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Nalewki

UWAGI OGOLNE

Prawie w kazdym domu, szczgélnie na wsi, istniejg stare,
wyprobowane przepisy przyrzadzania nalewek. Z przepisa-
mi tymi zwigzane sg czesto rézne niesluszne sposoby poste-
powania. Do najczeSciej spotykanych nalezy zawiazywanie
gasiora muslinem lub plétnem, zamiast zamykania korkiem.
Ma to podobno przyczyniaé sie do powstawania specjalnego
~ smaku. Sposéb ten nalezy stanowczo odradzié, gdyz spirytus
i zawarte w owocach zwigzki zapachowe ulatniajg sie tatwe,
a parowanie spirytusu obniza moc nalewki. Przepisy te zale-
caja rownitz gotowanie nalewek z cukrem, co podobno




wplywa na polepszenie smaku nalewki. Rezultat za§ jest
taki sam jak przy zawigzywaniu butli muslinem: alkohol
i zwigzki zapachowe ulatniajg sig, a moc nalewki maleje.
Jedynym sposobem przyspieszenia procesu otrzymywania
nalewek jest zapiekanie owocéw zasypanych cukrem i zala-
nych wédka i spirytusem, lub tylko spirytusem, w garnkach
oblepionych chlebowym ciastem i umieszczonych w piecu
chlebowym; ani zwigzki zapachowe, ani spirytus nie ulat-
niaja sie wtedy. W taki sposéb otrzymuje sie wyborne zapie-
kanki ukrainskie.

W celu otrzymania mocnej nalewki mnajlepiej po
zlaniu z owocéw wodki lub spirytusu zasypaé je grubg
warstwg cukru, wystawié na dziatanie promieni stonecznych
lub odstawi¢ butelke w cieple miejsce i potrzasaé niag, az
cukier rozpu$ci sie zupelie. Otrzymany Syrop przesaczyc
i zmieszaé¢ z uprzednio zlang nalewks.

Aby otrzymaé¢ nalewke o mniejszej mocy gotuje sie
oddzielnie syrop z cukru i wody i do goracego jeszcze syropu
wlewa odcedzong z owocdw nalewke — nigdy odwrotnie,
bowiem wlewanie syropu do nalewki uniemozliwia otrzy-
manie klarownej nalewki. Gdyby jednak nalewka nie byla
zupelnie klarowna, mozna jg przesgczy¢ (zaleznie od stopnia
jej zmetnienia) przez worek flanelowy, grubg warstwe waty
lub bibute. W obu ostatnich przypadkach przed wlozeniem
waty lub bibuly do lejka mnalezy ulozyé w nim wkolo ka-
walki czystej stomy; w przeciwnym razie wata lub bibuta
przylgng szczelnie do §cianek lejka, a saczenie zupelnie
ustanie lub bedzie przebiegaé¢ bardzo wolno. W wielu przy-
padkach dodanie szczypty kwasku cytrynowego wystarczy
zupelnie do sklarowania nalewki.

Przyrzadzone $ciSle wedlug przepisu nalewki mozna uzywaé
juz po kilku miesigcach. Najlepsze sg one jednak wowczas,
kiedy owoce zalane spirytusem pozostawia sie w gasiorku
na okres 1 roku albo dtuzszy lub tez zlang i zabutelkowang
gotowg nalewke bedzie sie przechowywaé w ciemnym
i chtodnym miejscu przez okres 2—3 lat.



NALEWKI SLODKIE

NALEWKA MORELOWA

1 kg moreli, 1 1 spirytusu, 3/« 1 wédki 40°,
/3 1 wody, 80 dkg cukru, 0,5 g kwasku cytry-
; nowego s

Dojrzate, zdrowe morele umy¢, obsuszyé lniang Scierka,
pokraja¢ na male kawatki usuwajgc pestki, wsypaé do g3-
siorka. 1/3 wydrylowanych pestek rozbié, wyluskaé ziarna,
wsypaé do gasiorka. W oddzielnym naczyniu zmieszaé spi-
rytus z wodka, wlaé do gasiorka z morelami. Gasiorek za-
korkowaé 1 wystawié na dziatanie promieni stonecznych na
okres 2 miesiecy, obracajgc go co pare dni. Po uplywie tego
czasu nalewke zlaé, a morele wycisngé przez flanele lub
piétno. Przygotowaé syrop: do litrowego garnka wlaé wode,
podgrzaé do temperatury 50—60° C, wsypaé cukier, pod-
grzewaé mieszajgc az do wrzenia. Zdjaé piane, ktéra utwo-
rzy sie na powierzchni, dodaé kwasek cytrynowy, gotowaé
jeszeze przez 10 minut. (L.gezny czas gotowania nie powinien
przekroczyé 30 minut, gdyz w przeciwnym razie sSyrod
zzo¥knie). Gotowy syrop wlaé¢ do wiekszego gasiorka i nie
czekajagc na ostygniecie wlaé don uprzednio wykonang na-



lewke, zmieszaé wstrzasajge, zakorkowaé, odstawié na
48 godzin. Gotowa nalewke wlaé do péllitrowych butelek,
zakorkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepié¢ kartki z nazwa
nalewki i data butelkowania.

Przechowywaé¢ nalewke w ciemnym i chtodnym miejscu co
najmniej 10 miesiecy.

NALEWKA WISNIOWA

1 kg czarnych wisni, 1 1 spirytusu, 0,4 1 wody,
60 dkg cukru

Dojrzale czarne wisnie oczyscié z ogonkow, oplukaé, wsypac
do gasiorka. W oddzielnym naczyniu zmieszaé spirytus
z przegotowang ostudzong woda. Roztworem tym zalaé
wisnie, ggsiorek zakorkowaé, wystawi¢ na dzialanie pro-
mieni slonecznych na 4 dni. Po uplywie tego czasu zlaé
nalewke do innego gasiorka. Pozostale wisnie zasypaé
cukrem, zmieszaé wstrzgsajgc, wystawié na dzialanie pro-
mieni stonecznych na okres 4 tygodni. Otrzymany ptyn prze-
saczyé przez gaze do gasiorka z nalewka, zmiesza¢, odstawié
na 24 godziny. Gotowa nalewke wlaé do pétlitrowych bute-
lek, zakorkowac i zalakowaé, a na butelki nalepié kartki
z nazwg nalewki i data butelkowania.

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu, co
najmniej poét roku.

NALEWKA WISNIOWA NA MIODZIE

1 kg czarnych wisni, 1 1 spirytusu, 3/s 1 wodki
45°, 1 kg plynnego miodu, 1 g gozdzikow,
1 g cynamonu, 1 g wanilii

Dojrzale czarne wisnie oczys$cié z ogonkéw, oplukaé, wy-
drylowaé, rozgnie$¢ (uwazaé, aby nie zmarnowaé cennego
soku). Miazge umie$ci¢ w gasiorku, dodaé¢ gozdziki, cyna-
mon i wanilie. Zala¢ roztworem otrzymanym ze zmieszania
spirytusu i wédki. Gasiorek zakorkowaé, wystawi¢ na dzia-
lanie promieni stonecznych na okres 4 tygodni. Po uplywie
tego czasu przesgczy¢ nalewke przez gaze do innego naczy-
nia. Pozostale w gasiorku wiénie zalaé miodem, gasiorek
obwigzaé gaza, wystawié¢ ponownie na dziatanie promieni
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stonecznych na okres 4 tygodni. Otrzymany plyn przesgczyc
starannie przez gaze, dokladnie zmieszaé z nalewks, odsta-
wié na 24 godziny. Gotowa nalewke wlaé do poilitrowych
butelek, zakorkowaé¢ i zalakowa¢, a na butelki naleplc kartki
z nazwag nalewki i datg butelkowama

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej po6t roku.

NALEWKA MALINOWA

1 kg malin, 1 1 spirytusu, 50 dkg cukru,
) /21 wody

Duze, . dojrzale maliny przebraé, optukaé, rozgnie§é lekko,
wsypaé do gasiorka (uwazaé, aby nie zmarnowaé cennego
soku). W oddzielnym maczyniu zmieszaé¢ spirytus z przego-
towang i ostudzong wodg. Otrzymanym roztworem zalaé
miazge malinows, gasiorek zakorkowa¢, wystawié na dzia-
tanié promieni stonecznych na okres 2 tygodni. Po uplywie
tego czasu nalewke przesgczyé przez gaze do innego naczy-
nia. Maliny zasypaé¢ cukrem, dokladnie zmieszaé wstrzgsa-
jgc, wystawi¢ ponownie na dzialanie promieni stonecznych
na okres 2 tygodni. Otrzymany ptyn przesgczyé przez gaze,
wlac do gasiorka z nalewks, zmiesza¢, odstawié na 24 go-
dziny. Gotowa nalewke wlaé do pollitrowych butelek, -za-
korkowa¢ i zalakowaé, a na butelki nalepié¢ kartki z nazwa
nalewki i datg butelkowania.

Butelki przechowywaé w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej p6t roku. Nalewke mozna podawaé¢ do kawy i de-
Serow.

NALEWKA TRUSKAWKOWA

- 1 kg truskawek, 3/s 1 spirytusu, 3/s 1 wédki 40°,
60 dkg cukru

Niezbyt duze, z jedne]j strony rumiane, a z drugiej biate lub
zielonkawe owoce oczyScié z ogonkéw, oplukaé, obsuszyé
Iniang Scierks, pokrajaé na czgstki, umie$ci¢ w gasiorku. -
W oddzielnym naczyniu zmieszaé spirytus z wodkg, wlaé do
gasiorka z truskawkami. Gasiorek zakorkowaé, wystawié¢ na
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dziatanie promieni stonecznych na okres 1 tygodnia obraca-
jac go codziennie. Po uplywie tego czasu przesaczy¢ na-
lewke przez gaze do innego naczynia. Truskawki zasypaé
cukrem, dobrze zmieszaé wstrzasajac, wystawié na dziatanie
promieni stonecznych na okres 2 tygodni. Otrzymany piya
przesaczy¢ przez gaze do gasiorka z mnalewka (truskawki
wycisngé przez flanele lub plétno), dobrze zmieszaé i odsta~
wi¢ na 24 godziny. Gotows nalewke wlaé do butelek poi-
litrowych, zakorkowaé¢ i zalakowa¢, a na butelki nalepié
kartki z nazwa nalewki i datg butelkowania.

Butelki przechowywaé¢ w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Nalewke mozna podawaé do ciast.

NALEWKA Z CZARNYCH PORZECZEK

1 kg czarnych porzeczek, 3/s 1 spirytusu, 3/s 1
wédki 40°, 75 dkg cukru

Dojrzate czarne porzeczki oczyScié z ogonkéw, oplukac,
wsypaé do gasiorka, zalaé wodka, a nastepnie spirytusem.
Gasiorek dobrze zakorkowaé i wystawi¢ na dzialanie pro-
mieni stonecznych na okres 4 miesiecy. Po uplywie tego
czasu zlaé nalewke do innego naczynia. Porzeczki zasypaé
cukrem, dobrze zmieszaé wstrzasajac, odstawi¢ w ciepte
miejsce do czasu az cukier rozpuSci sie catkowicie. Otrzy-
many ptyn wlaé¢ do gasiorka z nalewka, zakorkowaé, odsta-
wi¢ na okres 4 miesiecy. Po uplywie tego czasu przesaczyc
nalewke przez gaze (owoce wycisngé przez flanele lub
pt6tno) do poéllitrowych butelek, zakorkowaé i zalakowag,
a na butelki nalepi¢ kartki z nazwg i datg butelkowania.
Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Nalewka ta odznacza sie specyficznym,
wytrawnym smakiem; im diuzej stoi, tym jest lepsza.

NALEWKA POZIOMKOWA

1 kg poziomek, 3/4 1 spirytusu, 3/s+ 1 wédki 40°,
60 dkg cukru

Twarde i nieprzejrzate poziomki oczyscié z ogonkow, oplu-

ka¢, rozgniesé, wsypaé do gasiorka (uwazaé, aby nie zmar-
nowaé¢ cennege soku). W oddzielnym naczyniu zmieszaé
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spirytus z wodka. Wlaé do ggsiorka z poziomkami, zakorko-
waé, wystawié na dziatanie promieni stonecznych na okres
2 tygodni, obracaé codziennie. Po uptywie tego czasu prze-
sgezy¢ nalewke przez gaze do innego naczynia. Poziomki
zasypaé¢ cukrem, dobrze zmiesza¢ wstrzasajac, wystawié na
dzialanie promieni stonecznych na okres 4 tygodni. Otrzy-
many plyn przesaczy¢ przez gaze do gasiorka z nalewka
(poziomki wycisngé przez flanele lub plétno), dobrze zmie-
sza¢, odstawié na 24 godziny. Po uplywie tego czasu prze-
sgczy¢ nalewke przez gesty gaze do péilitrowych butelek,
zakorkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepi¢ kartki z na-
zwag nalewki i datg butelkowania.

Przechowywa¢ nalewke w chlodnym i ciemnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Nalewke poziomkows mozna podawaé
do ciast.

NALEWKA POMARANCZOWA

4 pomaranicze, /2 1 spirytusu, 1 1 wédki 40°,
50 dkg cukru, 0,3 g kwasku -cytrynowego,
1/4 1 wody

Umyé 4 pomarancze, obkraja¢ jak najcieniej zewnetrzng
warstwe skorki (mie naruszajac warstwy biatej, ktora jest
gorzka). Skérke pokrajaé w drobne paseczki, wrzuci¢ do
gasiorka z wodka, odstawié w ciepte miejsce na 3 doby.
7 pomaranczy usunaé bialg warstwe skérki, wycisnaé sok,
doda¢é wody do objetosci /4 litra, podgrzaé do temperatury
50—60° C, wsypaé cukier, podgrzaé mieszajac az do wrze-
nia. Zdjaé piane, ktora utworzy sie na powierzchni, dodaé
kwasek cytrynowy, gotowaé jeszcze przez 10 minut (ogdlny
czas gotowania nie powinien przekracza¢ 30 minut). Przy-
gotowany w ten sposéb syrop wlaé¢ do dwulitrowego naczy-
nia i nie czekajac az wystygnie dolaé spirytus, a nastepnie
wodke, ktorg byly zalane skoérki. Odstawi¢ na 48 godzin.
Gotowa nalewke przesaczy¢ przez gaze do poéllitrowych bu-
telek, zakorkowa¢ i zalakowaé, a na butelki naklei¢ kartki
7 nazwg nalewki i data butelkowania.

Butelki, przechowywaé w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej przez poét roku. Nalewke mozna podawaé do czar-
nej kawy.



NALEWKA CYTRYNOWA

4 duze cytryny, Y2 1 spirytusu, 1 1 wédki 45°,
1/4 T wody, 60 dkg cukru .

Umyé 4 cytryny, obkrajaé jak najcieniej zewnetrzng war-
stwe skorki (nie maruszajgc warstwy bialej, ktéra jest
gorzka), pokrajaé ja w drobne paseczki, wrzucié¢ do gasiorka
z wodka, odstawié w cieple miejsce na 3 doby. Po uptywie
tego czasu zlaé wédke do innego naczynia, doda¢ przesa-
czony przez gaze .sok z 2 cytryn. Przygotowaé syrop: do
garnka wlaé wode, podgrzaé do temperatury 50—60° C
wsypaé cukier, podgrzewaé¢ mieszajgc az do wrzenia. Zdjaé
piane, ktéra utworzy sie na powierzchni, dodaé sok z pozo-
stalych 2 cytryn, gotowaé jeszcze przez 10 minut. (Ogoélny
czas gotowania nie powinien przekraczaé 30 minut). Do go-
towego syropu, zanim ostygnie, wla¢ spirytus, a nastepnie
nalewke. Dobrze zmieszaé, zakorkowaé, odstawié na 48 go-
dzin. Gotowg nalewke przesaczyé przez gaze do poéllitro-
wych butelek, zakorkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepié
kartki z nazwg nalewki i datg butelkowania.

Butelki przechowywaé w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 3 miesigce. Nalewke te mozna podawaé do przekg-
sek, dan obiadowych, kawy.

NALEWKA SLIWKOWA

1 kg wegierek, 1 1 spirytusu, 3/s 1 wédki 40°,
80 dkg cukru, 0,5 g kwasku cytrynowego,
1/3 1 wody

Dojrzate, stodkie wegierki oplukaé, obsuszyé Iniang Scierka,
pokrajaé¢ na drobne kawalki wyjmujgc pestki, wsypaé do
gasiorka. W oddzielnym naczyniu zmieszaé spirytus z wodka.
Roztwor wlaé do gasiorka ze Sliwkami, zakorkowaé, wysta-
wié¢ na dzialanie promieni stonecznych na okres 2 miesiecy,

obracaé co pare dni. Po uplywie tego czasu przesgczyé na- -

lewke przez gaze do innego naczynia (Sliwki wycisnaé przez
flanele lub ptétno). Przygotowaé syrop: podgrzaé wode do
temperatury 50—60°C, wsypaé cukier, podgrzewaé az do
wrzenia. Zdjaé piane, ktéra utworzy sie na powierzchni,
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dodaé¢ kwasek cytrynowy, gotowaé jeszcze przez 10 minut
(ogélny czas gotowania nie powinien przekraczaé¢ 30 minut,
gdyz w przeciwnym razie syrop zzo6lknie). Gotowy syrop
wla¢ do trzylitrowego gasiorka. Nie czekajac az ostygnie
wla¢ doni nalewke, dobrze zmieszaé¢ wstrzgsajge, zakorko-
wagé, odstawié na 48 godzin. Gotows nalewke przesgczyt
przez gaze do pollitrowych butelek, zakorkowaé i zalako-
wac, a na butelki naklei¢ kartki z nazwg nalewki i data
butelkowania.

Butelki przechowywaé w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 10 miesiecy.

RATAFIA WIELOOWOCOWA

25 dkg truskawek ananasowych, 25 dkg pozio-
mek le$nych, 25 dkg malin, 25 dkg wisien,
25 dkg Sliwek-lubaszek, 25 dkg renklod, 25 dkg
gruszek, 25 dkg melona ananasowego, 2 cytry-
ny, 1,5 1 spirytusu, 1,5 1 wédki 45°, 1,2 kg cukru

Spirytus i wédke wlaé¢ do duzego gasiora, wsypywaé kolej-
no w miare jak dojrzewaja: oczyszczone z ogonkéow, optu-
kane, obsuszone, lekko rozgniecione truskawki ananasowe,
poziomki leSne i maliny, wydrylowane wisnie, lubaszki
i renklody; obrane ze skérki i drobno pokrajane gruszki
i melon ananasowy; cienko pokrajang z6itg skorke i sok
z 2 cytryn. Nadto mozna dodaé platki z 4 ré6z centyfolii.
Ggsior zakorkowaé, wystawié na dzialanie promieni stonecz-
nych na okres 4 tygodni (liczagc od momentu dodania ostat-
niego/ owocu), obracaé czesto. Po uplywie tego czasu prze-
sgczy¢ nalewke przez gaze do innego naczynia. Owoce za-
sypaé cukrem, dobrze zmieszaé wstrzgsajae, wystawié na
dziatanie promieni stonecznych az cukier zupelnie sie roz-
pusci. Otrzymany plyn przesgczyé przez gaze do gasiora
z nalewka (owoce wycisnaé przez flanele lub plétno), dobrze
zmiesza¢ wstrzgsajgc, odstawi¢ na 48 godzin. Gotows na-
lewke wla¢ do poéilitrowych butelek, zakorkowaé i zala-
kowa¢, a na butelki nakleié kartki z nazwa nalewki i datg
butelkowania. ;

Butelki przechowywaé w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 10 miesiecy. Nalewka ta jest szczegblnie lubiana
przez panie; mozna ja podawaé podczas tzw. herbatek.
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NALEWKA CZERESNIOWA

1 kg czarnych czere$ni, 1 1 spirytusu, 0,4 1 wo-
dy, 50 dkg cukru

Bardzo dojrzate, zdrowe, duze, z gatunku bardzo stodkich
czeresnie oczy$ci¢ z ogonkéw, oplukaé, obsuszyé¢ Iniang
$cierka, wydrylowaé, wsypa¢ do gasiorka (uwaza¢, aby nie
zmarnowaé cennego soku). W oddzielnym naczyniu zmieszac
spirytus z przegotowanag i ostudzong woda. Otfrzymanym
roztworem zala¢ czere$nie w gasiorku, zakorkowaé, odsta-
wié na okres 10 dni do cieplego, zaciemnionego miejsca. Po
uplywie tego czasu przesaczyé nalewke przez gaze do in-
nego naczynia. CzereS$nie zasypaé cukrem, dobrze zmieszaé
wstrzasajac naczyniem. Gasiorek zawigzaé gazg, odstawié
do cieplego, zacienionego miejsca na okres 1 tygodnia.
Otrzymany plyn przesaczyé przez gaze, wlaé¢ do gasiorka
z nalewka, zmieszaé, odstawi¢ na 24 godziny. Gotows na-
lewke wla¢ do pétlitrowych butelek, zakorkowaé i zalako-
waé, a na butelki nakleié kartki z nazwg mnalewki i datag
butelkowania. Butelki przechowywaé w ciemnym i chlod-
nym miejscu co najmniej 4 miesigce.

NALEWKA WISNIOWO-POMARANCZOWA

4 pomaraticze, /2 1 spirytusu, /2 1 wédki 45°,
1 kg czarnych wisni, 50 dkg cukru, § goZdzikow

Umy¢é 4 pomarancze, obkraja¢ jak mnajcieniej zewnetrzng
warstwe skorki (nie naruszajac warstwy bialej, ktora jest
gorzka). Skorki pokrajaé w waskie paseczki, wrzucié do ga-
siorka zawierajacego roztwor spirytusu i wodki, dodaé goz-
dziki, zakorkowaé, odstawié w cieple miejsce na okres
1 tygodnia. Wisnie oczysci¢ z ogonkéw, oplukaé, wsypaé do
gasiorka, zala¢ nalewka ze skérek pomaranczowych prze-
saczajac ja przez muslin lub bibute. Gasiorek zakorkowaé,
wystawi¢ na dzialanie promieni stonecznych na okres 4 ty-
godni, obracaé codziennie. Po uplywie tego czasu przesaczye
nalewke do innego naczynia. Wisnie zasypaé cukrem,  do-
kiadnie zmieszaé¢ wstrzgsajac, wystawié ponownie na dziata-
nie promieni stonecznych na okres 4 tygodni. Otrzymany
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plyn przesgczy¢ przez gaze do gasiorka z nalewka (wisnie
wycisnaé przez ptétno), dobrze zmieszaé, odstawié na 24 go-
dziny. Gotowa nalewke wla¢ do butelek péllitrowych, za-
korkowa¢ i zalakowaé. Przechowywaé nalewke w ciemnym
i chtodnym miejscu co najmniej 4 miesigce.

NALEWKA JEZYNOWA

1 kg jezyn, 1 1 spirytusu, 50 dkg cukru, 0,4 1
wody

Dojrzale jezyny przebraé, optukaé, lekko rozgnie$é, wsypaé
do gasiorka (uwazaé, aby nie zmarnowaé cennego soku).
W innym naczyniu zmiesza¢ spirytus z przegotowang i ostu-
dzong woda, zalaé jezyny otrzymanym roztworem. Gasiorek
zakorkowa¢, wystawié na dzialanie promieni stonecznych na
okres 3 tygodni. Po uplywie tego czasu przesgczy¢ nalewks
przez gaze do innego naczynia. Jezyny zasypaé cukrem, do-
kiladnie zmieszaé wstrzasajac, wystawié ponownie na dzia-
lanie promieni stonecznych na okres 3 tygodni. Otrzymany
* plyn przesaczy¢ przez gaze do gasiora z nalewks, dokiadnie
zmieszaé, odstawié na 24 godziny. Gotowg nalewke wlaé do
pollitrowych butelek, zakorkowaé i zalakowaé. Przechowy-
waé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu pét roku.

MIODOWKA

1 kg miodu, /4 1 wody, 1 1 spirytusu, 1 1 wéd-
ki 40°, 1,5 g gozdzikow, 1,5 g cynamonu, 1,5 g
wanilii, skérka pomarariczowa

Miéd, najlepiej lipcowy, wlozyé do garnka, dolaé wode,
zagotowaé. Zebraé¢ szumowiny, ktére utworza sie na po-
wierzchni, dodaé: gozdziki, cynamon, wanilie, 1/s suszonz2j
skorki pdmaranczy. Zagotowaé czterokrotnie, ponownie ze-
braé szumowiny, wla¢ do gorgcego jeszcze miodu wodke
i spirytus. Zmieszaé, ostudzié, przesaczyé przez gaze do
potlitrowych butelek, zakorkowa¢ i zalakowaé, a na butelki
nalepi¢ kartki z nazwg nalewki i datg produkecji.
Miodéwka nadaje sie do picia juz po kilku dniach; jednak
im-diuzej stoi, tym jest lepsza.
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NALEWKI WYTRAWNE

NALEWKA MORELOWA

1 kg moreli;, 3/s 1 spirytusu, 3/s+ 1 wédki 40°,
20 dkg cukru

Dojrzate, zdrowe morele umy¢, obsuszy¢ Iniang Scierka, po-
krajaé na mate kawalki, usungé¢ pestki, wsypaé do gasiorka.
Z 1/3 wydrylowanych pestek wyluskaé ziarna, rozgniesé,
wsypaé do gasiorka z morelami. Morele zalaé¢ wédks, a na-
stepnie spirytusem. Gasiorek zakorkowaé, wystawié na dzia-
lanie promieni stonecznych na okres 4 miesiecy. Po uplywie
tego czasu zla¢ nalewke do innego naczynia. Morele zasypa¢
cukrem, zmiesza¢ wstrzgsajac, odstawi¢ w cieple miejsce do
czasu az cukier rozpusci sie catkowicie. Nalewke wlaé z po-
wrotem do ggsiorka, zakorkowaé, odstawié na nastepne
4 miesigce. Gotowg nalewke przesgczyé przez gaze (owoce
wycisngé przez flanele lub ptétno) do poéilitrowych butelek,
zakorkowa¢ i zalakowaé, a na butelki nalepi¢ kartki z na-
zwa nalewki i datg butelkowania.

Przechowywac¢ nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu
co najmniej 4 miesigce. Nalewka morelowa jest wodks wy-
sokie] jakoSci; nadaje sie do wszystkich przekasek, dan go-
racych i kawy. Podaje sie jg chtodng, ale nie mrozong, gdyz
mrozenie powoduje utrate aromatu. /
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NALEWKA WISNIOWA

1 kg czarnych wiéni, 3/s 1 spirytusu, 3/ 1 wédki
40°, 20 dkg cukru

Dojrzale, oczyszczone z ogonkéw, oplukane czarne wisnie
wsypaé do gasiorka, zala¢ wodka i spirytusem, zakorkowac,
wystawi¢ na dzialanie promieni stonecznych na okres 4 mie-
- siecy. Po uplywie tego czasu zla¢ nalewke do innego naczy-
nia. Wisnie zasypaé¢ cukrem, dobrze zmieszaé wstrzasajac,
pozostawi¢ w cieplym miejscu do czasu az cukier rozpusci
sie calkowicie. Nalewke wlaé do gasiorka z powrotem, za-
korkowaé¢, odstawi¢ na okres 4 miesiecy. Gotowg nalewke
przesaczyC przez gaze (owoce wycisnaé przez flanele lub’
pi6tno) do poétlitrowych butelek, zakorkowaé i zalakowag,
a na butelki nalepié¢ kartki z nazwa nalewki i datg butelko-
wania.

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Podawaé chlodzong do zakasek mies-
nych i dan gorgcych.

NALEWKA JARZEBINOWA

25 dkg jagod jarzebiny, 1 1 wodki 45°, 0,1 1 spi-
rytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru, 3 suszone
. Sliwki

Wsypa¢ do gasiorka przemrozone*), optukane jagody jarze-
biny i 3 pokrajane, suszone S$liwki, wlaé¢ wodke, odstawié
na okres 3 tygodni. Do syropu przyrzadzonego z wody i cu-
kru dodaé (zanim ostygnie) spirytus. Wédke z jarzebin prze-
saczyc przez gaze do naczynia -zawierajacego syrop i spiry-
tus, zmieszaé, odstawi¢ na 24 godziny. Gotowa nalewke
wlaé do potlitrowych butelek, zakorkowaé i zalakowa¢, a na
butelki nalepi¢ kartki z nazwg nalewki oraz datg butelkc-
wania.

Im diuzej nalewka jest przechowywana, tym jest lepsza.

*) Owoce jarzebiny (tarniny) powin-ny byé zerwane po pierw-
szym mrozie, gdyz owoc zerwany weczeSniej jest merpkl i gorz-
kawy, owoc przemrozony na drzewie odznacza sie lagodnym
1 szlachetnym smakiem.
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N ALEWKA TARNIOWA

25 dkg owocéw tarniny, 1 1 wédki 45°, 0,1 1 spi-
rytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru, 3 suszone
Sliwki
Przemrozone*), optukane owoce tarniny wsypaé do gasiorka,
dorzucié 3 pokrajane, suszone §liwki, wlaé wdédke, odsta-
wi¢ w ciepte miejsce na okres 3 tygodni. Do przyrzadzonego
z wody i cukru syropu dodaé¢ (zanim ostygnie) spirytus.
Wodke z gasiorka z tarning przesaczyé przez gaze do na-
czynia z syropem i spirytusem, zmieszaé, odstawi¢ na 24 go-
dziny. Gotowa nalewke wlaé do péllitrowych butelek, za-
korkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepi¢ kartki z nazwa

nalewki i datg butelkowania.

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chfodnym miejscu jak
najdtuzej. Nalewka na tarninie jest u nas mato rozpowszech-
niong, ale bardzo dobrg i szlachetng w smaku woédka.

NALEWKA Z CZARNYCH PORZECZEK

1 kg czarnych porzeczek, 3/+ 1 wodki 40°, 3/a 1
spirytusu, 20 dkg cukru

Dojrzale czarne porzeczki oczy$cié z ogonkoéw, optukad,
wsypaé do gasiorka, zalaé wédka, a nastepnie spirytusem.
Gasiorek zakorkowaé, wystawi¢ na dzialanie promieni sto-
necznych na okres 4 miesiecy. Po uplywie tego czasu zlaé
nalewke do innego naczynia. Porzeczki zasypaé cukrem, do-
kladnie zmieszaé wstrzgsajac, odstawié¢ w ciepte miejsce
do czasu az wsypany cukier rozpusci sie catkowicie. Wlaé
nalewke z powrotem do gasiorka, zakorkowaé, odsta-
wié na okres 4 miesiecy. Gotowg nalewke przesaczyé przez
flanele lub ptétno do poéllitrowych butelek, zakorkowac i za-
lakowaé, a na butelki nalepié¢ kartki z nazwsg nalewki i data
butelkowania.,

Przechowywaé¢ nalewke w ciemnym i chtodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Podawaé niechtodzons.

*) Patrz notka na str. 15. °
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NALEWKA JALOWCOWA (WODKA MYSLIWSKA)

25 dkg jagéd jatowca, 1 1 wédki 45°, 0,1 1 spi-
rytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru, /s suszonej
skorki cytrynowej

Jagody jalowca optukaé, uttuc, wsypaé do gasiorka, wrzucié¢
skorke z cytryny, zalaé wodka, odstawié w cieple miejsce
na okres 1 tygodnia. Do syropu przyrzadzonego z cukru
i wody dodaé (zanim ostygnie) spirytus. Wodke z gasiorka
z jalowcem przesaczyé przez bibule do naczynia zawiera-
jacego syrop i spirytus, zmiesza¢, odstawi¢ na 24 godziny.
Gotowa nalewke wlaé do péllitrowych butelek, zakorkowaé
i zalakowaé, a ma butelki nalepi¢ kartki z nazwg nalewki
i data butelkowania.
" Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej po6t roku. .

NALEWKA CZERESNIOWA

1 kg czeresni, 3/s 1 wédki 40°, 3¢l spirytusu,
20 dkg cukru

Dojrzate, zdrowe, biale czeresnie oczysSci¢ z ogonkéw, prze-
braé, optukaé, lekko rozgniesé, wsypaé¢ do zasiorka (uwazac,
aby nie zmarnowaé cennego soku), zalaé roztworem wodki
i spirytusu, zakorkowaé, wystawié na dzialanie promieni
stonecznych na okres 4 miesiecy. Po uptywie tego czasu zlaé
nalewke do innego naczynia. Czeresnie zasypa¢ cukrem, do-
kiadnie zmieszaé wstrzasajac, postawi¢ w cieplym miejscu
do czasu az cukier rozpuéci sie catkowicie. Otrzymany plyn
wlaé z powrotem do gasiorka z nalewks, zakorkowaé, od-
stawié¢ na 4 miesigce. Gotowa nalewke przesgczyé przez gaze
(owoce wycisngé przez ptétno) do poéllitrowych butelek, za-
korkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepié¢ kartki z nazwa
nalewki i data butelkowania.

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Wytrawna nalewka na biatych czeres-
niach jest wodka wysokiej jakosci. Nadaje sig do przekasek,
dan goracych i do kawy; nie nalezy jej zamrazaé, gdyz traci
aromat. ; :
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NALEWKA SLIWKOWA

1 kg renklod, 3/« 1 wédki 40°, 3/s 1 spirytusu,
20 dkg cukru

Dojrzale, zdrowe, do§é twarde renklody optukaé, pokrajaé
na czgstki, wsypaé¢ do ggsiorka, zala¢ mieszaning woédki
i spirytusu, zakorkowaé, wystawié ma dzialanie promieni
stonecznych na okres 4 miesiecy. Po uplywie tego czasu
zla¢ nalewke do innego naczynia. Renklody zasypaé cu-
krem, dokladnie zmieszaé wsirzasajac, odstawié w cieple
miejsce do czasu az cukier rozpusci sie catkowicie. Otrzy-
many pityn wla¢ z powrotem do gasiorka z nalewks, za-
korkowaé, odstawi¢ na 4 miesigce. Gotowa nalewke prze-
saczyt przez gaze (owoce wycisngé przez piéino) do potli-

trowych butelek, zakorkowaé i zalakowaé, a na butelki na- -

lepi¢ kartki z nazwa nalewki i datg butelkowania.
Przechowywaé¢ nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Nalewka nadaje sie do wszystkich prze-
kasek, dan goracych i do kawy; nie nalezy jej zamrazaé,
gdyz traci aromat.

NALEWKA NA SLIWKACH SUSZONYCH

10 dkg suszonych Sliwek, 1.1 wédki 45°, 0,1 1
spirytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru, kwasek
cytrynowy, 1 cm laseczki wanilii

Wyborowe, suszone, niewedzone §$liwki przepotowié, wy-
ja¢ pestki, wsypa¢ do gasiorka, doda¢ pie¢ utluczonych pe-
stek i wanilig, zalaé wédks, odstawié¢ w cieple miejsce na
okres 3 tygodni. Przyrzadzony z wody i cukru syrop zmie-
szaé (zanim ostygnie) ze spirytusem. Wodke z gasiorka ze
sliwkami przesaczyé przez bibule do naczynia z syropem
i spirytusem, zmiesza¢ wstrzasajgc, odstawié na 48 godzin.
Gotowa nalewke wlaé do poéllitrowych butelek, zakorkowaé
i zalakowaé, a na butelki nalepié kartki z nazwa nalewki
i datg butelkowania.

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej p6t roku. Nalewka. na §liwkach stanowi obok na-
lewki na wisniach najbardziej popularng wédke domowa.
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NALEWKA ORZECHOWA

. 20 dkg orzechéw wtoskich (zielonych), 1 T wéd-
ki 45°, 0,1 1 spirytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru,
imbir, cynamon, tatarak, dziegiel

Zebrane w koncu lipca zielone, miekkie orzechy wyjaé z tu-
pin, pokrajaé drobno, pozostawié na powietrzu przez 24 go-
dziny (zapewni to wédce intensywna, ciemnobrazows bar-=
we), wsypa¢ do gasiorka, dodaé odrobing cynamonu i imbi-
 ru, kawatek tataraku i dzieglu,; zalaé roztworem wodki
- 1 spirytusu, zakorkowaé, wystawié na dzialanie promieni
stonecznych na okres 4 miesigcy. Syrop przyrzadzony z wo-
dy i cukru ostudzié, rozcienczyé zanim ostygnie czeScig na-
lewki, zmiesza¢é z przesgczong przez gaze resztg nalewki,
odstawi¢ na 24 godziny. Gotowa nalewke wlaé do poilitro-
wych butelek, zakorkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepié
kartki z nazwg nalewki i data butelkowania.

Przechowywaé nalewke w ciemnym i chtodnym miejscu co
najmniej pét roku. Nalewka orzechowa znana jest od dawna
ze swoich wlasnos$ci leczniczych. Dzigki specyficznemu za-
pachowi i smakowi nalewka orzechowa posiada wielu zwo-
lennikow.

NALEWKA DERENIOWA

25 dkg dereni, 1 1 wédki 45°, 0,1 1 spirytusu,
0,1 1 wody, 10 dkg cukru, 5 dkg suszonych
czarnycn jagéd

Derenie optukaé, uttuc, wsypaé do gasiorka, dorzuci¢ suszo-
ne czarne jagody, zalaé wodky, odstawié w ciepte miejsce na
okres 4 tygodni. Do syropu przyrzadzonego z wody i cukru
dodaé (zanim ostygnie) spirytus. Wédke z dereni przesaczyé
przez bibule do naczynia z syropem i spirytusem, zmieszaé
wstrzasajgce, odstawié na 24 godziny. Gotowg nalewke wlaé
do pétlitrowych butelek, zakorkowaé i zalakowaé, a na bu-
telki nalepié kartki z nazwa nalewki i datg butelkowania.
Przechowywaé nalewke w ciemnym i chtodnym miejscu co
najmniej pél roku. Ze wzgledu na oryginalny smak jest
wysoko ceniona przez znawcow dobrego, domowego trunku.
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NALEWKA ZURAWINOWA

25 dkg zurawin, 1 1 wédki 45°, 0,1 | spirytusu,
0,1 1 wody, 10 dkg cukru, 3 suszone sliwki

Dobrze przemarzniete zurawiny oplukaé, lekko rozgniesé,
wsypaé do gasiorka, dorzucié pokrajane suszone $liwki, za-
laé¢ wodka, odstawié w cieple miejsce na okres 3 tygodni.
Do syropu przyrzadzonego z wody i cukru dodaé¢ (zanim
ostygnie) spirytus. Wédke z zurawin przesaczyé przez gaze
(owoce wycisngé przez plétno) do naczynia z syropem i spi-
rytusem, dokladnie zmieszaé wstrzasajac, odstawi¢ na 24
godziny. Gotowa malewke wla¢ do poéilitrowych butelek,
zakorkowaé i zalakowaé, a na butelki nalepié¢ kartki z na-
zwa nalewki i data butelkowania. Przechowywaé nalewke
w ciemnym i chlodnym miejscu co najmniej 4 miesigce.

NALEWKA CYTRYNOWA

3 cytryny, 1 1 wédki 45°, 0,1 1 spirytusu, 0,1 1
wody, 10 dkg cukru

Umyé 3 cytryny, obkraja¢ jak najcieniej zewnetrzng war-
stwe skérki (nie naruszajgc warstwy bialej, ktora jest gorz-
ka). Skoérki pokrajaé w drobne paseczki, wrzucié do gasior-
ka z wodka, postawié w cieplym miejscu na 3 doby. Do
syropu przyrzadzonego z cukru i wody dodaé (zanim ostyg-
nie) spirytus. Wédke, ktérg byly zalane skorki cytryny przs-
sgczy¢ przez bibule do naczynia z syropem i splrytuse*n,
dodaé przesaczony przez gaze sok z /2 cyhryny, zmieszag,
odstawi¢ na 24 godziny.

Nalewke mozna podawacé  bezpoSrednio po przyrzadzeniu,
jednak przechowywanie w miejscu ciemnym i chlodnym
wplywa dodatnio na jej jakosé.

NALEWKA POMARANCZOWA

3 pomaraiicze, 1 1 wédki 45°, 0,2 1 spirytusu,
0,1 1 wody, 10 dkg cukru

Umy¢ 3 pomarancze, obkrajaé jak najcieniej zewnetrzna
warstwe skorki (nie naruszajgc warstwy bialej, ktora jest
gorzka). Skoérki pokrajaé w drobne paseczki, wrzucié do
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gasiorka z wodka, doda¢ przesgczony przez muslin sok
z 3 obranych pomaranczy, wlaé¢ spirytus, odstawi¢ w ciepie
miejsce na 2 doby. Przyrzadzony z wody i cukru syrop roz-
cienczy¢ (zanim ostygnie) 0,1 1 przesgczonej przez gaze na-
lewki. Wodke, ktérg byly zalane skérki pomaranczy prze-
saczy¢ przez bibute do naczynia z syropem, zmieszaé wstrzg-
sajac, odstawié na 24 godziny.

Nalewke mozna podawaé bezposrednio po przyrzadzeniu,
jednak przechowywanie w ciemnym i chlodnym miejscu
wpilywa dodatnio na jej jakosé.

NALEWKA MIETOWA

2 dkg suszonej miety, 1 1 wédki 45°, 0,1 1 spi-
rytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru

Do gasiorka wsypaé miete, zalaé wédka, odstawié w cieple
miejsce na 3 doby. Przyrzadzony z wody i cukru syrop
zmieszaé (zanim ostygnie) ze spirytusem. Wodke, ktérg
byla zalana mieta przesgczyé przez bibule do naczynia z sy-
ropem i spirytusem, zmieszaé wstrzgsajae, odstawié¢ na
24 godziny.

Nalewke mozna podawaé bezpofrednio po przyrzgdzeniu,
jednak przechowywanie w ciemnym i chlodnym miejscu
wpitywa dodatnio na jej jakosé.

ZUBROWKA

2 g zubréwki (trawy), 1 1 wédki 45°, 5 dkg
: cukru

Do gasiorka wsypaé suszong zubréwke, zalaé wodka, do-
daé cukier, zakorkowaé, odstawié w cieple miejsce na okres
4 tygodni. Po uplywie tego czasu przesaczy¢ nalewke przez
-bibute do péllitrowych butelek, zakorkowaé i zalakowadg,
a na butelki nalepi¢ ‘kartki z nazwg woédki i data butelko-
wania.

Przechowywanie w ciemnym i chlodnym miejscu wplywa
dodatnio na jako§é Zubréwki. Nalewka ta wyrabiana jest
tylko w Polsce, poniewaz aromatyczna, uzywana do jej
produkcji zubréwka (trawa) rosnie jedynie w Puszczy Bia-
towieskiej.
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PIEPRZOWKA
20 ziaren pieprzu, 1 1 wédki 45°, 5 dkg cukru

Do gasiorka wsypaé pieprz, zalaé woédks, dodaé cukier,
zmieszat¢ wsitrzasajae, zakorkowaé, odstawi¢ w cieple miej-
sce na okres 2 tygodni. Po uplywie tego czasu przesaczyé
nalewke przez bibule do péilitrowych butelek, zakorkowaé
i zalakowaé, a na butelki nalepi¢ kartki z nazwag wodki
i datg butelkowania.

Przechowywanie w ciemnym i chlodnym miejscu wplywa
dodatnio na jako$é Pieprzéowki. Nalewka ta ma wilasnosci
lecznicze (choroby zolgdka).

PIOLUNOWKA

2 dkg suszonego piotunu, 1 1 wédki 45°, 0,1 1
spirytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru

Do gasiorka wsypaé¢ suszony piotun, zala¢ wédka, odstawic
w ciepte miejsce na 3 doby. Przyrzadzony z wody i cukru
syrop zmieszaé¢ (zanim wystygnie) ze spirytusem. Wodke,
ktéra byt zalany piotun przesaczyé przez bibule do naczy-
nia z syropem i spirytusem, zmiesza¢ wstrzgsajge, odsta-
wi¢ na 1 dobe. i

Nalewke mozna podawaé bezpoSrednio po przyrzgdzeniu,
jednak przechowywanie w ciemnym i chlodnym miejseu
wplywa dodatnio na jej jakosé.. : :

NALEWKA MALINOWA

1 kg melin, 3/s 1 spirytusu, 3/« 1 wédki 40°,
20 dkg cukru

Duze, dojrzale maliny przebraé, optukaé, wsypaé do gasior-
ka, zala¢ wodks, a nastepnie spirytusem, zakorkowaé, wy-
stawi¢ na dziatanie promieni stonecznych na okres 4 mie-
siecy. Po uplywie tego czasu zla¢ nalewke do innego naczy-
nia. Maliny zasypa¢ cukrem, dokladnie zmieszaé wstrzasa-
jac, pozostawi¢ w cieptym miejscu do czasu az cukier roz-
pusci sie calkowicie. Otrzymany ptyn wlaé z powrotem. do
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gasiorka z nalewks, zakorkowaé, odstawié na 4 miesigce.
Gotowsa nalewke przesagezyé przez gaze do péllitrowych bu-
telek (owoce wycisnaé przez piétno), zakorkowaé i zalako-
waé, a na butelki naleplc kartki z nazwg nalewkl i datg
butelkowama _
Przechowywaé nalewke w ciemnym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesiace.

NALEWKA JEZYNOWA

1 kg jezyn, 3/s+ 1 spirytusu, 3/s 1 wédki 40°,
20 dkg cukru

Dojrzate jezyny przebraé, optukaé, wsypaé do gagsiorka, za-
la¢ wodka, a nastepnie spirytusem, zakorkowaé, wystawic
na dzialanie promieni stonecznych na okres 4 miesiecy. Po
uptywie tego czasu zlaé nalewke do innego naczynia. Jezy-
ny zasypaé cukrem i dokladnie zmieszaé wstrzasajac, odsta-
wié w ciepte miejsce do czasu az cukier rozpusci sie catko-
wicie. Otrzymany ptyn wlaé¢ z powrotem do gasiorka’z na-
lewka, zakorkowaé, odstawié na okres 4 miesiecy. Gotowsg
nalewke przesgczyé przez gaze .do péllitrowych butelek
(owoce wycisngé przez piéino), zakorkowaé i zalakowat,
a na butelki nalepié¢ kartki z nazwg i data butelkowania.
Przechowywaé¢ nalewke w ciemmym i chlodnym miejscu co
najmniej 4 miesigce. Nalewka jezynowa jest bardziej aro-
matyczna od malinowej i odznacza sie bardziej wytrawnym
smakiem.

KMINKOWKA

2 dkg suszonego kminku, 1 g wanilii, 1 1 wéd-
ki 45°, 0,1 1 spirytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru

Kminek i wanilie wsypaé¢ do gasiorka, zalaé¢ wodka, odsta-
wié w. cieple miejsce na okres 1 tygodnia. Do przyrzadzo-
nego z wody i cukru syropu dodaé (zanim ostygnie) spirytus.
Wédke, ktorg byt zalany kminek przesgczyé przez bibute do
naczynia z syropem i spirytusem, zmieszaé, odstawié¢ na
1 dobe. :

Nalewke mozna uzywaé zaraz.



ANYZOWKA

2 dkg suszomnego afnyéu, 3 goz’dziki, 1 g cyna-
monu, /4 skérki cytryny, 1 1 wédki 45°, 0,1 1
spirytusu, 0,1 1 wody, 10 dkg cukru

Anyz, 3 gozdziki, cynamon, drobno pokrajang zewnetrzng
warstwe skérki cytryny wsypaé do gasiorka, zalaé wodka,
odstawié w cieple miejsce na 4 doby. Do przyrzadzonego
z'wody ‘i cukru syropu dodaé (zanim ostygnie) spirytus.
Woédke, ktorg byt zalany anyz przesaczyé przez bibule do
naczynia z syropem i spirytusem, zmiesza¢, odstawi¢ na
1 dobe. !

Nalewke mozna podawaé bezposrednio po przyrzadzeniu.
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Likiery przyrzadza sie ze spirytusu, syropu i dodatku aro-
matycznego (owoce, ziola, kawa, wanilia itp.), stad nazwy
likieré6w wywodza sie od nazw uzytego do ich wyrobu do-
datku aromatycznego. Wyrob likieru owocowego zaczyna
sie zazwyczaj od przygotowania soku lub miazgi z owocow,
ktdra zalewa sie spirytusem i odstawia na kilka dni, aby sie
zZmaserowala, co przyczynia sie do wydobycia wlasciwego
aromatu i smaku. Klarownosé likieru osigga sie wlewajac
spirytus do syropu zanim ostygnie. Gotowy likier przesacza
sie przez bibule lub wate ulozong w lejku. Napelnione i za-
korkowane butelki odstawia sie w chlodne, ciemne miejsce.
Im dluzej likiery sg przechowywane, tym sa lepsze. W przy-
- padku scukrzenia sie likieru nalezy wykrystalizowany cu-
kier zalaé wodg i zagotowaé. Do otrzymanego syropu dodac
(zanim ostygnie) tyle spirytusu ile uprzednio wody, a na-
stepnie zmieszaé otrzymany roztwoér z likierem. '
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LIKIER MALINOWY
11 soku z malin, 1 1 spirytusu, 1 kg cukru

Dojrzate maliny przebraé, usungé nadpsute, optukaé, ugniesc
na miazge, wlozyé do muslinowego woreczka, mocno zwig-
zaé, powiesi¢ nad misks, aby sok Sciekal. Do otrzymanego
soku wsypac¢ cukier, gotowaé usuwajgc starannie szumowi-
ny. Do syropu wlaé (zanim ostygnie) spirytus, zmieszac,
odstawi¢ w zamknietym naczyniu na 1 tydzieh. Gotowy
likier przesgczy¢ przez plétno, wlaé¢ do butelek, zakor-
kowac.

LIKIER POZIOMKOWY
1 1 soku z poziomek, 1 1 spirytusu, 1 kg cukru

Dojrzate poziomki przebraé, usungé nadpsute, oplukag,

ugnie$é na miazge, wlozyé do muslinowego woreczka, moc-

no zwigzaé, powiesi¢ nad miska, aby sok Sciekal. Do otrzy-
manego soku wsypaé cukier, gotowaé usuwajgc starannie

szumowiny. Wla¢ do syropu (zanim ostygnie) spirytus, zmie-

szaé, odstawi¢ w zamknietym naczyniu na 1 tydzien.- Go-

towy likier przesaczyé przez piétno, wlaé do butelek, za-

korkowaé.

LIKIER SLIWKOWY
1,25 kg wegierek,r 11 spirytusu, 1 kg cukru

Dojrzate, zdrowe wegierki optukaé, obsuszyé Sciereczks,
wyjaé pestki, §liwki rozetrzeé na miazge, dodaé kilka roz-
tartych jader pestek. Miazge wlozyé do kamiennej miski,
odstawié na 1 dobe. Po uptywie tego czasu wycisnaé z mia-
zgi sok przez muslinowy woreczek. Do pozostalej masy wlaé -
niewielky ilo$é przegotowanej, ostudzonej wody, przecisnac
powtdérnie przez muslin. Sok zmieszaé z cukrem, wlaé do
otrzymanego syropu. (zanim wostygnie) spirytus, przela¢' do
gasiora, zawigza¢ plétnem. Gdy osad cpadnie na dno, wlaé
likier do butelek, zakorkowaé. Przechowywaé w chlodnym
miejscu.
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LIKIER WISNIOWY
11 soku.z 'wiéni 3/a | spirytusu, 1 kg cukru

Dojrzate wisnie przebraé, usunaé nadpsute, oplukac, ugnies§é
" na miazge, wlozyé do muslinowego woreczka, wycisnaé sok.
* Do otrzymanego soku wsypaé cukier, gotowaé usuwajac-
starannie szumowiny. Wlaé do syropu (zanim ostygnie) spi-
rytus, zmieszaé, odstawi¢ w zamknietym naczyniu na 1 ty-
dzien. Gotowy likier przesaczyé¢, zla¢ do butelek.

LIKIER JABLECZNY

. 1 1spirytusu, Yalwody, 50 dieg cukru, 1—1,5 kg
jablek deserowych, 1 tyzeczka anyzku

Jablka umyé¢, rozgniesé nieobrane, wtozyé do ,,Wecka‘ zala¢
spirytusem, wsypaé¢ anyzek. S16j zamknaé, odstawi¢ w chio- .
dne miejsce na 2' tygodnie. Po uplywie tego czasu przesg- :
czy¢ i zmieszaé z przygotowanym z wody i cukru syropem. -
Likier mozna zabarwié kilkoma kroplaxm z:telonego lub
zo6ltego barwnika (jadalnego).

LIKIER POMARANCZOWY

4 duze pomarancze, 11 spirytusu, %/s l wody,
80 dkg cukru

Pomarancze umyé, zdjaé z nich skérke, usunaé bialy war-
stwe, pokraja¢ w. paseczki, wrzucié do spirytusu, odstawié
na 1 tydzien. Do przyrzadzonego z cukru i z Wody syropu
.. wlaé (zanim ostygnie) spirytus zlany ze skérek. leler mo-
. zna podawac PO 2 tygodmach

LIKIER CYTRYNOWY
'8 cytryn, 1 1 spirytusu, /2 1 wody, 1 kg cukru
Cytryrie umyé,.obraé ze skorki. Do épirytu,su wlaé sok wy-
ciSniety -z cytryny, wrzucié drobno pokrajang zewnetrznag
- warstwe skorki, odstawié na 1 tydzien. Przyrzadzony z cu-

kru i wody syrop zmiesza¢ (zanim ostygnie) ze spirytusem
. zlanym ze skorek. Likier mozna podawaé po 2 tygodniach.
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LIKIER MIGDAL.OWY , PERSIKO*

11 spirytusu, ¥s1 wody, 1 kg cukru, 3 dkg
gorzkich migdatéw, kawatek cynamonu:

Przygotowaé syrop, zmieszaé (zanim ostygnie) ze spirytu-
sem, doda¢ utluczone migdaty i sproszkowany cynamon,
wlaé do naczynia, zakorkowa¢, odstawié na 3 dni. Gotowy
likier przesaczyé, wlaé do butelek, zakorkowaé. Po roku na-
daje sie do picia.

LIKIER Z MIETY LUB PIOEUNU

it spzrytusu, 3/4 1 wody, 1 kg cukru, okolo 8 ty-
.zek ziota

Suszone lub $wieze zioto wsypaé do butelki, wlaé 1/s szklan-
ki spirytusu i polowe wody, zakorkowaé, odstawié na 1 ty-
dzien. Przygotowaé syrop, wlaé do niego (zanim ostygnie)
przesaczony spirytus, ktorym bylo zalane ziolo, i pozostaly
spirytus. Wla¢ do butelek, zakorkowaé, odstawié na okres
2 miesiecy. Podawaé chlodzony.

LIKIER IMBIROWY

1 1 spirytusu, 3/s 1 wody, 1 kg cukru, 6 qu
imbiru

Mielony imbir zalaé¢ spirytusem, butelke zakorkowaé, wy-
stawi¢ na dzialanie promieni stonecznych na okres 2 tygod-
ni. Po uplywie tego czasu przygotowaé syrop, ;xpieszaé (za-
nim ostygnie) z przesaczonym spirytusem. Wlaé do butelek,
zakorkowaé. Uzywaé¢ mozna po kilku dniach.

. LIKIER KMINKOWY

11 spirytusu, 3/s L wody, 1 kg cuk'ru 1/4 szklanki
kminku

Przygotowaé¢ syrop, zmieszaé (zanim ostyghie) ze spirytu-
sem, wsypa¢ kminek, butelke szczelnie zakorkowaé, odsta-
wi¢ na 5 dni. Gotowy likier przesgezyé, wlaé do butelek, za-
korkowag.
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LIKIER ORZECHOWY

1 1 spirytusu, /2 1 wody, 50 dkg zielonych, wlo-
skich orzechéw, 50 dkg cukru, 3—5 godzikéw,
3—4 gorzkie migdaly, kawalek cynamonu

Do naczynia wlaé spirytus i 1/ szklanki wody, dodaé przy-
. prawy korzenne oraz mlode, zielone orzechy przekrajane
na 4 czeSci. Naczynie zakorkowaé, odstawié na 2 tygodnie.
Przygotowaé syrop z cukru i z wody. Przesjczong przez
. bibule orzechéwke wlaé do syropu (zanim ostygnie), zmie-
szaé, wla¢ do butelek, zakorkowaé.

LIKIER KAWOWY I

1 1 spirytusu, 3/s 1 wody, 60 dkg cukru, 15 dkg
kawy, /3 laski wanilii

Wsypaé do butelki ze spirytusem przecieta wzdiuz wanilie
i drobno zmielong kawe, zakorkowaé, odstawié na 1 tydzien,
- wstrzgsaé codziennie. Po uplywie tego czasu zlaé plyn znad
osadu przesaczajac go przez bibule lub wate. Pozostaly osad
zala¢ niewielky iloScig wody, zmieszaé wstrzasajgc, odczekaé
az osad opadnie, zla¢ znad niego ptyn przesaczajac go przez
bibule do mnaczynia zawierajgcego poprzednio odlany
ekstrakt. Przygotowaé z cukru i pozostalej wody syrop,
zmiesza¢ (zanim ostygnie) z ekstraktem kawowym, wlaé do
butelek, zakorkowaé. Przechowywaé co najmniej 6 mie-
siecy.

LIKIER KAWOWY II

11 spirytusu, /s 1 wody, 50 dkg cukru (kostki),
1/ 1 mocnej kawy, /2 laski waniiii

Do butelki ze spirytusem wsypaé wanilie, zakorkowaé, od-
stawi¢ na 10 dni, wstrzgsaé codziennie. Przygotowany
z cukru i wody goracy syrop wlaé do kawy, zmieszaé.
Przesgczy¢ przez bibule spirytus, zmieszaé z mieszaning
kawy i syropu, wla¢ do butelek, zakorkowaé. Przechowywa¢é
W ciemnym miejscu co najmniej 8 dni. :
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korkowa¢, odstawi¢ w chlodne i ciemne miejsce na okres
6—9 tygodni, co kilka dni mieszaé wstrzgsajge. Po uptywie
tego czasu usunaé cytryne i wanilie, a likier przesgczyé
przez bibule ztozong w harmonijke i umieszczong w lejku.
(Saczenie trwa ok. 24 godzin, a osadzony na sgczku twaro-
zek stanowi Swietne nadzienie do nalesnikéw). Gotowy likier
wlaé do butelek i zakorkowaé. Przechowywaé w miejscu
ciemnym i chlodnym.

LIKIER JAJECZNY

/5 1 spirytusu, /s 1 mleka, 5 26ttek, 25 dkg cu-
kru, cukier waniliowy

Zo6lka utrzeé z cukrem i cukrem waniliowym na jednolita
mase, rozprowadzi¢ przegotowanym, ostudzonym mlekiem,
wlaé do butelki, dodaé spirytus, doktadnie zmieszaé wstrza-
sajgc, odstawié na 3—b5 dni. Przed rozlewaniem do kieli-
szkow wstrzasaé.

LIKIER JAJECZNO-KAKAOWY

/s 1 spirytusu, /3 1 mleka, 5 26ttek, 25 dkg .
cukru, 5 dkg kakao, cukier waniliowy

Zo6ltka utrzeé z cukrem, cukrem waniliowym i kakao na
jednolita mase, rozprowadzi¢ przegotowanym, ostudzonym
mlekiem, wlaé do butelki, dodaé spirytus, dokladnie zmie-
szat wstrzasajac, odstawié na 3—5 dni. Przed rozlewaniem
do kieliszkow wistrzgsaé. .

LIKIER RUMOWY

/5 1 spirytusu, /2 1 wody, 10 dkg cukru, Ya 1
- wanilii, esencja rumowa

Lyzeczke cukru zrumienié¢ na jasnobrunatny kolor, rozpro-
wadzié¢ wodg, doda¢ pozostaiy cukier, zagotowaé. Do roz- ,
tworu wlaé spirytus, dodaé wanilie i kilka kropli esencji
rumowej (okoto /4 kieliszka), wlaé do butelek, zakorkowac,
odstawié na okres 3 miesiecy.
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LIKIER Z CZARNYCH PORZECZEK

75 dkg czarnych porzeczek, 0,75 1 spirytusu,
75 dkg cukru, 0,25 1 wody

Dojrzale porzeczki oczysci¢ z ogonkow, optukaé, wsypaé do
gasiorka, zala¢ spirytusem, zakorkowaéc, odstawi¢ na okres
7 dni, codziennie wstrzasaé. Wytworzony plyn przesgczyé
przez wate do innego gasiorka. Owoce lekko ugnies$é, zasy-
paé¢ cukrem, ggsiorek zakorkowaé, wystawi¢ na dzialanie
promieni stonecznych na okres 2—3 tygodni, wsirzasaé co
kilka dni. Otrzymany syrop przesgczy¢ do gasiorka zawie-
rajacego roztwor spirytusu i soku. Owoce i ggsiorek, w kio-
rym znajdowal sie syrop przeplukaé¢ polowa objetosci prze-
gotowanej i nieco ostudzonej wody, po czym wlaé jg do
gasiorka ze spirytusem. Z pozostala woda postapié podobnie.
Gasiorek zakorkowaé, odstawié na 2—3 tygodnie w chlod-
ne miejsce. Gotowy likier przesaczyé do butelek, zakorko-
wagé.
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LIKIER DZIEGLOWY *)

Wez oSm uncyi, czyli p6ét funta nasion dzieglu, pét tuta
gozdzikéw, krople olejku waniliowego, namocz wszyst-
ko w dwéch kwartach spirytusu winnego przez osm dni
i odciagnij przez destyllacya prawie wszystek spirytus.
Zkadingd, rozpusé szeS¢ funtéw cukru w trzech i pot

funtach wody czystéj i na wolnym ogniu, i w chwili,

gdy syrop wrzéé bedzie, wlej nagle i od razu w dzban
gliniany, w ktérym sie znajduje pét funta pilowin fo~
dyg zielonych dzieglu i pét tuta kurkumy w proszku.
Ostudziwiszy te mieszanine, nalej na nig dwie kwarty
spirytusu mocnego: zostaw niech moknie przez jakis
czas np. przez miesigc i zlej z wierzchu ciecz czysta.
Likier ten jest zoladkowy, szczeg6lniéj dla zotadkéw
ociezatych. Cheac te likiery zrobié staremi przez sztu-
ke, trzeba je wystawia¢ naprzemian z ciepléj izby na
zimne powietrze w czasie zimy. Zdarzy sig, ze w nie-
ktorych butelkach ciecz krystalizowaé sie bedzie, w in-
nych za$ nie, i dobrze sie poprawi.

NALEWKA WISNIOWA

Do gasiora napelionego bardzo dojrzalymi wisniami na-
la¢ spirytusu, dodaé /3 wody, zakorkowaé, korek zalaé pa-
rafing. Gasior postawié na slonicu, gdzie powinien staé do
pozne]j jesieni. Jezeli nalewke zlewamy, to robimy to ostroz-
nie, aby nalewki nie zmgci¢, po czym na pozostaly owoc na-
sypujemy cukru (krysztat) liczae mna kazdy litr nalewki,
a raczej uprzednio nalanego plynu, 0,5 kg cukru. Gasior
stawiamy w cieple i czesto nim potrzasamy. Gdy sie cukier
zupelnie rozpusci, syrop zalewamy nalewks. W ten sposéb

*) Zamieszczony powyzej przepis na likier dzieglowy Zaczer-

" pnieto z ,Pamietnika Rolniczo-Technicznego® przytaczajac go
w oryginalnym brzmieniu (Pamietnik Rolniczo-Techniczny,.

t. VIII, Warszawa 1833).
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otrzymujemy nalewke bardzo mocng, nieomal likier. Na
stabsza nalewke, na kazdy litr zlanego z wiSni spirytusiu,
. gotujemy syrop z 0,5 kg cukru i 0,5 1 wody i w goracy ten
' syrcp wlewamy nalewke. Po zupelnym ostygnieciu mozna
- _ja juz butelkowaé. Chege jednak mie¢ nalewke prawdziwie
_wyborng, najlepiej jest trzymaé jg na owocach caty rok.

ZAPIEKANKA WISNIOWA

Nalewka ta ma te zalete, ze da sig przyrzadzié w ciggu 1 do-
by, a jest mimo to bardzo smaczna i aromatyczna. Do pole-
.wanego garnka nasypaé¢ dojrzate wisnie wypelniajac nimi
3/4 jego pojemnoSci. 1/4 pojemnosci garnka napelnié cukrem
(puder), zalaé spirytusem lub woédks albo pét na pét spi-
rytusem i wodka, w zaleznoSci od tego czy mocna, czy tez
mniej mocna ma byé zapiekanka. Spirytus nie powinien
wypelniaé garnek wyzej niz na 3 palce od jego brzegu.
Przykryé garnek dobrze dopasowang pokrywa, oklei¢ brze-
gi pergaminem, oblepi¢ caly garnek ciastem chlebowym
i wstawi¢ na calg noc do pieca jeszcze gorgcego po wypie-
ku razowego chleba. Nazajutrz, gdy piec wystygnie, wyjaé
garnek, a nalewke odcedzié dokiadnie z owocu. Jezeli po-
trzeba, przecedzié nalewke przez flanelowy worek. Przez
takiz worek wycisngé reszte soku z wisien, wymieszaé-go
7 reszta nalewki a nastepnie, butelkowaé. Wyborng otrzy-
mamy w ten spos6b nalewke, ktérg mozna uzywac zaraz po
zrobieniu. . :

RATAFIA WISNIOWA

6 1 wisien uttuc wraz z pestkami w kamiennym mozdzie- "
rzu, wlozyé do butelki lub ggsiora. Wrzuci¢ 1 dkg cynamo-
nu, 9 gozdzikow i 1 laske roztupanej wzdluz wanilii. Zalaé
'to 4 1 spirytusu i trzymaé -przez 1 miesigc na storicu. Zrobié
syrop z 3 kg cukru i 2 1 wody. Ratafie zlaé, pozostate wisnie
wycisngé mocno przez ptoétno, oba piyny polaczyé razem
i wlaé do goragcego syropu. Gdyby ratafia byla nieco metna,
daé jej usta¢ sie w gasiorze, po czym czysta ratafie zlae
w butelki, a metng przedestylowaé przez bibule. ‘
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NALEWKA CZERESNIOWA

Nalewke te ‘robi sie z bialych lub czerwonych czeresni.
Z biatych czereéni otrzymana nalewka jest Iadmerza gdyz :
ma $liczny, jasnozltocisty kolor. Poniewaz czereSnie majg,
smak nieco mdly, dobrze jest doda¢ do niej wraz z cukrem ,'
na kazdy litr plynu sok z 1 cytryny lub tez tyzeczke kwasku
cytrynowego. Nalewke z czereéni robi sie wiec zupelme tdLv ‘
samo, jak nalewke z wisni. :

ZAPIEKANKA Z CZERESNI

Zapiekanke te robi sie tak samo, jak zapiekanke z wisnl.
‘Poniewaz jednak czere$nie sg znakomicie stodsze, bierze
sie do niej o potowe mniej cukru lub tez dodaje sie */3-bia-
tych malin, lub biatych porzeczek. Zapiekanka z czereSni |
jest bardzo aromatyczna i o ile robiona jest z czeresni bia- .
lych, to odznacza sie §licznym, jasnozlocistym kolorem.

NALEWKA MALINOWA

Na nalewke malinowsg bierze sie maliny le$ne, jako aroma-. *
. tyczniejsze. Poniewaz maliny sg bardzo soczyste, wystarczy
trzymaé je zalane najwyzej 1 tydzien. Dluzsze trzymanie tej
nalewki na slonicu ujemnie wplywa na jej kolor. Po zlaniu
nalewki dodaje sie do niej sok z cytryny lub kwasek cytry~
nowy postepu]ac jak podano w przepisie ,,Nalewka cze-
resniowa“. Pozostale owoce zasypaé cukrem, a po zlaniu
z nich syropu nalezy je doskonale wycisngé przez flanelowy
worek i dolaczyé wycisniety sok do nalewki.

NALEWKA POZIOMKOWA

Nalewka poziomkowa jest wyborna w smaku, ma S$liczny

kolor i oryginalny aromat. Poziomki nalezy dobiera¢ zaraz-
po zebraniu, uzywajac tylko poziomek lesnych, gdyz ogro-
dowe s3 malo aromatyczne. Poziomki zalewa sie p6l na pot
spirytusem i wodka i trzyma gasior na stonicu tylko 24 go-:
dziny. GdybySmy owoce poddali dluzszemu dziataniu pro-
mieni stonecznych, wéwczas nalewka nabralaby od ziarnei
poziomek nieprzyjemnej goryczy; to samo bedzie, jesli uzy-
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¢ * jemy poziomek niezbyt Swiezych, ‘a mnie natychmiast po -
zebraniu. Nalewke zla¢, sok z pozostatych poziomek wy-

.4 cisnaé przez gesty muslin. Na 1 14ego ptynu ugotowaé syrop

.z 0,5 kg cukru i szklanki wody. Do gorgcego syropu-wlaé
. nalewke i wsypa¢ tyzeczke kwasku cytrynowego. To ostatnie

- jest konieczne dla zachowania ladnego koloru. Nalewke za-
. butelkowaé, zakorkowaé, a korki zalaé parafing. Przecho-
wywacé w clemnym miejscu.

NALEWKA MIESZANA

Do duzego gasiora wlaé 3 1 spirytusu, wsypaé wen kolejno
po 2 szklanki: poziomek, malin, truskawek (slodkich ana-
nasowych) i listkéw cukrowej rézy (cemtyfolia), z ktérych
. nalezy usungé zo6tte koniuszki. Wrzucié 2 nieduze cytryny
. pokrajane w paski (po odrzuceniu ziaren) i pozostawié to
wszystko przez 3 tygodnie na stohcu. Po uplywie tego czasu
zla¢ nalewke, owoce wycisnaé przez plétno, a jesli ptyn be-
dzie nie dos¢ czysty, nalezy go przesgezyé. Na kazdy litr tej
‘ nalewki wsypaé 0,5 cukru i ponownie postawié gasior na
stonecu na 3 tygodnie. Czesto potrzasaé gasiorem, aby przy-
spieszy¢ rozpuszczenie sie cukru. Gdy caty cukier dokladnie
rozpusci sie, przelaé malewke do  butelek, zakorkowag,
a korki zalaé parafing. :

NALEWKA MIESZANA , UKRAINSKA“

2 kg wisien czarnych, 1 kg porzeczek czerwonych i 1 kg ma-
lin (najlepiej le$nych) ugnie§é doskonale drewniang tyzka
-w misce lub, co lepiej, utrzeé watkiem w makutrze. Gdy
utarty owoc postoi 5—6 godzin wycisnaé sok, przecedzi¢
i zwazyé. Ile bedzie soku, tyle wzigé na wage dobrej mocnej
wodki i zmieszaé ze sokiem. Dodaé takg samg ilos¢ (jak
.. soku) cukru ttuczonego (nie krysztalu), wrzucié na kazdy

~litr plynu 4 utluczone gorzkie migdaly, 1 laske cynamonu

i 4 gozdziki. Gasior zawigza¢ mokrym pecherzem lub tez
. zakorkowaé, a korek zalaé parafing. Pozostawié¢ ma stoncu,
~ codziennie potrzgsaé gasiorem, aby przyspieszyé rozpuszcze-
nie cukru. Po 6 tygodniach nalewka jest gotowa. Przelaé¢ jg
wowezas nalezy do butelek, zakorkowaé i przechowywaé
jak wszystkie nalewki. ,



NALEWKA MORELOWA

Napelni¢ wiecej niz polowe gasiora lub stoja dojrzatymi
morelami, wsypaé cukru krysztalu (potowe ciezaru moreli)
1 zalaé dobra wodka, dodajac do niej na kazdy litr szklanke
spirytusu. Gasiorem potrzasaé, aby sig¢ cukier rozpuscit. Po
3 tygodniach nalewke zlaé do butelek.
Poniewaz morele nalezg do drogich owocow, nalezy przy—
rzadzi¢ gesty syrop (jak na konfitury), ostudzié go i zimnym
zala¢ wlozone do zwyklego stoja morele. S16j obwigzaé pe-
cherzem. Po miesigcu morele te mozna podawaé wraz z sy-
ropem zamiast likieru do .czarnej kawy.

NALEWKA NA CZARNYCH PORZECZKACH
(SMORODINIE)

Nalewka na czarnych porzeczkach jest najlepsza ze wszyst-
kich nalewek, jednak w Polsce jest ona rzadziej przyrza-
dzana niz na Ukrainie. Chcac ofrzymac rzeczywiScie dobra
nalewke, nalezy juz wiosng przyrzadzié wodke (listowke)
na mlodych listkach i zielonych pedach czarnej porzeczki.
Do gasiorka wsypaé prawie do pelna dojrzate, a nawet nieco
przejrzate czarne porzeczki, po czym zalaé je p6t na poét
czystym spirytusem i listéwka. Nie majac tej wodki albo
nie mogac jej zrobié w mieScie, mozna zamiast listowki
dodaé wodke zwykta. Dobrze zakorkowang butelke postawié
na stonicu na pare miesiecy, po czym nalewke zlaé, zasypaé
cukrem pozostale owoce postepujac podobnie jak przy przy-
rzadzaniu nalewki wiSniowej. Juz jesienia tegoz roku na-
lewka ta bedzie bardzo smaczna. Chcge jednak mieé praw-
dziwie wyborng nalewke, nalezy ja przez caly rok trzymac
na owocach. Nalewka w miare uplywu lat staje sie coraz
smaczniejsza. :

NALEWKA AGRESTOWA

Do sporzadzenia nalewki agrestowej uzywa sie dojrzatego |

czérwonego agrestu. Zadnych specjalnych zalet nalewka ta
nie posiada. Poniewaz agrestowi brak jest aromatu, nalezy
na kazda butelke doda¢ 1 krople olejku migdatowego, cy-

trynowego lub pare kropli esencji ananasowej. Ta ostatnia : -
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nawet najlepiej do niej pasuje, nie wszyscy jednak ja lubia
Lwazajac, ze przypomina zapachem landrynki. Poza tym
postepuje sie z agrestem tak, jak z czeresSniami. Nalezy pa-
mieta¢, aby obcigé nozyczkami szypulki i ogonki owocu.
Pierwsze powoduja metnienie napoju, a drugie nadajg mu
niepotrzebng cierpkose¢.

NALEWKA DERENIOWA

Przyrzadzajac nalewke nalezy dobraé deren najbardziej
dojrzaty. Owoc ten przygotowuje sie¢ tak samo, jak wisnie
i przyrzadza z niego taka samg nalewke zwyczajna, ratafig
lub zapiekanke. Wykwintng nalewke mozna otrzymaé trzy-
majac jg rok caty niezlewang z owocu i dopiero nastepnej
jesieni dodajac do niej cukier. Dereniéwka przechowywana

.w butelkach staje sie z uplywem lat coraz smaczniejsza.

NALEWKA TRUSKAWKOWA

Chege otrzymaé smaczna i aromatyczng nalewke truskaw-
kowsg dobiera sie drobne truskawki ananasowe, gdyz duze
truskawki, np. Wiktoria, nadajg nalewce tadny kolor i smak
kwaskowy, ale pozbawione sg zapachu. Mozna tez oba ro-
dzaje truskawek braé po polowie — pierwsze dadzg aromat,
drugie — kolor. Robi sie te nalewke tak samo, jak poziom-
kowa i tak samo trzyma owoce tylko 24 godziny zalane, co
wystarczy, aby wydobyé caly sok wraz z jego smakiem
i aromatem z owocu. Przy diuzszym trzymaniu drobné zia-
renka pokrywajagce truskawki nadatyby nalewce niepo-
trzebna gorycz.

NALEWKA ZURAWINOWA

Nalewka na zurawinach jest fadna w kolorze i bardzo
orzezwiajaca. Uzywa sie do jej wyrobu dobrze przemarzni¢-
te zurawiny, czyli nastawia sie jg zima, kiedy innych owo-
coOw nie ma. Zalane spirytusem zurawiny trzyma sig
w cieple, najlepiej niedaleko ptyty kuchennej. Po 2 tygod-
niach plyn sie zlewa, zurawiny uciera waltkiem w makutrze,
wyciska przez flanelowy worek, a otrzymany ptyn przesa-
cza. Oba plyny lgczy sie razem i dodaje syrop jak do innych
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nalewek. Poniewaz zurawiny nie posiadaja wlasnego zapa-
chu dobrze jest na kazda butelke dodaé 1 krople olejku
migdatowego. Czynnos¢ te nalezy wykonaé wlewajac olejek =
do goracego syropu. Olejek dodany wprost do splrytusu
moglby zamagcié nalewke.

NALEWKA BRZOSKWINIOWA

Nalewke brzoskwiniows przyrzgdza sie 'tak samo, jak mo-
relowsq, dobiera sie tylko owoce najbardziej dojrzale, a na-
wet przejrzale. Po zlaniu z nich gotowej nalewki zalewa sie
owoce gestym, ostudzonym syropem i-podaje sie je tak, jak
morele do czarnej kawy.

NALEWKA NA DWOCH RODZAJACH SLIWEK

Gasior napelnié do 3/4 objetoéci bardzo dojrzalymi sliwkami
(najlepsze sg duze, soczyste wegierki), zalaé spirytusem lub
po6t na pét spirytusem i wodka, szezelnie zamkngé i trzymaé .
na stoncu albo w cieple do nowego roku. Na poczatku grud-
nia takg samg iloScig wodki zalaé dobrego gatunku suszone
sliwki biorge ich 10 dkg na 1 litr wédki. Trzyma¢é te wodke
szczelnie zakorkowang przez caly czas w cieple. Po 1 stycznia
zmieszaé oba plyny razem i dodaé cukier, a raczej syrop

zrobiony z 0,5 kg cukru i szklanki wody na kazdy litr wédki

liczae. Sliwki suszone wycisngé mocno przez pldétno i dodac

otrzymany plyn do nalewki. Sliwki §wieze zasypaé grubg

warstwg cukru i trzymac¢ w cieple czesto potrzagsajac gasio-

rem. Gdy caty cukier sie rozpusci, zla¢ ptyn i dodaé do na-

lewki, zmiesza¢ i przela¢ do butelek lub uzywaé go jake,
lekki likier do kawy. v

NALEWKA JARZEBINOWA

Dobrze przemarzniets jarzebine upiec w piecu lub pod bla-
chg uwazajac, aby sie nie przypalila. Wsypaé ja warstwami
do gasiora przesypujac warstwy cukrem (na 1 kg jarzebiny
0,5 kg cukru), dodaé na kazdy kilogram jarzebiny sok z ca-
tej cytryny. Gdy napeini sie cukrem i owocem 3/4 gasiora, 5
dola¢ do pelna zwyklej wodki. Trzymaé w cieple pare mie- . |
siecy i wigcej, az_sie caly cukier rozpuéci. Nalewke zlac,
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jarzebiny ugnie$¢ watkiem w garnku i wycisngé sok przez
geste piétno. Jesli ptyn bedzie nie dosé¢ klarowny, przesaczyé
go trzeba przez bibule i zlgczyé z resztg nalewki. Przecho-
wywaé jg mocno zakorkowang w suchej spizarni.

NALEWKA GRUSZKOWA

Do przyrzadzania nalewki na gruszkach nalezy braé gruszki
najbardziej aromatyczne i soczyste, a wigc wszelkiego ro-
dzaju Bery, a z drobnych gatunkéw — Jalowcowki. Gruszek
nie obieraé z lupin, a usungé tylko szypulke i ogonek, po-
krajaé w kostke zachowujac wszystke ziarnka, poniewaz
dodaja one aromatu. Gruszki krajaé nozem nierdzewnym,
aby nie poczernialy, co nadaloby brzydki kolor nalewce.
Napelnié¢ 3/4 ggsiora gruszkami, dolaé do pelna czystego spi-
rytusu (gruszki dajg duzo wlasnego soku, wodka wigc be-
dzie lekka) zakorkowaé szczelnie i trzymaé, dopdoki jest
ciepto, na oknie (na sloncu), a pdzniej blisko pieca lub bla-
chy. Dopiero na wiosne nalewke zla¢, gruszki obficie zasy-
paé cukrem i potrzgsaé¢ butla, aby sie cukier rozpuscit. Po
powtérnym odcedzeniu gruszki mocno wycisnaé przez fla-
nelowy worek, a jeSli otrzymany plyn bedzie nieco metny,
przesgczy¢ go przez bibule, po czym wszystkie 3 ptyny po-
lgczyé, zabutelkowaé i zaczaé uzywaé dopiero nastepiiej
jesieni, czyli w rok po zalaniu owocu.

NALEWKA JEZYNOWA

Nalewka jezynowa ma przyjemny, orzezwiajacy smak
i ladny kolor, brak jej jednak aromatu. Totez dodajac do
niej cukier nalezy na kazda pétlitrows butelke wlaé 1 krovle
olejku migdatowego, a bedzie przypominala wtedy do ziu-
dzenia nalewke wisSniows. Przyrzadza sie ja zupelnie tak
samo, jak nalewke malinows, zachowujac te same proporcje.

NALEWKA ,NA POCZEKANIU“

Nalewke w ciggu 24 godzin mozna przyrzadzié z malin,
truskawek lub poziomek osobno albo mieszajgc kilka rodza-
Jow owocoéw razem. Butelki napelnié owocem lub miesza-
ning ewocoéw, zakorkowaé, odrutowaé lub zawigzaé korki
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szpagatem. Ustawié butelki w kotle na warstwie siana,
a nastepnie oblozy¢ tak sianem, aby sie nie zderzaty, zalac

woda, postawié na ogniu. Gotowaé 90 minut od chwili zago- . -

towania wody, zdjaé kociol z ognia, daé butelkom ostygnac¢
zupelnie, nie wyjmujac ich z wody. Przygotowaé gesty
syrop (1 szklanka wody na 1 .kg cukru krysztatu). Sok,
ktéry powstat w butelkach odcedzi¢, natychmiast zmieszaé
w proporcji: 2 szklanki soku, 1 szklanka syropu, 2,szklanki
spirytusu, a chcae mieé nalewke slabszg — 2,5 szklanki soku,
1 szklanke syropu i 1,5 szklanki spirytusu. Butelkowaé na-
tychmiast i korkowaé, aby nic nie utracié z wybornego aro-
matu owocow.




&
A

AN

W~
N ——

4

AT
4

X1
e

) ot

‘.\

S

Cocktaile

Cocktail (czyt. koktejl) jest mieszaning réznych rodzajow
napojéw alkoholowych. W sklad cocktailu wchodzi zazwy-
czaj sok owocowy, wino i likier. Do przyrzadzania cocktaili
stuzg specjalne naczynia zwane mikserami; w jednej czesci
miksera umieszcza sie 16d, a w drugiej skladniki cocktailu.
Pod wplywem energicznego wstrzgsania mikserem naste-
puje zmaserowanie skiladnikéw i odpowiednie ochlodzenie
napoju (+ 10° C). W przypadku braku miksera mozna
skladniki zmiesza¢ w szczelnie zamknietej butelce, a gotowy
cocktail ochlodzi¢ w lodéwce lub bezpoSrednio na lodzie.
Wode sodows dodaje sie do cocktailu ozigbiong, aby nie
spowodowaé podwyzszenia temperatury napoju.

Cocktaile podaje sie¢ w specjalnych kieliszkach, tzw. cock-
tailowych, tj. na wysokiej nézce o rozszerzajacym sie kie-
lichu, pojemnos$ci 50 badz 100 g, a cobblery — w pucharach.
Do cocktailu podaje sie stomke. JeS§li w sklad cocktailu
wchodza owoce, nalezy podaé tyzeczke do czarnej kawy.
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COCKTAILE NISKOPROCENTOWE #)
(o zawartosci alkoholu do 20%/)

COCKTAIL Z GRAPE-FRUITA
(czyt. koktejl z grejp-fruta)

50 g wédki 40°, /s grape-fruita, 25 g wody
sodowej
Wycisngé sok z grape-fruita, wlaé do wédki, bardzo dokiad-
nie zmieszaé, oziebié. Napehié¢ do polowy kieliszki o po-
jemno$ci 100 g, a nastepnie dopelni¢ woda sodowg z lodu.
Zamieszaé¢ w kieliszku szklang paleczka.

COCKTAIL POMARANCZOWY I

12 g Vermouthu wytrawnego (czyt. Wermut),
12 g wédki 40°, /3 pomaraficzy

Wycisngé sok z pomaranczy, polgczyé z winem i wodka,
dokladnie zmieszaé, oziebic.

*) Z podanych w przepisach skladnikéw mozna przyrzadzié
1 porcje.
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’dOCKTAIL POMARANCZOWY II

40 g wine biatego owocowego, 35 g wédki 40°,
15 g wody sodowej, 1 plasterek pomaranczy,
cukier (puder) :

Zmieszaé doktadnie wino, wédke i wode sodowsg, ochtodzié.
' Podawaé przybrany plasterkiem pomaranczy posypanej
cukrem (puder).

COCKTAIL CYTRYNOWY

25 g Vermouthu ,,Gaucia* (czyt. Wermut Gau-
czia), 25 g wédki mysliwskiej, 1 cytryna

Wycisngé sok z jednego plasterka cytryny, wlaé do wina,
dodaé wodke, bardzo dokladnie zmieszaé, oziebié. Podawac
w wysokim, wysmuklym kieliszku przybrany cienkim
plasterkiem cytryny.

COCKTAIL JAL.OWCOWY

30 g jatowcéwki, 1 cytryna, 1 lyzeczka cukru
(puder), 30 g wody sodowej, 16d konsumpcyjny

Z cytryny wycisngé sok, dokladnie zmieszaé z cukrem. Do
kieliszka cocktailowego wlozyé 16d konsumpcyjny, zalaé
wodka dokladnie zmieszang z sokiem cytrynowym i silnie
oziebiong wodg sodows. )

COCKTAIL .DESEROWY

50 g biatego wina deserowego, /3—1/2 cytryny,
25 g wody sodowej

- Wycisnaé sok z cytryny, wlaé do wina, dodaé¢ wode sodowa,
dokladnie zmieszaé, oziebié. Cocktail podawaé w wysokim,
wysmukiym kuehszku przybrany cienkim plasterkiem cy-

tr'yny
45



COCKTAIL ,,TELIMENA*

50 g jatowcowki, 25 g wody sodowej, 1/s—1/2
cytryny

Wycisngé sok z cytryny, zmiesza¢ z wodka i wodg sodows.
Cocktail podawaé oziebiony.

COCKTAIL ANANASOWY I

40 g rumu, 15 g soku z cytryny, 45 g soku anag-
3 nasowego (z puszki)

Wycisngé sok z cytryny, zmiesza¢ dokladnie z sokiem
ananasowym i rumem, oziebi¢. Podawaé w wysokich, wy-
smukiych kieliszkach lub w szklaneczkach.

COCKTAIL ANANASOWY II

10 g koniaku, 30 g wina gronowego, 20 g soku
ananasowego, /3 plastra ananasa (z puszki),
10—15 g wody sodowej

Zmieszaé dokladnie koniak z winem i sokiem z ananasa,
oziebi¢. Kawatlek plastra ananasa pokraja¢ w kostke i ulozyé
w cocktailowym kieliszku. Przed podaniem wlaé do cock-
tailu wode sodowsg z lodu, zamieszac.

COCKTAIL Z OWOCOW POLUDNIOWYCH

30 g oryginalnego rumu, 15 g likieru Curacao-

-Orange (czyt. Kiraso-Oranz), 20 g wody sodo-

wej, 1/5 cytryny, 1,5 grape-fruita (czyt. grejp-
frut), 1/2 plasterka pomaranczy

Wycisniety sok z cytryny i z grape-fruita zmieszaé z rumern
i likierem, oziebi¢. Pomarancze obraé ze skorki, pokrajaé
w plasterki, przepotowione plasterki ulozyé w kielichu.
Przed podamem wlaé do cocktailu wode sodowa z lodu, za-
mieszaé.
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COCKTAIL WELOSKI

50 g wédki 40°, 25 g soku z czerwonych wino-
gron lub soku malinowego, 25 g soku z grape-
fruita (czyt. grejp-frut), 16d konsumpcyjny

Wycisnaé sok z grape-fruita, zmiesza¢ z sokiem owocowym

1 wodka, oziebié. Lod utluc w mate kawatki, wlozyé do kie-
liszka, zalaé¢ cocktailem.

COCKTAIL LESNY

25 g soku zurawinowego slodzonego, 15 g wod-
ki 40°, tyzeczka miodu

Miod lekko rozpuszczony zmieszaé z sokiem i wodka.
COCKTAIL Z CZARNYCH JAGOD

50 g wywaru z czarnych jagéd, 50 g wina owo-
cowego, cukier waniliowy

Kompot z jagéd przecedzié, ostudzié, dodaé cukier wanilio-
Wy, zmiesza¢ z winem.

COCKTAIL MALINOWY

25 g koniaku, 25 g soku malinowego, 50 g $mie-
tanki 10%0

Do smietanki wlewaé powoli, stale mieszajac, sok malinowy

. i koniak, silnie oziebi¢. Podawaé ze slomka.

COCKTAIL ,,TORINO*

25 g Vermouthu ,,Torino (czyt. Wermut), 25 g
wina owocowego bialego, 25 g wédki 40°, 25 g
wody sodowej, biate czeresnie z kompotu

Wszystkie napoje zniieszaé dokiadnie, oziebié. Wrzucié do
cocktailu 2—3 biale czereSnie wyjete z kompotu.
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COCKTAIL , JEZYNOWKA®

50 g'Ve'rmouthu (czyt. Wermut), 25 g likieru
jezynowego, 25 g wody sodowej

Wszystkie napoje zmiesza¢ dokladnie, oziebié. Podawaeé
w wysokich kieliszkach o pojemnosci 100 g.

COCKTAIL MORELOWY

50 g mleka, 75 g moreli, 25 g Cherry B'randy
(czyt. Szeri Brendz) cukier

Morele pokrajaé w drobng kosteczke. Do mleka wlaé powoli
koniak, dodaé cukier, dokladnie zmiesza¢ z morelami.

COCKTAIL BRZOSKWINIOWY

50 g mleka, 75 g brzoskwin, 25 g Cherry Bran-
dy (czyt. Szeri Brendi), cukier

Brzoskwinie pokrajaé w drobng kosteczke. Do mleka wlaé
powoli koniak, doda¢ cukier, dokladnie zmieszaé¢ z brzoskwi- *
niami.

COCKTAIL TRUSKAWKOWY

50 g mleka, 10 g truskawek, 25 g nalewki trus-
kawkowej, kilka kropli soku cytrynowego,
cukier

Do mleka wlaé powoli nalewke truskawkows i sok z cytryn.
Mieszaé. Podajac dodaé truskawki.

COCKTAIL DLA PAN

50 g mleka, /2 krgzka ananasa, sok z /4 cytry-
ny, 25 g koniaku, cukier

Do mleka wlaé powoli sok z cytryny i koniak. Mieszaé.
Silnie oziebi¢. Podawaé¢ z ananasem.
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COCKTAIL NOCNY

50 g soku z porzeczek, 35 g soku z cytryn, 50 g
szampana, skérka pomaranczowa, 1 wisnia

Sok z porzeczek zmieszaé¢ z sokiem z cytryny, dodaé szam-
pan, ubraé drobno posiekanag skérka z pomaranczy i wisnig.

COCKTAIL DLA PANOW

75 g bialego wina lub Vermouthu (czyt. Wer-
mut), 5 g likieru $liwkowego, 1 brzoskwinia,
/2 26ttka, cukier, 16d konsumpcyjny

Z6lko i cukier zmieszaé dokladnie z winem, wlaé likier,
doda¢ 16d. Podawaé przybrany brzoskwinig.

" COCKTAIL ,, ASPAZJA“

75 g Vermouthu kraj’owego (czyt. Wermut),
25 g likieru Mandarin Ginger (czyt. Mandarin
Dzindze), 25 g soku z pomaranczy

Do soku z pomaranczy dodaé likier dokladnie zmieszany
z winem. Po ozigbieniu podawaé¢ w wysokich kieliszkach.

COCKTAIL , PEPERMINT

12,5 g likieru mietowego, 12,5 g wédki 40°,
25 g wody sodowej

Zmieszaé¢ dokladnie likier z wédka, a nastepnie z wodg so-
dowg, oziebi¢. Podawaé¢ w kieliszku do wina.

COCKTAIL ,MARASCINO“

* (czyt. koktejl Maraskino)

50 g Marascino, 50 g konicku, 16d konsump-
cyjny

Likier zmieszaé z koniakiem, wlaé do szklanki napelnionej
thuczonym lodem.
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COCKTAILE WYSOKOPROCENTOWE *)
(o zawartoéci alkoholu powyzej 20°/0)

COCKTAIL ,BRANDY*
(czyt. koktejl Brendi) /

75 g koniaku, 25 g Vermouthu (czyt. Wermut),
kilka kropli esencji migdatowej i pomaran-
czowki wytrawnej

Koniak z winem dokladnie zmieszaé, przyprawié do smaku
kilkoma kroplami esencji migdalowej i pomaranczéwki,
oziebié. :

COCKTAIL , ROSE¢
(czyt. koktejl Roze)

35.g Vermouthu biatego (czyt. Wermut), 35 g
Vermouthu czerwonego, 30 g Curacao-Orange
biale (czyt. Kiraso-Oranz), kilka kropli syropu
porzeczkowego i ewent. esencji migdatowej

Napoje alkoholowe zmieszaé, przyprawié syropem porzecz-
kowym i ewentualnie kilkoma kroplami esencji migdalowej.
Podawaé oziebiony.

*) Z podanych w przepisach skladnik6w mozna przyrzadzié

1 porcje.
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COCKTAIL , SIDE-CAR*
(czyt. koktejl sajd-kar)

50 g koniaku, 25 g Curacao-Orange bialte (czyt.
Kiraso-Oranz), sok z /3 eytryny, plasterek po-
maranczy

Sok z cytryny wycisngé do koniéku, doda¢ likier, doktadnie

- zmiesza¢. Podawa¢ oziebiony, przybrany plasterkiem poma-
- ranczy.

COCKTAIL , BROSIK*

35 g jatowcéwki eksportowej, 30 g Vermouthu
(czyt. Wermut), kilka kropli wédki Poznanskiej
Gorzkiej, sok z /2 pomaranczy

Wycisnaé sok z pomaranczy, doda¢ do wina zmieszanego
. z jatowcowks, dokladnie zmieszaé, przyprawié¢ do smaku
kilkoma kroplami woédki Poznanskiej Gorzkiej a nastepnie
oziebié. !

COCKTAIL ,,MARTINI“

50 g Ginu (czyt. Dzin), lub jatowcéwki ekspor-
towej, 50 g Vermouthu (czyt. Wermut), /s cy-
tryny, kilka kropli wodki Poznanskiej Gorzkiej

- Wycisnagé sok z cytryny, dodaé¢ do wina zmieszanego z wod-
ka, dokladnie zmieszaé, przyprawi¢ do smaku kilkoma
, kroplami wodki Poznanskiej Gorzkiej, oziebié.

COCKTAIL ,MOCNY*

50 g jatowcéwki eksportowej, 25 g Curacao-
-Orange biate (czyt. Kiraso-Oranz), sok z /a2

- eytryny
j Wyciéniefy sok z cytryny dokladnie zmieszaé z wodks i li-
kierem. Podawaé oziebiony.

]
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COCKTAILE TECZOWE Sy

a) 25 g likieru Mocca (czyt. Mokka), 25 g Refec- |
torium (czyt. Refektorium), 25 g likieru mie-
towego, 25 g likieru Lubuskiego, 25 g woédki; .

b) 50 g Curagcao-Orange biate (czyt. Kiraso-Oranz), '
50 g Zolgdkowej Gorzkiej, 50 g Marascino g
(czyt. Maraskino); ‘

c) 25 g koniaku, 25 g Kminkowki, 50 g Curacao-
-Orange (czyt. Kiraso-Oranz); :

d) 50 g Marascino (czyt. Maraskino), 25 g Curagao-
-Orange (czyt. Kiraso-Oranz), 25 g koniaku

Cocktaile teczowe (powyzej podano sktadniki 4 réznych
wariantéw) przyrzadza sie z mapojow o réznym ciezarze
gatunkowym wlewajac po Sciankach kieliszka likiery i wodki @
o réznych barwach i smakach. Poszczegblne rodzaje napo-
jow ukladajg sie warstwami tworzae cocktail o atrakcy]nym
wygladzie.

L]

KOLOROWE MIESZANKI

a) 25 g wodki, 25 g likieru wisniowego, 1 26ttko;

b) 25 g likieru pomaranczowego, 25 g Benedyk-
tynki, 1 26itko;

c) 25 g likieru waniliowego, 25 g wédki, 1 2é6itko;

d) 25 g Marascino (czyt. Maraskino), 25 g likieru
waniliowego, 1 26ttko, 25 g koniaku;

e) 25 g kminkéwki, 1 26ttko, 25 g rumu;

f) 50 g sliwowicy, 1 plasterek cytryny bez skérki
posypany cukrem (puder), 1 26ttko

Do kieliszka cocktailowego wlaé wodke, wlozyé cale, surowe
z6ttko, zalaé likierem wisniowym. (Inne warianty mieszanki *
przyrzadzaé dodajac skladniki w tej samej kolejnosci).




- Cobblery

Cobblery s3 odmiang cocktaili; przyrzadza sie je z wina
.1 owocow. Z podanych w przepisach skladnikéw mozna
przyrzadzi¢ 1 porcje.

COBBLER SZAMPANSKI
(czyt. koble)

100 g szampana, 1/8 szklanki wody sodowej,
1 lyzeczka cukru, plasterek ananasa z puszki,
16d konsumpcyjny

Pucharek: lub wysoka szklanke napemlié do 1/: wysokosci

. drobno utluczonym lodem, wsypaé cukier, wlaé wode sodo-
. ‘w3 lub mineralng, zmieszaé, wlaé szampan (moze byé per-

. listy). Przybraé plasterkami ananasa. Podawaé ze slomka.




COBBLER ANANASOWY ‘

100 g wina gronowego, /2 plasterka ananasa,
2 tyzeczki soku z cytryny, kilka kropli likieru
wisniowego, lod konsumpcyjny

Do pucharka lub wysokiej szklanki wlozyé 1/; plasterka
ananasa, zala¢ winem, odstawié na kilka minut, aby wino .
nabrato zapachu owocu. Dodaé sok z cytryny, kilka kropli
soku wisniowego, dopeié drobno uttuczonym lodem.

»CHERRY-KOBBLER
(czyt. Szeri-koble)

1/8 cytryny, 25 g Cherry Brandy (czyt. Szeri
Brendi), 25 g wody mineralnej, Y/2 tyzeczki cu-
kru, 1 plasterek pomaranczy, l6d konsumpcyjny

Wysoki, wysmukly kieliszek napeinié¢ do polowy wysokosci |
drobno uttuczonym lodem, wlaé kieliszek Cherry, sok z cy-
tryny, wsypaé cukier, dopelnié wodg mineralna, zamieszac
lyzeczky. Cobbler przybraé¢ plasterkiem pomaranczy.

COBBLER KAWOWY

100 g czarnej kawy, /2 lyzeczki cukru, 25 g Tu-
mu, 25 g koniaku, 16d konsumpcyjny

" Wysoka szklanke napelnié¢ do 1/4 wysoko$ci drobno uttuczo-
nym lodem, wlaé Kkieliszek rumu i koniaku, a mnastepnie
oziebiong, lekko oslodzong czarng kawe. Podawaé ze stomka. ;
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Flipy, podobnie jak cobblery, sg odmiang cocktaili; podsta-
wowymi sktadnikami sg likier badz koniak i surowe z6itko.
Z podanych w przepisach skladnikéw mozna przyrzadzié
1 porcje. :

FLIP CYTRYNOWY

1 26ttko, cukier, sok z 1/8 cytryny, 50 g wédki
40°, skérka z cytryny, 16d konsumpcyjny

‘Z6tko utrzeé z cukrem na gesta mase. W szklaneczce o po-
jemnoSci 100 g ‘umiescié kilka kawalkéw lodu, wlozyé
z61tko utarte z cukrem, dodaé sok z cytryny, mieszajgc wle-
waé wodke, aby z6ttko sie nie §cieto. Podawaé z tyzeczky.
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FLIP ANYZOWY

1 26ttko, cukier, sok z 1/8 cytryny, 25 g any-
zowkz 25 g koniaku, 16d konsumpcyjny

Z6tko utrzeé z cukrem, dodaé sok z cytryny. Do szklaneezki® !

wlozyé kostke lodu, nalozyé utarte zottko, mieszajac wlewac
anyzéwke i koniak. Podawaé z lyzeczka.

FLIP POMARANCZOWY
1 26ttko, cukier, /2 pomarafnczy, 50 g wina bia-
tego, 25 g koniaku, 25 g wody mineralnej

Z6tko utrzeé z cukrem na gesta mase, dodaé biale wino
i koniak, zmieszaé, dodaé drobno pokrajang pomarancze,
uzupelié wodg mineralng. Podawaé z lyzeczks.

FLIP MORELOWY
1 26ttko, cukier, 50 g biatego wina, 25 g likieru
morelowego, 1/zumoreli, 16d konsumpcyjny

Zo6ttko utrzeé z cukrem, zmieszaé z winem i likierem. Poda-
waé na kawatku lodu przybrane potéwka moreli. Flip po-
dawaé z lyzeczka.

FLIP SZAMPANSKI

1 26ttko, cukier, sok z 1/« pomaranczy, 50 g Cu-
racao-Orange (czyt. Kiraso-Oranz), 50 g szam-
pana, 16d konsumpcyjny

Z6ltko utrzeé z cukrem na gesta mase. W szklaneczce
umiescié kilka kawatkow lodu, wlozyé -z6itko, dodaé sok
z pomaranczy, likier, szampan. Mieszaé, aby zo6itko nie §cie-
to sie. Podawaé z tyzeczks.

FLIP ,,GEJSZA"

1 z6ttko, 1 lyzka $mietanki, 25 g koniaku, 25 g
SYyropu czekoladowego

Wszystkie skladniki zmieszaé ze soba. Podajac posypaé .
drobno utartg gatkg muszkatotows. Podawac z tyzeczks.
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' FLIP ROZANY

1 Zottko, cukier, 50 g Curacao-Orange (czyt. Ki-
raso-Oranz), l6d konsumpeyjny

Z61tko utrzeé z cukrem na gesta mase. W szklaneczce o po-
jemnoSci 100 g umieScié kilka kostek lodu, wlozyé utarte
26ltko, wlaé likier dokladnie mieszajgc. Podawaé z tyzeczka.

FLIP SZAMPANSKI
1 jajo, 100 g wina perlistego, 16d konsdmpcyjny

Do stoika ze szczelng zakretkg wlozyé kilka kostek drobno
uttuczonego lodu, whbi¢c cale jajo, wlaé¢ wino musujace.
Potrzasac¢ przez kilka minut szezelnie zamknietym stoikiem

" az jajo polaczy sie calkowicie z winem. Gotowy flip wla¢
do szklaneczki. § '

FLIP KAKAOWY

1 z6ttko, cukier, 1/a yzeczki kakao, 50 g konia-
ku lub Cacao-Choix (czyt. Kakao-Szua), 16d
konsumpcyjny

Z6ttko utrzeé z cukrem mna gesta mase; dodaé kakao, roze-
trzeé. Wlaé koniak lub likier, dokladnie zmieszaé z z6ttkiem.
Do kieliszka od wina wlozy¢ malg kostke lodu i zalaé ja
flipem. Podawaé z lyzeczka do czarnej kawy.

FLIP CZEKOLADOWY

1 z6ttko, 75 g kremu kakaowego, 15 g koniaku,
kilka kropli olejku migdatowego

Do szklaneczki wlaé z6ttko. Dodaé krem kakaowy, koniak,
~ kilka kropli olejku migdatowego. Dokladnie zmieszaé, do-

brze oziebié.
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FLIP ,ADWOKAT"
1 jajo, 1 lyzeczka cukru, 1 kieliszek waodki

Z61tko utrzeé z cukrem, a nastepnie ubié na piane z wodka. -
Dodac¢ biatko ubite na sztywna piane. Podawaé w malej f111-
zance.

FLIP SMIETANKOWY ,,ALEKSANDRIA‘é

35 g koniaku, 35 g kremu kakaowo-jajowego,
30 g $mietanki 33%
W szklance dokladnie zmieszaé¢ koniak z kremem, a nastép- &
nie ze émi_etanka, oziebié. Podawaé z tyzeczka do kawy.

FLIP ,NESKA* A

5 g kawy Neska, 25 g koniaku, 1 tyzka stodkiej
$§mietanki 33%, cukier (puder), 16d konsump-

cyjny
Smietanke ubié z cukrem, dodaé Neske. Do szklaneczki
o pojemnosci 100 g wlozyé kilka kawatkéow lodu, zalaé bita
$mietang i koniakiem, zmieszaé. Podawaé z lyzeczka.




' Kruszony

Kruszon jest napojem orzezwiajagcym. Przyrzadza sie go
z r6znych gatunkéw win biatych oraz §wiezych owocéw, jak
poziomki, truskawki, morele, brzoskwinie, pomarancze itp
Zapach i moc nadaje kruszonowi Kkieliszek koniaku lub li-
kieru. Kruszon podaje sie w krysztalowym dzbanie lub
w wazie napelnionej do 1/3 wysokosei drobnymi kawatkami
- lodu. Do nalewania stuzy szklana chochla.

KRUSZON TRUSKAWKOWY

11 biatego wina, 50 dkg poziomek i truskawek,
20 dkg cukru, léd konsumpcyjry

Duze, niezgniecione poziomki i drobne truskawki ulozyé
w wazie, zalaé winem. Po 2 godzinach dodaé cukier roz-
puszezony w niewielkiej ilo§ci wody, wsypaé kostki lodu.

»
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KRUSZON OWOCOWY

1/2 1 wina owocowego bialego, /2 1 wody sodo-
wej, 100 g wédki 40°, 10 dkg cukru, 30 dkg
owocow, skorka cytrynowa

Owoce (brzoskwinie, morele, truskawki, pomarancze lub *

inne) umyé¢, wieksze z nich podzieli¢ na czastki, wlozyé do
wazy lub dzbanka krysztalowego, zalaé winem, woda sodo-
wa i wodka, dodaé startg skérke z cytryny. Gotowy kruszon
oziebié.

KRUSZON POZIOMKOWY

/2 1 bialego wina, 10 dkg cukru, 20 dkg pozio-
mek, /2 1 wody sodowej, l6d konsumpcyjny

Do wazy wtozyé kawalki lodu, wlaé wino, ostodzi¢, dodac
poziomki, dopelni¢ woda sodows.

KRUSZON JABELKOWY

1 kg jablek (ztote renety), 1 I wody, 1 cytryna,
10 dkg cukru, /2 butelki wina perlistego

Obraé jablka, pokraja¢ w talarki, zala¢ przegotowans, zim-
na wodg, dodaé sok z cytryny, drobno pokrajanag skérke
cytrynowa, wsypaé cukier, przykryé, odstawi¢c na 12 go-
dzin. Wycisngé sok z jabtek. Przed podaniem zmieszaé sok
z oziebionym winem. Podawaé¢ nap6j w szklaneczkach ze
stomka.

KRUSZON ZE SWIEZYCH SELEROW

1 1 biatego wina, 1 seler, 15 dkg cukru, l6d
konsumpcyjny
Seler wielko$ci jabtka obraé, pokrajaé w plastry, zalaé
1/, 1 wina. Odstawié na 2 godziny w chlodne miejsce. Wy-
war przecedzi¢, ostodzi¢ do smaku, dolaé pozostale wino.
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KRUSZON POMARANCZOWY I

1 1 biatego wina, 2 pomararncze, 1 cytryna,
20 dkg cukru, /2 1 wody sodowej, 16d konsump-
cyjny '

Pomarancze obraé, pokraja¢ w plastry, przesypaé cukrem,

' odstawié na kilka godzin w chlodne miejsce. Do wazy. wlo-

zy¢ kawatki lodu, wla¢ wino i wode sodowg, dodaé poma-
rancze przesypane cukrem, przyprawié do smaku sokiem

' z cytryny.

KRUSZON POMARANCZOWY II

1 1 biatego wina, /4« 1 wody sodowej, 25 dkg
skorki pomaranczowej smazonej (razem z SYy-
ropem), sok z 1 cytryny, cukier, 16d konsump-
cyjny
Do wazy whozyé drobno utluczony 16d, wlaé wino, wode
sodowg, sok z cytryny, wsypa¢ drobno zmielone skorki
z pomaranczy (razem z syropem). Wsypaé cukier (do smakuy).

KRUSZON ,,CARDINAL*

3 pomarancze, 50 dkg cukru (kostki), /2 1 bia—
lego wina, /2 1 wina perlistego

1. pomarancze umyé, obkrajaé cienko skérke, wlozyé do
wazy, wlozy¢ cukier, wlaé sok z pomaranczy i wino. Po-
stawi¢ na kilka godzin na lodzie. Przecedzié, doda¢ zimne
wino perliste.

KRUSZON CURACAO
(czyt. Kiraso)

400 g koniaku, 150 g' likieru Curacao-Orange,
400 g Vermouthu biatego (czyt. Wermut), 1 po-
marancza, 16d konsumpcyjny

" Do wazy wlozyé drobno uttuczony 16d, wlaé koniak, likier,

dopeni¢ winem. Do gotowego kruszonu wlozyé plasterki

' pomaranczy.
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KRUSZON SZAMPANSKI

3/s 1 szampana, 3 cytryny, 4—5 tyzeczek cukru
(puder), morele lub brzoskwinie z kompotu, 16d
' konsumpcyjny ;

Do wazy wilozy¢ drobno uttuczony 16d, wsypaé cukier, wlaé

sok z cytryn, zala¢ szampanem. Dla dekoracji wkozyé owo- » s

ce z kompotu.

KRUSZON CYTRYNOWY , KLARA‘

1/ 1 czerwonego wina, 8. cytryn, czeresnie
z kompotu, cukier, 16d konsumpcyjny

Waze napelnié drobno uttuczonym lodem, wlaé sok z cytryn
i wino, ostodzi¢ do smaku. Udekorowaé czeresniami z kom-
potu.

KRUSZON KROLEWSKI

500 g wina perlistego, 300 g ,,Kryniczanki‘, sy-
rop cytrynowy, 30 dkg sSwiezych truskawek, 16d
konsumpcyjny

Do wazy wilozy¢ drobno utluczony 16d, wlaé wino i wode “
mineralng, dodaé¢ syrop cytrynowy, wlozyé Swieze tru-
skawki.




Sorbety :

¢ . Sorbety przyrzadza sie ze Swiezych, przetartych owocéw,
ktére miesza sie dokladnie z cukrem, a nastepnie przypra-

- wia odpowiednio dobranym winem badz likierem. Miesza-

3 nine zamraza sie w maszynce do lodéw do stanu péiptyn-
°  nego. Sorbety podaje si¢ w szklanych pucharkach.

SORBET TRUSKAWKOWY

1 kg truskawek, 30 dkg cukru, 1 cytryna, likier
Marascino (czyt. Maraskino)

Truskawki przetrze¢ przez sito, utrzeé z cukrem, dodaé sok
z cytryny i likier. Zamrozié¢ w maszynce do lodow.
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"' Sorbety przyrzadza sie ze Swiezych, przetartych owocéw,
. ktdore miesza sie dokladnie z cukrem, a nastepnie przypra-
' wia odpowiednio dobranym winem badz likierem. Miesza-
. .nine zamraza' sie w maszynce do‘lodéw do stanu péiptyn-
‘< mnego. Sorbety podaje sie w szklanych pucharkach.

' SORBET TRUSKAWKOWY

1 kg truskawek, 30 dkg cukru, 1 cytryna, likier
Marascino (czyt. Maraskino)

. Truskawki przetrzeé¢ przez sito, utrzeé¢ z cukrem, dodaé sok
..z cytryny i likier. Zamrozi¢ w maszynce do lodow.

P—
“—

IR £ N
e Z/\e) €
BCANNIANNR




SORBET POZIOMKOWY

1 kg poziomek, 30 dkg cukru, wino owocowe
Poziomki przetrzeé przez sito, zmieszaé z cukrem, przy- )
. prawi¢ winem, zamrozi¢ w maszynce do lodow. !

SORBET PORZECZKOWY 550

1 kg porzeczek, 50 dkg cukru, /s butelki wma
czerwonego

Porzeczki przetrzeé¢ przez sito, zmiesza¢ z cukrem i wmem
Zamrozi¢ w maszynce do lodow.

\

SORBET WISNIOWY
1 kg wisni, 50 dkg cukru, likier wiSniowy
Wiénie przetrzeé przez sito, zmieszaé z cukrem, przyprawié -

likierem. Zamrozi¢ w maszynce do lodéw.

SORBET MORELOWY

1 kg moreli, 30 dkg cukru, 2 cytryny, likier
Elektorski Korzenny

Morele gotowaé az zmiekng, przetrzec, wlaé sok z cy‘tryh,'.
dodaé cukier, przyprawi¢ likierem. Mrozié w maszynce do ;-
lodéw az masa zgestnieje. S

SORBET PRUNELKOWY

1 kg wegierek, 50 dkg cukru, 1 cytryna, likier
Prunelka

Wegierki przetrzeé przez sito, zmieszaé z cukrem, sokiem/
z cytryny, przyprawié likierem, zamrozi¢ w maszynce do -
lodéw do stanu poélptynnego i podawaé w szklanych puchar-i «
kach.
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SORBET MANDARYNKOWY
1 kg mandarynek, 50 dkg cukru, biate wino

Wycisnaé¢ sok z mandarynek, rozpusci¢ w nim cukier, zmie-
sza¢ z biatym winem, zamrozi¢ w maszynce do lodéw.

SORBET POMARANCZOWY

1 kg pomaraticzy, 15 dkg cukru, /41 wody, likier
pomaranczowy

Wyecisngé sok z pomaranczy, zmieszaé¢ z ostudzonym syro-
pem, doda¢ likier, zamrozi¢ w maszynce do lodéw.

SORBET WANILIOWY

50 dkg cukru, 1 1 wody, 2 laski wanilii. biale
wino

Z cukru, wody i drobno utluczonej wanilii przyrzadzié sy-

- rop, ostudzié, przyprawié winem, zamrozi¢é w maszynce

do lodow.

SORBET Z WINA

1/2 butelki wina czerwonego, /2 butelki wina
biatego, 25 dkg cukru

Wino zmieszaé¢ z cukrem i zamrozi¢ w maszynce do lodéw.

SORBET SZAMPANSKI

1 butelka wina perlistego, 1 cytryna, 30 dkg
cukru, /2 1 wody

Przygotowaé syrop z cukru i wody, ostudzié, zmieszaé z wi-
nem i sokiem z cytryny. Zamrozié w maszynce do lodéw
do stanu péiplynnego.
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SORBET MALINOWY

1 kg malin, 30 dkg cukru, wino owocowe

Maliny przetrze¢ przez sito, zmieszaé z cukrem, przyprawié
winem j zamrozi¢ w maszynce do lodow.

SORBET ZURAWINOWY

/s kg zurawin, 30 dkg cukru, likier Prunelka

Zurawiny przetrzeé przez sito, wymieszaé z cukrem, przy-
prawié likierem i zamrozi¢ w maszynce do lodow.
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Poncze zimne przyrzadza sie z lodéow owocowych zmiesza-

nych z winem, likierem, arakiem lub rumem. Podaje sig
je w szklanych filizankach lub w wysokich szklaneczkach.

PONCZ POMARANCZOWY

1/2 1 lod6éw pomaranczowych, sok z cytryny, kie-

liszek koniaku, kieliszek likieru kminkowego,

2 kieliszki likieru Curacao-Orange (czyt. Kira-
so-Oranz), owoce z kompotu

Lody zmieszaé¢ z sokiem z cytryny, koniakiem i likierami.
Podawaé przybrany owocami z kompotu.




PONCZ RZYMSKI MROZONY

Lody cytrynowe rozprowadzié rumem i likierem wanilio-
wym. Mozna rowniez sztywno ubitsg piane zalaé gorgeym
syropem, ostudzié, zmiesza¢ z lodami, dodaé rum. Poncz
rzymski podaje sie w szklanych filizankach.

PONCZ ,,A LA GLACE“

/2 I-lod6w pomaraniczowych, /4 szklanki araku,
/2 szklanki bitej §mietanki

Szklaneczki napelnié lodami, zmieszaé z arakiem, przybrac
bitg émietanks. ;

PONCZ JAJECZNY

1/> butelki bialego wina, /2 szklanki wédki,
4 jaja, cukier, skorka pomaranczowa

Do wina i wodki whié cale jaja, dodaé cukier do smaku
i skérke pomaranczows. Wstawié do gorgcej kapieli, ubijaé
do gestosci. Gestg mase ostudzié. Podawaé w pucharkach,

PONCZ ,PALACY SIE“

/5 1 lodéw truskawkowych, 1 szklanka wina
bialego, konfitury, arak

Pokale napelni¢ do 1/3 wysokoSci winem biatym desero-
wym, utozy¢ na jego powierzchni lody truskawkowe, przy-
braé konfiturami obsgczonymi z syropu, zala¢ arakiem, po-
dawaé zapalony.
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PIWO GRZANE Z ZOLTKIEM I Z PRZYPRAWAMI
%/a 1 piwa jasnego, 2 z6ttka, 3—4 tyzeczki cukru,

3/4 1 piwa jasnego

ku ze stodkimi grzankami lub z obsuszonym i pokrajanym

stopniowo dolewajgc piwo. Ubijaé nad ogniem az zgestnie-
. je. Gdy piwo zgestnieje ostudzié. Podawaé gorgce w dzban-
w kostke bialym serem.

el
Piwo zagotowaé z korzeniami. Zoéltka utrzeé z cukrem,
Grzane piwo zmieszaé z sokiem, podawaé w szklankach.




PIWO GRZANE Z CUKREM I PRZYPRAWAMI

3/4 1 piwa jasnego, 3—4 lyzeczki cukru, gatka
muszkatotowa, goZdziki, cynamon

Czesé piwa iag-otowaé z cukrem i korzeniami. Dodaé pozo-
stale piwo, podgrzaé. Podawaé¢ w porcelanowym dzbanku.

WINO GRZANE Z PRZYPRAWAMI

%/a 1 wina czerwonego, 3—4 lyzeczki cukru,
gozdziki, cynamon

Zagotowaé wino z cukrem i korzeniami. Wyjaé przyprawy.
Podawaé w literatkach. '

WINO GRZANE Z ZOLTKIEM

3/4 1 wina czerwonego, 2 zé6itka, 3—4 lyzeczki
cukru, gozdziki, cynamon

Wino zagotowaé z korzeniami. Zéitka utrzeé z cukrem do-
lewajac stopniowo gorgce wino, ubijaé na ogniu az zgest-
nieje. Podawa¢ w filizankach z biszkoptami.

PONCZ DOMOWY

1/, 1 wina biatego, /4 1 wina czerwonego, /s 1
herbaty, 10—15 dkg cukru, 2 kieliszki araku,
skérka cytrynowa :

Herbate zmiesza¢ z winem i z arakiem, doda¢ cukier i skor-
ke, zagotowaé, wyjaé skorke. Podawaé w szklankach.

PONCZ JAJECZNY Z WINEM

1 butelka biatego wina, /2 1 wody, 6 jaj, 30 dkg
cukru, 2 kieliszki araku

Wode zagotowaé z cukrem. Do ostudzonego syropu wlaé
wino i wbié¢ jaja. Naczymie umiescié w goracej kagpieli, ubi-
ja¢ mase az zgestnieje, wlaé arak, ubijaé jeszcze przez
chwile. Gorgey poncz podawaé w kieliszkach.
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PONCZ SYLWESTROWY

50 dkg cukru (kostki), 3 cytryny, 2 pomarancze,
j 1 butelka biatego wina, /2 1 araku

Kostki cukru potarte o skérke z cytryn zalaé winem i ara-
kiem, zagotowaé, wlaé sok z cytryn i pomaranczy, podgrzaé.
Podawaé¢ goracy w wazie z pokrywa. Wlewaé do matych
szklaneczek. Jesli poncz jest za.mocny, mozna go rozcien-
czyé przegotowang, goracg woda.

PONCZ ANGIELSKI

/2 1 wina bialego, /2 1 wina czerwonego, /s 1
wody, 30 dkg cukru, /s cytryny, 5 kieliszkow
araku

Zagotowaé wino biate i czerwone z woda i cukrem. Dodaé
cienko obkrajang skorke z cytryny (przed podaniem pon-
czu wyjaé ja). Goracy poncz wlaé do szklaneczek, utozyé
na wierzchu plasterek cytryny, zalaé arakiem, zapalié.

PONCZ JAJECZNY

- 50 dkg cukru, /2 1 wody, 8 Zéitek, /s 1 araku,
skérka z cytryny

Wode zagotowaé z cukrem i skérka z cytryny, przesaczyé.
Do ostudzonego syropu wbié¢ zo6ttka i wlaé arak. UmieScié
naczynie na gorgcej ptycie kuchennej, ubijaé az masa zgest-
nieje. Nie dopuscié, aby masa zagotowala sig, gdyz moze
ulec zwarzeniu. Gorgcy poncz podawaé w szklaneczkach.

GROG

50 dkg cukru (kostki), /2 1 wody, /2 szklanki
esencji z herbaty, 4 cytryny, 4 kieliszki araku

Kostki cukru potarte o skérke z cytryny zagotowaé z wo-
dg, wlaé bardzo mocng esencje z herbaty i sok z cytryny.
Goracey grog wla¢ do szklaneczek, wlozyé plasterek cytry-
ny, wla¢ kieliszek araku. Podawaé zapalony.
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KRUPNIK LITEWSKI

30 dkg miodu, 1/ 1 wody, /2 1 spirytusu, /s laski
wanilii, /s« galki muszkatotowej, cynamon,
gozdziki, skérka cytrynowa

Zagotowaé wode z miodem, wlozyé utluczone przyprawy,
gotowaé przez kilka minut, odstawié¢ przykryts na 1/ go-
dziny. Przecedzié¢, zagotowaé powtérnie, wrzgcy plyn prze-
laé do ogrzanego dzbanka z przykrywa. Dodaé spirytus,
zmiesza¢. Podawaé goracy w filizaneczkach do czarnej
kawy.

KRUPNIK KORZENNY

30 dkg miodu, /2 1 spirytusu, /4 1 wody, /2 laski
wanilii, cynamon, gozdziki, /s gatki muszkato-
lowej, ziele angielskie, skérka pomararniczowa

Miéd z korzeniami (z wyjatkiem skérki pomaranczowej)
zrumieni¢ w rondlu, wlaé wode, zagotowaé. Do gorgcego
ptynu dodaé spirytus, zmieszaé (nie gotowaé), wlaé do duzej
butelki, dodaé¢ skoérke pomaranczowsg, zakorkowaé, odsta-
wié na. 24 godziny. Gotowy krupnik przesgczyé, podgrzact.
Podawaé w filizaneczkach do czarnej kawy. ’
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Ndpoje zimne mozna przyrzadzaé z owocoéw, sokéw oOwWoco=
wych, win i likieré6w owocowych badz ziotowych. Z poda-
nych w przepisach skladnikéw mozna przyrzadzié 1 porcje.

ORANZADA

2 tyzeczki miodu, sok z /2 cytryny, 25 g konia-
ku, 100 g wina wegierskiego, skérka pomarar-
czowa, 16d konsumpcyjny

Zmieszaé midd z sokiem z cytryny i drobno posiekang skor-
kg pomaranczows, dodaé¢ koniak. Wlaé do szklanki napetl-
nionej do 1/3 wysokoéci drobno uttuczonym lodem konsump-:
cyjnym, dopemic¢ szklanke vginem wegierskim, podawaé. -




SZPRYCER
25 g wina, 75 g wody sodowej, léd konsump-
cyjny

Wode sodowa z lodu zmieszaé z winem. Podawaé w literatce
z lodem konsumpcyjnym.

NAPOJ BRZOSKWINIOWY
25 g wédki, 100 g wina, 1 brzoskwinia

Brzoskwinie naktutg w kilku miejscach zalaé 1 kieliszkiem
wodki, odstawié ma 1 godzine, a nastepnie zalaé winem.

NAPOJ BISKUPI

250 g czerwonego wina, skérka z /2 pomaran-
czy, cukier

Umyé 1 pomarancze, obkrajaé zewnetrzng warstwe skérki,
zalaé potowe skérki /2 szklanki wina, odstawié na 2 go-
dziny. Po uplywie tego czasu przesaczyé przez gaze, dodaé
pozostale wino, oslodzié do smaku.

PRUNELKA

50 g likieru sliwkowego, 25 g rumu, 25 g soku
ananasowego, woda sodowa, 16d konsumpcyjny

Do- szklanki napelnionej do 1/3 wysoko$ci drobno uttuczo-
nym lodem wlaé likier, rum i sok ananasowy. Dopelnié wo-
dg sodowa. :

PEPERMINT

25 g soku cytrynowego, 25 g likieru migtowego,
woda sodowa, l6d konsumpcyjny

Do szklanki napelnionej do 1/3 wysokosci lodem wlaé likier
mietowy, sok z cytryny i dopelnié woda sodowas,
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. NAPOJ WARMANDZKI

25 g Cherry Brandy (czyt. Szeri Brendi), 25 g

koniaku, 50 g wina jablecznego, 1 cytryna, 2 ty-

zeczki cukru, 16d konsumpcyjny, plasterek po-
maranczy

Szklanke napelnié do /s wysokosci uttuczonym lodem, wsy-
pa¢ cukier, wlaé¢ likier, koniak, sok z cytryny, dopelni¢
jablecznikiem. Podaige wlozyé plasterek pomaranczy.

NAPOJ OPERTO

75 g Curacao-Orange (czyt. Kiraso-Oranz), 25 g

koniaku, 25 g Portweinu (czyt. Portwajn), 1 cy-

tryna lub pomarancza, 2 tyzki cukru, 16d kon-
245 sumpcyjiny

Szklanke napelnié do /3 wysokoSci lodem, wsypaé cukier,
wlaé likier, koniak i Portwein. Przybraé plasterkiem cy-
tryny lub pomaranczy. ’







SZCZEGOLOWY WYKAZ PRZEPISOW

NALEWKI

Nalewki stodkie

Nalewka morelowa 5
Nalewka wisniowa 6
Nalewka wisniowa na mio-
dzie 6
Nalewka malinowa 7
Nalewka truskawkowa 7
Nalewka z czarnych porze-
czek 8
Nalewka poziomkowa 8
Nalewka pomaranczowa 9
Nalewka cytrynowa 10
Nalewka Sliwkowa 10
Ratafia wieloowocowa 11
Nalewka czereSniowa 12
Nalewka wi$niowo-pomaran-
czowa 12
Nalewka jezynowa 13
Miodowka 13

Nalewki wytrawne

Nalewka morelowa 14
Nalewka wisniowa 15
Nalewka jarzebinowa 15
Nalewka tarniowa 16
Nalewka z czarnych porze-
czek 16 .
Nalewka jalowcowa (woédka
myS§liwska) 17
Nalewka czere$niowa 17
Nalewka §liwkowa 18

Nalewka na sliwkach suszo-
nych 18
Nalewka orzechowa 19
Nalewka dereniowa 19
Nalewka zurawinowa 20
Nalewka cytrynowa 20
Nalewka pomaranczewa 20
Nalewka mietowa 21
Zubréwka 21 :
Pieprzéwka 22
Piolunéwka 22
Nalewka malinowa 22
Nalewka jezynowa 23
Kminkéwka 23
Anyzéwka 24

LIKIERY

Likier malinowy 26

Likier poziomkowy 26

Likier sliwkowy 26

Likier wisniowy 27

Likier jabteczny 27

Likier pomaranczowy 27
Likier cytrynowy 27

Likier migdalowy ,,Perisko” 28
Likier z miety lub piolunu 28
Likier imbirowy 28

Likier kminkowy 28

Likier orzechowy 29

Likier kawowy I 29

Likier kawowy II 29

Likier kakaowy 30

Likier waniliowy 30
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Likier mleczny 30

Likier jajeczny 31

Likier jajeczno-kakaowy 31
Likier rumowy 31

Likier z czarnych porzeczek 32

LIKIERY I NALEWKI
STAROPOLSKIE

Likier dzieglowy 34
Nalewka wiSniowa 34
Zapiekanka wisniowa 35
Ratafia wisniowa 35
Nalewka czeresniowa 36
Zapiekanka z czere$ni 36
Nalewka malinowa 36
Nalewka poziomkowa-36
Nalewka mieszana 37
Nalewka mieszana
»UKkrainska* 37
Nalewka morelowa 38
Nalewka na czarnych porzecz-
kach (Smorodinie) 38
Nalewka agrestowa 38
Nalewka dereniowa 39
Nalewka truskawkowa 39
Nalewka zurawinowa 39
Nalewka brzoskwiniowa 40
Nalewka na dwodch rodzajach
Sliwek 40
Nalewka jarzebinowa 40
Nalewka gruszkowa 41
Nalewka jezynowa 41
Nalewka ,na poczekaniu‘ 41

COCKTAILE

Cocktaile niskoprocentowe
Cocktail z grape-fruita 44
Cocktail pomaranczowy I 44

Cocktail pomaranczowy II 45
Cocktail cytrynowy 45
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Cocktail jalowcowy 45
Cocktail deserowy 45
Cocktail ,,Telimena‘ 46
Cocktail ananasowy I 46
Cocktail ananasowy II 46
Cocktail z owocéw potudnio-
wych 46
Cocktail wtoski 47
Cocktail le$ny 47
Cocktail z czarnych jagéd 47
Cocktail malinowy 47
Cocktail ,, Torino* 47
Cocktail ,,Jezynowka* 48
Cocktail morelowy 48
Cocktail brzoskwiniowy 48
Cocktail truskawkowy 48
Cocktail dla pan 48
Cocktail nocny 49
Cocktail dla panéw 49
Cocktail ,, Aspazja‘“ 49
Cocktail ,,Pepermint“ 49
Cocktail ,,Marascino* 49

Cocktaile wysokoprocentow.e

Cocktail ,,Brandy* 50
Cocktail ,,Rose*“ 50
Cocktail ,,Side-car* 51
Cocktail ,Brosik* 51
Cocktail ,,Martini‘ 51
Cocktail ,,Mocny* 51
Cocktaile teczowe 52
Kolorowe mieszanki 52

COBBLERY

Cobbler szampanski 53
Cobbler ananasowy 54
,Cherry-cobbler* 54
Cobbler kawowy 54



FLIPY

Flip cytrynowy 55

Flip anyzowy 56

Flip pomaranczowy 56

Flip morelowy 56

Flip szampanski 56

Flip ,,Gejsza*“ 56

Flip rézany 57

Flip szampanski 57

Flip kakaowy 57

Flip czekoladowy 57

Flip ,,Adwokat®“ 58

Flip $mietankowy ,,Aleksan-
dria‘“ 58

Flip ,,Neska* 58

KRUSZONY

Kruszon truskawkowy 59
Kruszon owocowy 60
Kruszon poziomkowy 60
Kruszon jablkowy 60
Kruszon ze $wiezych sele-
row 60
Kruszon pomaranczowy I 861
Kruszon pomaranczowy II §1
Kruszon ,,Cardinal® 61 3
Kruszon Curacgao 61
Kruszon szampanski 62
Kruszon cytrynowy ,Klara“ 62
Kruszon kroélewski 62

SORBETY

Sorbet fruskawkowy 63
Sorbet poziomkowy 64
Sorbet porzeczkowy 64
Sorbet wisniowy 64
Sorbet morelowy 64
Sorbet prunelkowy 64
Sorbet mandarynkowy 65
Sorbet pomaranczcwy 65

Sorbet waniliowy 65
Sorbet z wina 65
Sorbet szampanski 65
Sorbet malinowy 66
Sorbet zurawinowy 66

PONCZE

Poncz pomaranczowy 67
Ponez rzymski mrozony 68
Poncz ,,4 la glace* 68

Poncz jajeczny 68
Poncz ,palacy sie® 68

NAPOJE GORACE

Piwo grzane z zéltkiem
i z przyprawami 69
Piwo grzane z sokiem 69
Piwo grzane z cukrem i przy-
prawami 70
Wino grzane z przyprawami 70
Wino grzane z Zéttkiem 70
Poncz domowy 70
Poncz jajeczny z winem 70
Poncz sylwestrowy 71
Poncz angielski 71
Poncz jajeczny 71
Grog '71
Krupnik litewski 72
Krupnik korzenny 72

NAPOJE ZIMNE

Oranzada 73

Szprycer 74

Nap6j brzoskwiniowy 74
Nap6j biskupi 74
Prunelka 74

Pepermint 74

Napé6j warmandzki 75
Napé6j Operto 75











