i wody
z12 na 1:15. _

Korzenny (1:1)

Aby uzyskac 10 Imiodu , korzennego” ui;wa-l
my & miodu plynnego i 5 lwody, 45 g kwasu

cytryrowego, 3.5 g - 4 g pozywki dla drozdzy

(fosforanu amonowego) i pél litra matki

drozdzowej oraz korzenie: 10 g chmielu, kilka

gozdzikow, 1 g cynamonu, 1 g imbiru, 1 g ga-

tki muszkatolowe;j.

Dojrzewa od 4 lat do 6.

Poltoraki (dla cierpliwych)

Kasztelanski (1:0,5) *

Wziaé 6,5 | miodu, 3,5 | wody, 10 g chmielu,
strak wanilii, Swieze liscie selera (30 g), 40
g kwasu cytrynowego, 3 g pozywki (fosforanu
amonowego) i 0.5 litra matki drozdzowe;.

Mi6d tego typu sluzyl dawniej jako najdos-

konalszy mi6d krolewski.
Wymagal 10 lat lezakowania, cho¢ smaczny
jest znacznie wezesniej.

Deserowy - slodki

Na 10 I miodu pitnego wziaé 3,5 l wody i 6.5
| miodu, 3 g fosforanu amonowego. 0.75
| matki drozdzowej.

Fermentuje wolno i dlugo. Lezakuje do 10 lat
- wowczas jest najsmaczniejszy.

Specjalny litewski przepis
na Miéd Zmudzki

Skiadniki: 1 litr miodu, 5 litréw wody. 2 dag

chmielu, 2 dag drozdzy (winnych Jub pickar-
niczych), skérka czarnego razowego chleba.

Sposéb przyrzadzania

Miéd rozpuscié wwodzie i postawi¢ w ciep-
le na 24 godziny, czesto mieszajac. Nastepnie
przecedziC, Wla¢ do duzego garnka i gotowaé
dopoki nie ubedzie polowa plynu.
Ponownie dopelni¢ woda do poprzedniego
stanu, dodac zawinety w gaze chmiel i przycis-
na¢ go do dna garnka wypalona cegla (z
czerwonej gliny). Znéw gotowaé diczasu az
ubedzie polowa plynu.
Ostudzi¢ ciecz do 2-3 stopni, dodaé drozdze
rozsmarowane na skorce razowego chleba
i przenies¢ naczynie do temperatury pokojo-
wej, w ktorej miéd powinien staé do czasu az
zacznie fermentowaé.
Po pokazaniu sie piany na powierzchni cieczy
i jej Sciemnieniu miod nalezy przecedzic przez
gaze, zlat do debowej beczki i dobrze za-
szpuntowac.
Beczke postawi¢ w piwnicy na co najmniej
pol roku.
Podawa¢ w glinianym dzbanie i takich kub-
kach.
Mi6d Zmudzki najlepiej praygotowywaé pés-
na jesienia lub zima.

Miody pitne owocowe

Jest to kombinacja miodu z owocami. dajaca
wysokiej jakosci napéj o prayjemnym zapa-
chu i smaku.



Owoce przeznaczone do produkcji miodéw

m!ocomvch i win miodowych nalezy prze-
brag, umyc i oczyscic. Nast@pme zmiazdzyc
i wycisnaé sok.
Przyblizona wydajnoséé przerobowa 1 kilo-
grama owocow:
Truskawki - 0,6 - 0,7 | soku
Agrest -04 - 0,6 | soku
Porzeczki czerwone - 0,6 - 0,7 | soku
Porzeczki czarmme - 0,5 - 0,6 | soku

Czarne jagody - 0,6 - 0,7 | soku
Jablka - 04 - 0,6 | soku
Jezyny : - 0,6 - 0,7 | soku
Wisnie -04 - 0,5 | soku

Po jednorazowym wycinieciu wytloki zalaé
niewielka iloscia przegotowanej zimnej wody

i po kilku godzinach wycisnaé z nich reszte
soku.

Wutlaczanie soku z owocow takich jak czarne
porzeczki, agrest, truskawki jest dosé klopot-
liwe. Mozna w tych przypadkach stosowac¢ tak
zwang fermentacje miazgi.

W butli szklanej pozostawia sie miazge owo-
cowg na 34 dni z dodatkiem matki droz-
dzowej (w proporcji 3% do calej masy)
i zatyka korkiem z rurka fermentacyjna,

Po tym czasie zlewa sie sok z miazgi i uzyskuje
odpowiedni moszcz owocowy.

Miody pitne owocowe i wina miodowe wy-
twarza sig jak kazde wino owocowe, z tym ze
zamiast cukru uzywa sie miodu.

Tabela proporcji skladnikow
na 20 litrow miodu owocowego
wedlug M. Wojtackiego

Nazwa Zawartosc

miodu miodu | wody moszczu nr drozdzy dodatki

Wisniak 81 81 4| 39 5 g fosf.

Ciesielskiego | (11 ka) z wisni lub 4 amonowego

Jablczak 551 101 3,5 1 z jablek 13 5 g fosf.

lubelski (75ka) | 101 1 1 z czarnej lub 37 amonowego
porzeczki

Owocowy 651 91 2.5 1 z malin 4 5 g fosf.

(9 ka) 2 | z czamnej lub 39 amonowego

porzeczki

Wytrawny 51 12 1 3 1 z agrestu 6 7 g fosf.

agrestniak (7 ka) lub 13 amonowego

10 g kw. cytr.

Mozna stosowaé dostepne w handlu drozdze winne bez numeru
Mozna stosowa¢ réwniez czerwong lub bialg porzeczke

Czarne jagody, jezyny, gruszki i inne owoce nadaja sie réwniez do wina miodowego, lecz

w polaczeniu z innymi owocami.



Piwo i napoje z piwa




Piwo domowe

I'sposob

Pél kilograma jeczmienia przyrumienié na
patelni. WsyBaé do 16 litréw wody, dodac
2 dag chmielu i gotowal dwie godzjw.
Nastepnie wsypac 30 dag cukru i gotowac
jeszcze pol godziny.

Po wystudzeniu wsypac do letniego roztworu
3 dag rozdrobnionych drozdzy.

Po 24 godzinach zebra¢ szumowiny, od-
cedzié, rozlaé do butelek, zakorkowac lub
zakrecic.

Po trzech tygodniach piwo nadaje sie do
spozycia.

Z caloci po wygotowaniu otrzymujemy oko-
lo 12 litréw piwa.

Il sposéb .

Dwa kilogramy upalonego jeczmienia goto-
wac w 8 litrach wody przez 3 godziny. Dwa
dekagramy chmielu gotowaé oddzielnie
w dwéch litrach wody przez 2 godziny. Cwierc
kilograma cukru gotowac przez 20 minut
w 2 litrach wody. Zla¢ wszystkie plyny razem.
Rozpuscié oddzielnie 2 dag drozdzy i gdy
wyrosng wla¢ do roztworu.

Nastepnego dnia rozlac piwo do butelek.
Po 2-3 tygodniach piwo jest gotowe do picia.

Piwo z... kawy

Sktadniki: 51wody, 25 dag kawy
zbozowej, 20 dag cukru, 1 dag chmielu, 1 dag
drozdzy piekarskich.

Zagotowat w garnku emaliowanym 5 | wody,
wsypac kawe do sparzenia i gotowac jeszcze
pét godziny. :

Dosypaé cukier oraz chmiel i znéw zagoto-
wac.

Po ostudzeniu odla¢ p6t szklanki plynu i roz-
pusci¢ w nim drozdze, a nastepnie wlac je do
garnka z kawa.

Pozostawic przez dziefi w cieplym pomiesz-
czeniu, nastepnie przecedzic i rozla¢ do bute-
lek.

Przechowywac w chlodzie przez kilka dni.

Piwo z ,,podpiwku”

Nabyé 1 paczke ,podpiwku” i 15 minut
gotowa w 6 litrach wody. Doda¢ 1 dag

chmielu, ostudzié, przecedzi¢, dodac cukier
(70 dag).

Odla¢ pél szklanki plynu, rozpuscic w nim
1 dag drozdzy i wla¢ z powrotem. Wszystko
dobrze wymieszac.

Nastepnie rozla¢ do butelek i szczelnie za-
mKknac.

Zostawic przez 1 dzien w temperaturze poko-
jowej, nastepnie przez 3-4 dni przetraymywac
w chlodnym miejscu.

Piwo miodowe

Aby zrobic 10 litrow piwa miodowego trzeba
zuzy¢ 1,5 kg miodu, 8 lub 9 litréw wody, 2-3
gramow drozdzy piwowarskich lub zwyklych
(piekarskich), 20 graméw chmielu, 10 g jalo-
wea.

Roztwor miodu z woda, tak zwana brzeczke,
gotuje sie w emaliowanym naczyniu przez pot
godziny, zbierajac szumowiny z wierzchu.
Chmiel i jalowiec (jak brakuje jalowca,
tylko chmiel) zagotowac w pléciennym wore-
czku, gdyz inaczej plyn wymaga przecedzenia.
Po ostudzeniu do wywaru dodaje sie' tzw.
matke drozdzowa. (Na podana ilos€ robione-
go piwa miodowego nalezy rozpuscic w pot
litrze plynu (wody z miodem) 2-3 gramow
drozdzy i odstawionym w cieple na 3-4
godziny).

Plyn zaszczepiony drozdzami i wymieszany
wlewa sie bezposrednio do butelek, zamyka
i odstawia do chlodnego pomieszczenia na
7 dni.

Po tym czasie doskonale piwo miodowe
gotowe jest do spozycia.




Napoje z piwa

Grodziskie z sokiem

Do kufla lub wysokiej szklanki wlac 25 ml
(maly kieliszek) soku malinowego lub wis-
niowego. Dopelnia¢ wolno piwem grodzis-
kim lub zwyklym jasnym.

Pé6l na pél

Pél bute.lld ostudzonego jasnego piwa zmie-
szaC z polowa ciemnego piwa lub porterem.

Zaraz spozywac.

Brzeg Baltyku
Orzigbi¢ butelke jasnego piwa i butelke co-

“ca-coli lub pepsi-coli. La¢ do szklanek po
polowie | szybko podawac.

Podobnie mozna zmieszaé ciemne-piwo z le-
moniada. Napdj nosi nazwe ,,cyklista”.

Mozna tez dolewaé kieliszek wodki.
Utrwalacz

Do kufla weisngé sok z calej cytryny, wlaé
kieliszek czystej wodki oraz butelke jasnego
. piwa.

Dobijacz

To samo co w utrwalaczu, tylko bez cytryny.
Na kaca

Butelke jasnego piwa zmieszac z sokiem
wyciSnietym 2 jednej cytryny.

Damskie

Do szklanego lub porcelanowego dzbanka
wlaé kieliszek (20-25 ml) rumu, 20 ml skon-
densowanego mleka, tylez samo soku wis-
niowego. Wymieszac i dolac butelke jasnego
piwa oraz 3/4 szklanki (150 ml) szarnpa}a

Kosmiczne

Jasne chlodne piwo zmieszaé w réwnej ilosci
z szampanem lub winem musujacym.
Koktajlowe

Do wysokiej szklanki wrzucié kostki lodu, wlaé

kieliszek (50-55 ml) wytrawnego wermutu
i dopelnic jasnym piwem.

Piwny poncz :

Zmieszac w szeikerze lub innym zamknietym
waskim naczyniu sokz jednej cytryny z kilku
kostkami lodu oraz kieliszek winiaku, koniaku
Jub brandy. Odcedzic, wla¢ do wysokiej szkla-
nki i dopelnic jasnym piwem.

- Na piane posypac utartego cynamonu lub

utartej gatki munkatolmfej

Czysciec

Kieliszek rumuaviaé na dno wysokiej szklanki,
dola¢ jasnego piwa. Dodac szczypte soli
i pieprzu.

Za krawedz szklanki wlozyé naciety plaster
cytryny.

Hwom(z przyprawami)
Butelke jasnego piwa zagotowal pod przy--
kryciem z 5 lyzeczkami cukru, szczypta cyna-
monu i goZzdzikow.

Wiaé do dzbanka i szybko rozlewaé do szkla-

. nek.

Grzane piwo z jajkiem

ZawartosC butelki jasnego piwa zagotowac
zkorzeniami (cynamon, gozdziki, galka musz-
katolowa — z kazdego mala szczypte).
Utrze¢ dwa zdltka z cukrem (do smaku)
iciag}enﬁ&szajchlmvaépmuoli gorace piwo.
Nastepnie podgrzewaé, az masa zgestnieje.
Nie gotowac! Rozlewac do porcelanowych

; Iubmrr,rchw'amwhnaczyn

Kruszon piwny (bowle)

Przygotowac cztery butelki jasnego piwa,
dwie butelki bialego wina, 50 dag Swiezych
lub mrozonych truskawek oraz 2 tyzki cukru.
Przygotowaé w 3-4 litrowym naczyniu truska-
wki i posypaé je cukrem. Kiedy puszcza sok
polaé je zawartoscig pol butelki wina i przy-
kryé. Schlodzi¢ w lodéwce, dolac reszte wina
i piwo. Ponownie schiodzic. :

Podawaé w pucharkach z owocami i lyzeczka,



Jak samemu zrobi¢ wino z owocow

Przede wszystkim trzeba miec owoc, przebraé
go i oczyscic, nastepnie wycisnac z niego sok,
doprawi¢ wodg i cukrem. Po fermentaciji
moszczu z drozdzami, ktora hrwa od 3 do 16
tygodni (w zaleznosci od rodzaju wina) zlewa
sie wino do caystej butli i lezakuje od 2 miesie-
cy do dwéch lat, a nawet dhuzej, zlewajac dwa
do trzech razy z jednej butli do drugiej.
Dojrzale wino rozlewa sie do butelek i kor-
kuje.
Aby z owocow uzyskac sok, czyli tzw. moszcz
trzeba go wycisnaé przy pomocy kuchennego
sprzetu {sokownikow).
Prazyblizona wydajnosé soku z owocow przed-
stawia si¢ nastepujaco:

z 10 kg jablek czy gruszek mozna otrzymac

4-5 | moszczu

z 10 kg porzeczek czerwonych lub biatych

6-7 | moszczu

z 10 kg porzeczek czarnych 5-6 | moszczu

z 10 kg agrestu 4-5 | moszczu

z 10 kg czarnych jagéd 6-7 | moszczu

z 10 kg truskawek 5-6 | moszczu

z 10 kg wisni 4-5 | moszczu
Do wyciénietego moszczu z owocéw dodaje

sie wody z cukrem w proporcji najwyzej 2 litry
wody na 1 litr moszczu.
Pm;ﬁladm na 10 liréw moszczu z po-
rzeczek trzeba uzyc 6 kg cukru, 16,5 1 wody
i uzyskuje swgwten 5pcs0b30 | plynu, cayli
nastawu, ktory tkiem drozdzy i pozywki
fermentuje w butll Z 1 kg porzeczek uzyskaé
mozna w ten sposéb 1,5 | wina stolowego.

[los¢ cukru potrzebna na 1 litr
doprawionego moszczu
czyli nastawu w zaleznosci
od projektowanej mocy wina

Moc wina w procencie | [losé cukru w gramach
alkoholu na 1 litr nastawu
8 136
9 153
10 170
11 187
12 204
13 221
14 238
15 255
16 s
17 289
18 306

Przy lekkich winach cukier nalezy dodawac
jednorazowo do nastawu, przy winach stolo-
wych - w dwéch porcjach w pewnych od-
stepach czasu, przyv winach mocnych
- w trzech porcjach. Do win lzejszych dodaje
sie wiecej wody, do deserowych - najmnie;j.
Pozywka dodawana dla drozdzy do kazdego
wina, to najczesciej sto fosforan amo-

nowy (dwuzasadowy) w ilosci 1- Sgrammuna
1 lir nastawu w zaleznosci od owocow
i przepisow.

rFrah



Wina owocowe

lle dodawac wody i cukru do moszczu
(wg A. Meringa ,,Domowe przetwory z owocéw i warzyw”, Watra 1975)

Dodatek wody w litrach na | Dodatek cukru w gramach

Rodzaj owocow na 1 | moszczu na 1 | moszczu
rozcienczonego woag
wino Srednio jwino deserowd wino Srednio lw]nn deserowe
mocne mocne

Agrest 313 1,0 230 310
Jablka 025 02 140 230
Jagody czarne 05 03 190 275
Jezyny 0,75 05 200 290
Maliny 10 05 215 300
Porzeczki biale i czerwone 20 12 230 300
Rabarbar 1,0 0,75 230 315
Truskawki 0,75 05 180 260
Wiénie 1.2 05 160 260

Wykaz raz drozdzy winnych dostepnych na rynku krajowym

Do win bialych
Wino lekkie od 9% do 11% alkoholu
Nr drozdzy Nazwa typu wina
10 Chablis
11 Sauternes
23 Riesling

Wino stolowe §redniej mocy

Wino deserowe slodkie do 16% alkoholu

Nr drozday Nazwa typu wina
5 Bingen
13 Tokay
37 Madera
38 Sherry

do 14% alkoholu
Nr drozdzy Nazwa typu wina
5 Bingen
6 Steinberg
11 Sautermes
13 Tokay
41 Johanisberg




Do win czerwonych .

Wino lekkie
er drozdzy Nazwa typu wina
4 Bordeaux
Wina stolowe
Nr drozdzy Nazwa typu wina
4 . Bordeaux
5 Bingen
14 Chombertin
39 Burgund
Wina deserowe stodkie
Nr drozdzy Nazwa typu wina
35 Portwein
36 Malaga
39 Bmgund

Drozdse szlachetne stosuje sie w postaci tzw.
rnatkl drozdzmuej

Przygotmnie matki drozdzowej
ze szczepionki rasowych drozdzy
Cztery dni przed przystaplmlem do wycis-

nigcia soku z owocow i rozpoczecia fermen-
tacji plynu frzeba przygotowac tzw. matke

Z dowolnego rodzaju owocéw wycisnac sok
(ok. 200 ml) w objetosci 3/4 szklanki. Roz-
puscic¢ w nim lyzke cukru (15 do 20 g), dodaé
ok. 0,1 g (szczypte) fosforanu amonowego
jako pozywki i gotowaé okolo 15 minut pod

przykryciem

Po astudzeniu wlac plyn clo wiekszej butelki,
dodaé drozdzy i zatkaé korkiem z waty.
Butelke postawi¢ na 24 godziny w cieplym
pomieszczeniu. Nastepnie po dniu mozna te

szczepionke jeszcze rozmnozyc, wlewajac do

~ wiekszej (litrowej) butelki, dodajac okolo 600

ml przegotowanego i ostudzonego soku owo-
cowego oslodzonego 60 g cukru z dodatkiem
0,2 -0,3 fosforanu amonowego.

Po jednym lub dwu dniach ciecz pieni sig
obficie i matka drozdzowa jest gotowa do
zafermentowania 20-30 | moszczu owoco-

wego.

W przypadku braku drozdzy winnych mozna
uzyé drozdzy piekarskich lub po prostu rodzy-
nek, na powierzchni ktérych réwniez znajduja
sie uspione drozdze winne.

Najbardziej ogélny przepis

na wino owocowe

Dojrzale owoce wycisnaé po sprasowaniu.
Sok przecedzic. Wytloki rozpuscié wodg wilo-
5ci poprzednio uzyskanego soku. Wycisnac
po 24 godzinach i polaczyC z poprzednio
uzyskanym sokiem. Dodac tyle wody, ile
pierwotnie uzyskalo sie soku z owocow.
Cukru dodawac w proporcji pét kilograma na
4 litry calego moszczu.

Dodaé rozrobione drozdze winne (ozywiona
matke drozdzowa). Dodaé od 2-4 graméw
fosforanu amonowego (pozywka dla droz-™
dzy).

Sok silnie fermentuje przez 2-4 dni tworzac
szumowiny. Mozna co pewien czas dolewac
troche wody z cukrem. Butle zamknaé¢ po-
czatkowo korkiem z waty lub od razu korkiem
z rurka fermentacyjna. '

Gdy ustanie fermentacja (po miesiacu lub
dwéch) zlaé wino do caystej buﬂl na spokojna
fermentacje.

Po - miesiacu, gdy fermentacja ustanie Sciag-
nac wino znad osadu do sklarowania. Kiedy
bedzie klarowne - rozlaé do butelek. Po trzech

tygodniach lezakowania juz mozna spozywac
wino owocowe.

Przepisy szczegolowe

Wino z aronii

Do butli wrzucié jedna trzecig lub polowe
objetosci owoce aronii. Na jeden litr wody
trzeba dodaé okolo 25 dag cukru (najlepiej
cukier dodawaé w dwoch ratach). Owoce



. zalewa si¢ woda przegotowana z cukrem
—mmmwm

un:h;lpo%godﬂmchwieﬁﬁim

Zlaéchrrmijdlniehqdﬂelﬂ!hﬂu
uzupelni¢ woda z pozostalym cukrem, jesli
bedzie 10 litréw, to w czeéci plynu rozpuscié

mentacyjng.
+ Po 3-4 miesiacach fermentacji przelaé wino - cukier

do innej butli, aby si¢ ustalo. Po nastepnych

' 3-4 miesigcach mozna mlode wino z aronii

(czerwone) iciagaé znad osadu do butelek.

Wino z agrestu
1. Stolowe

-‘mwzm@@mmmm
mocy do 13% nalezy przygoto-

wﬁlm21251-gculuud055uﬁu
wody wraz z matka drozdzowa.

2. Mocne

Na 1 litr moszczu 1 litr roztworu cukrowego
trzeba zuzyé 0.5 kg cukru.

3. Agrestowe mieszane

Nalﬂlnmuw?blmkuuw.‘.niﬁego
z agrestu, 15 | soku z porzeczek, 1 | soku
zMZSUgmdzyndnﬁmgmbdu 4 kg

Miéd rozpuscic z cukrem, rodzynki zalaé
goraca woda i pozostawié na 24 godziny,
Nastepnie niezbyt zimna nalewe z rodzyn-
kami wilaé do butli z nastawa.

Po dwéch latach dobre wino o mocy 14%.

Wino z owocow dzikiej rozy
. Skladniki: 5 kg owocéw, 6 litréw a pééniej
jeszcze 2 litry wody, 3 kg cukru, 10 g kwasu
th#gpuquosforanum
winne rasy Madera.
mwlwmpommm
nigciu) owoce zalaé goracq woda. Po ostyg-
nieciu c2es¢ phynu zlaé, rozpuscié w nim 50
dag cukru, kwasek cytrynowy, pozywke (fosf.
amonowy) oraz drozdze, najlepiej juz praygo-
towane jako matka drozdzowa. Wsaystko
razem wymieszaC, doda¢ do owocow zala-
nych woda, zatkaé otwér butli korkiem z waty.
Pozostawi€¢ w dosé cieplym pomieszczeniu
przez 5 dni. Kilkakrotnie wstrzasac. Nastepnie
wm,nmdﬁmﬁo.m
wycisnal. Wytloczyny zalaé 2 litramy cieplej

Buﬂgiaﬂcaéhurldunznrkqmmanq.
Po kilku tygodniach Sciagaé wino. Czekaé do
;ludmm Po pewnym czasie rozlaé do

‘Wino z dyni

Dwa i p6l kg dyni obranej oraz 1 kg jablek (z
lupinami) zmieli¢ (mozna w maszynce do .
migsa), zalaé 3 litrami wrzacej wody. Gdy
przestygnie wycisnaé sok, dodaé dwa deka- -

a drozdze i szumowiny opadna na dno
naczynia, rozlac wino do butelek tak, aby jak
najmniej bylo nad nign powietrza. Zakor-

ponownie.
Spcq,uaépopdmnsklum-ﬁu
Wino z glogu

Pigé kg glogu oczyécié | wyplukaé dokladnie.
10 | wody zagotowaé z 4 kg cukru, ostudzié
i zalaé glég wsypany do butli.
‘Uuméwnw&iﬁetmmdag'mhmd:.mlaf
ciepla woda i postawi¢ w cieplym miejscu na
trzy dni. Nastepnie wlaé do butli i zamknaé
korkiem z fermentacyjng rurka.

3 miesiace, pie ruszajac z miejsca. Po tym
czasie zla¢ z jednej butli do drugiej (wezem
gumowym) i zostawi¢ zakorkowane z rurka
fermentacyjna na 2 miesiace, aby sie sklaro-
walo. Wowczas wino juz bedzie dobre, aby
rozlaé do butelek i zakorkowac. ;
Rozmoczony glég mozna jeszcze raz uzyé do
wyrobu wina zalewajac 7 litrami wody przego-
tu.mnajzlldagculuuﬂlepah-adndoda
wac przypraw.

Wimzjablek z rodzynkami

Trzy kg jablek, 1 kg cukru, dwa litry wody,
okolo 1 dag drozday, 5 dag rodzynek. Umite



jablka zemleé¢ z luping w maszynce. Sok’

wygnies¢, zla¢ do butli, dodaé rodzynki,
drozdze i ostudzony przegotowany z woda
cukier.

Powigkszajac proporcie otrzymujemy wiek-
szg iloS¢ wina. :

Butle obwiaza€ gaza lub zakorkowa¢ z rurka
fermentacyjng i postawi¢ na 6-7 tygodni.
Wyklarowane wino zla¢ do butelek i zakor-

Wino z jablek

1. Ze spadow i kwasnych jablek
Cztery do piec kg jablek umyé, pokrajaé, zala¢
6 litrami wrzacej wody, przykryc. Po ostudze-
niu dodaé 3 g pozywki (fosforan amonowy)
i wla¢ do butli na 10 litréw.

Przy uzyciu drozdzy Tokaj dodac cukru od
240 dag do 340 dag, przy innych drozdzach
200 dag lub 160 dag.
Postepowac jak z kazdym winem owocowym.

2. Z jablek stodkich

Na 10 litréw wina uiwa sie 67 kg jablek.
Dodaé 160 dag cukru. Jesli.moszcz bedzie
malo kwasny - dodac 5 g kwasu cytrynoiwego.
3. Wino jablkowe mocne

Na 10 iitréw moszczu z jablek dodac 5 litrow
roztworu cukrowego z 2 kg cukru, 35 g kwasu

cytrynowego, 6 g pozywki (fosforanu amono-
wego). :

Wino z jablek suszonych

Skiadniki: 2 kg suszu z jablek, 8 litrow wody,
3 kg cukru, 3 g pozywki (fosforan amonu),
drozdze winne.

Pm;gotwmé ~matke droi:dicmq”. Suszone
owoce umyé, osaczyé, zalaé wrzaca woda
i ostudzié. 1/3 ilosci cukru wymieszac z prze-

studzong niewielka iloscig wody, matke droz-

dzowa, pozywka (fosf. amonowy) i dodat do
moszczu. Wymieszaé i zamknac butle kor-
kiem z waty. Po 24 godzinach przelac przez
sito i ponownie wlaé do umytej butli.

Po 3 dniach doda¢ kelejna czesc (1/3) cukru

rozmieszanego z niewielka iloscia letniej wo-

dy. Wyrmeszac, -za]nyc szyjkg butli korkiem
z waty :

Po 3 kolejnych dniach dodac ostatnig czesc
cukru z malg iloscia wody i fermentowac
w butli zamknietej korkiEm z rurka fermen-
tacyjna.

Po kilku tygpdmach gdy skonczy si¢ fermen-
tacja, zlaC wino i jeszcze. przez pewien czas
pozostawic z rurka fermentacyjna. Nastepnie
zla¢ znad osadu i powinno dojrzewac w za-
mknietej butli do pelnego sklarowania. Po
tym rozla¢ do butelek.

Wino z jarzebiny

Skladniki: 4 kg dojrzalych owocow, 6 litréw
wody, 3 g pozywki (fosforan amonowy),
2 g kwasu cytrynowego, 2,5 - 3 kg cukru.
Przygotowac matke drozdzowa. Owoce urny*-
te i. obrane zmiazdzyé lub ugnies¢, zalac
wrzaca woda, z ktorej litr odlaé i przegotowac
z 1 kg cukru.
Po przestudzeniu polaczy¢ moszcz z woda
z cukrem, pozywka, matka drozdzowg, i kwas-
kiem cytrynowym. Dobrze wymieszac. Butle
zamknag korkiem z waty. Po tygodniu przelac

przez geste sito, doda¢ pozostaly cukier roz-
puszczony w niewielkiej iloSci moszczu.

Zalozyé korek z rurka fermentacyjng. Pierw-
szy raz Sciagnag po 6 - 8 tygodniach. Dojrzewa
przez rok.

Wino z pomidoréw

40 kg dojrzalych pomidoréw wycisnaé. Uzys-
kuje sie okolo 25 | soku. Dodaé 7,5 kg cukru,
zagotowac i gdy przestygnie dodac 5 dag
drozdzy (winnych lub piekarniczych), 5 gweg-
lanu amonowego (amoniaku).

Po fermentacji za 2 - 3 miesigce wino gotowe
do picia. -

Mniejsza iloS¢ wg proporgji: 16 kg pomido-
réw (10 | soku), 3 kg cukru, 2 dag drozdzy,
2 g weglanu amonowego.

Wino z porzeczek |

Na litr uzyskanego z wyciSnietych porzeczek
(czerwonych, bialych lub czarnych) soku
wzigé 1 lub 2 litry wody 200 do 300 g cukru.
Mozna przez kilka dni fermentowac calg
miazge i dopiero po tym czasie wycisnac
MOSzCz.

Postepowac jak przy kazdym winie owoco-



wym. Nie potrzeba dodawaé kwasu cytryno-
wego! .

Wino z owocow rozy u

Owoce umyé, wsypaé do 1/3 objetosci butli.
Zalaé przegotowana z cukrem woda (ostu-
dzona) do 3/4 wysokosci butli, doda¢ drozd-
ze 2wykle lub tzw. Madera i zostawié w tem-
peraturze pokojowej, zatykajac rurka fermen-
tacyjna.

Proporcje cukru, owocéw i wody: 1 kg owo-
cow, 1/2 kg cukru, 2-3 | wody.

Po 3 miesigcach gotowe wino Sciagnaé znad
owocow do butelek. Na owoce w butli nalaé
“nowg porcje wody z cukrem i po 2-3 miesia-
cach bedzie nowe dobre wino.

Wino z ryzu

Kilogram ryzu wsypaé do butli i zalaé 8 litrami
wody przegotowanej z 2,5 kg cukru (ostudzo-
nej), dodajac 12 dag rodzynek i 7 dag
Butle zamkna¢ korkiem z rurka fermentacyj-
na i postawic w cieplym pomieszczeniu na 15
dni.

Nastepnie zla¢ ostroznie wino, zrobié¢ karmel
z 80 dag cukru (nie przypalic) i doda¢ do
wina, aby nabralo barwy. Zostawié do sklaro-
wania. Rozlaé¢ do butelek.

Wino z nyzu jest smaczniejsze | mocniejsze od
owocowego.

Wino gronowe z winogron

Stadniki: 10 kg owocéw, 3,5 kg cukru, 5 litréw
wody, drozdze winne rasy Tokaj lub Madera.
Przygotowaé matke drozdzowa. Z umytych
owocow wycisnac sok i zmieszac z przegoto-
wang letnia woda (lub sokiem ze slodkich
jablek lub gruszek).

Winogrono ugniesé lub zmiazdzyé thuczkiem
w misie kamionkowej lub sokowiréwce. Zalaé
wrzaca woda wytloki i po 3 dniach miazge
przecedzi¢

Polowe iloéci cukru wymieszac z niewielka
iloscia moszczu i dodaé razem z matka
drozdzowq do nastawu. Po dwéch dniach

dodaje si¢ reszte cukru i butelke zamyka
korkiem z rurka fermentacyjna. -

Pomi&ﬁqcubmzﬁ\wjfmentacjiﬁq}asie

wino i poddaje kolejnej termentacji. Kolejne
Sciagniecia wina znad osadu pozwala na jego
dojrzewanie przez miesiac.

Nastepnie rozlewa sie do butelek.

Wino z wisni
Owoce umyé, wydrylowaé i odstawic. Na
drugi dzien wycisnaé sok, zalaé ponownie,

wycisnac, mieszajac z poprzednim.
Do moszczu wisSniowego dodaje sie 25-33

dag cukru na kazdy litr plynu.
Uﬂa:nmmdohnﬂ{gqsiora} dodac matke

drozdzowq (np. z drozdzy Bordeaux), 3 g fos-
fora:nu amonowego na kazde 10 litréw mosz-

Po fmnentacjlbmzliwejiciche]zlac do czystej
butli znad osadu, gdzie przez miesiac niech
dojrzewa.

Potem rozla¢ do butelek Sciagajac rurka
gumowa.

Wino z zyta

Aby uzyska¢ 10 litréw doskonalego wina

- zzyta zuzywamy 2.5 kg Zyta, garsé rodzynkow,

2,25 kg cukru oraz 6-8 dag kwasu cytrynowe-
go, 4 g fosforanu amonowego.
Oczyszczone zyto oplukaé szybko zimna wo-
da. Ziarno odcedzié i wsypaé do butli o poje-
mnosci 15 | (wino z zyta burzliwie fermen-
tuje). Zalac 2 litrami przegotowanej i ostudzo-
ngjmzmwaﬂoéqumsu cytrynowego (6
Po kilku godzinach dola¢ 5 litréw roztworu
wody z 1,5 kg cukru (2/3 przewidzianego
cukru) Dodaé 3 gramy fosforanu amonowe-
go oraz silnie fermetujacej matki

(najlepiej rasy Tokaj Nr 13 lub Bingen Nr 5)

Zmnknqcbuﬂekmidmzmkqfﬂmenhcyj

Pc:: 4 - 5 dniach burzliwej fermentacji dodaé
reszte roztworu cukrowego (ok. 2-3 litréw)
tak, aby bylo 10 litréw moszczu w butli oraz
1 gram pozywki (fosforanu amonowego).
Po 3 - 4 tygodniach mlode wino zla¢ do innej
butli na spokojng fermentacje, ktéra trwa
okolo 3 tygodni. Nastepnie sciagnaé wino
znad osadu w celu jego dojrzewania.

Wino z zyta saybko sie klaruje i dojrzewa.
W ciagu niecalego roku jest gotowe do
spozycia.
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