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Ajerkoniak Danusi Szadkowskiej  

Ilo : 
1/2 l - 1 l spirytusu (lub wódki zmniejszaj c ilo mleka) 

Sk adniki: 
  1/2 l - 1 l szklanki spirytusu  
  2 szklanki cukru  
  8 ó tek + szczypta soli, aby kolor by intensywniejszy  
  2 cukry waniliowe  
  2 szklanki mleka  

Metoda: 
Mleko przegotowa , wsypa cukier, rozpu ci i ostudzi . 
Do zmieszanych ó tek z cukrem waniliowym powoli wla (zimne!) mleko.  
Przecedzi i zla do pojemnika. 
Doda powoli szklank spirytusu i lask wanilii.  

(1984)   

Cytrynówka Danusi Szadkowskiej  

Ilo : 
1/2 l - 1 l  

Sk adniki: 
  1/2 l - 1 l 40% wódki czystej  
  1 cytryna  
  20 ziarenek kawy  
  1/2 szklanki cukru  

Metoda: 
Ponacina cytryn i powtyka do naci ziarenka kawy.  
Zala wódk .  
Odstawi na dwa tygodnie a nabierze koloru.  
Mo na zala jeszcze raz.  

(1984)     

Pobrane z exsite.pl
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Dereniówka  

  
  1 kg owoców derenia  
  5 y ek suszonych jagód 

 
  1 kg cukru  
  2 szklanki spirytusu 96-procentowego  
  2 szklanki ytniówki 

  

    Sposób wykonania :

  

Owoce umy , os czy i osuszy . 

 

Dere ponak uwa szpilk , wraz z jagodami wsypa do s oja zala alkoholem. 

 

S ój szczelnie zamkn i postawi na s o cu lub w ciep ym miejscu na 4 - 6 tygodni (co 
kilka dni nim wstrz sa ). 

 

Nast pnie przefiltrowa nalew do butelek i przechowa . 

 

Owoce zasypa cukrem i wymiesza , s ój przykry p ótnem, obwi za i odstawi w 
ciep e miejsce lub na s o ce (co pewien czas wstrz sa ). 

 

Otrzymany syrop wymiesza ze zlanym nalewem i odstawi do sklarowania nalewki na 
tydzie . 

 

Potem przes czy przez filtr do szczelnie zamykanych butelek i odstawi na 5 - 6 
miesi cy. 

 

Im nalewka jest d u ej przechowywana, tym jest aromatyczniejsza i smaczniejsza. 

  

Imbirówka  

  

  10 dag korzenia imbiru  
  2 cytryny (20 dag)  
  10 dag cukru  
  3 y ki miodu 

 

  0,75 l czystej wódki   

    Sposób wykonania :

  

imbir umy i pokroi w plasterki.  
Cytryny umy i pokroi na ósemki.  
Zala wódk , doda cukier oraz miód i odstawi na 2 miesi ce. 

 

Nalewk przecedzi i rozla do butelek. 

 

Przechowywa w ch odnym miejscu.   

Ja owcówka  

  

  35 suszonych lub 70 wie ych owoców ja owca 
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  2 y eczki cukru 

 
  1 l czystej wódki   

    Sposób wykonania :

  
Owoce op uka , os czy , w o y do butli, doda cukier i zala wódk . 

 
Butl zatka i odstawi w ch odne miejsce na 6 tygodni (co 2 - 3 dni wstrz sa butl ). 

 

Nast pnie zla p yn znad owoców do czystej butelki odstawi do sklarowania. 

 

Po 2 tygodniach nalewk delikatnie zla znad osadu gumow rurk . 

 

Osad przes czy przez lejek z wat i po czy z nalewk . 

 

Ja owcówk mo na pi od razu, ale lepsza jest po 3 miesi cach. 

  

Koniak domowy 

  

   Do g siorka wrzuci 20 dag suszonych liwek bez pestek, zala 50% 
wódk , szczelnie zakorkowa i zostawi na cztery tygodnie, po czym zla 
wódk , przefiltrowa , porozlewa do butelek, starannie je zakr ci , 
wynie w

 

ch odne, suche miejsce na co najmniej rok.  
Po tym czasie wódka b dzie smakowa jak prawdziwy koniak. 

      

Likier je ynowy 

   

  1,5 kg je yn 

 

  1 kg cukru  
  1 l spirytusu 96-procentowego   

    Sposób wykonania :

  

Dojrza e, dorodne je yny przebra oczy ci z szypu ek. 

 

Nast pnie zmiksowa . 

 

Wsypa cukier dok adnie wymiesza pozastawia na 2 dni.  
Potem wla spirytus i ponownie dobrze wymiesza .  
Po 3 dniach przecedzi przez g ste sito wy o one co najmniej podwójnie z o on gaz 
lub przez filtr do kawy.  
Pozostawi na tydzie , aby mieszanina si usta a. 

 

Gdy osad opadnie na dno, a p yn stanie si klarowny, ostro nie przes czy p yn przez 
bibu filtracyjn . 

 

Zlewa do butelek z zakr tk . 

 

Odstawi na pó roku.  
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Likier orzechowy 

  
   Do g siorka wla litr spirytusu i szklank przegotowanej ostudzonej 
wody, w o y pó kilograma pokrojonych na wiartki zielonych w oskich 
orzechów, trzy gorzkie migda y oraz kawa ek cynamonu i 10 go dzików. 

 

G siorek szczelnie zakorkowa i pozostawi w ciep ym miejscu na 3

 

- 4 
tygodnie (codziennie nim potrz sa ). 

 

Nast pnie nalewk zla , przefiltrowa przez gaz lub bibu . 

 

Pó kilograma cukru zala szklank wody i zagotowa . 

 

Do gor cego syropu wla ostro nie orzechow nalewk , dok adnie 
wymiesza , porozlewa do butelek.  
W ciemnym i ch odnym miejscu przechowywa przez co najmniej rok.  
Likier ma pi kny z otawy kolor, jest lekko gorzki i bardzo smaczny. 

      

Likier z czarnych porzeczek 

  

   Do du ego g siora wla 3 l soku z czarnych porzeczek, doda 2 kg 
cukru, litr przegotowanej wody, torebk dro d y winnych oraz 1 dag 
ziela angielskiego i zostawi do fermentacji na 3 tygodnie.  
Po tym czasie doda kilogram cukru i odstawi na nast pne 6 tygodni. 

 

Wreszcie wla pó litra 96% spirytusu, szczelnie zakorkowa i zostawi 
w ciemnym miejscu do sklarowania, po czym ostro nie porozlewa do 
butelek. 
Zakorkowa , odstawi na 2 - 3 miesi ce. 

     

Listkówka z czarnych porzeczek  

  

  2 szklanki m odych, wie o rozwini tych listków czarnej porzeczki wraz z p dami (bez 
ugniatania)  
  1 l ytniówki 

 

  1/2 y eczki do kawy kwasku cytrynowego 

 

  1 szklanka cukru   
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    Sposób wykonania :

  
Listki wraz z p dami op uka , os czy , w o y do s oja, zala 2 szklankami ytniówki, 
zamkn , a potem odstawi w ch odne miejsce na tydzie . 

 
Nast pnie zla nalew i przechowa w zamkni tej butelce, a li cie zala reszt wódki i 
pozostawi w ch odzie na 2 tygodnie.  
Zla wyci g znad li ci i po czy z poprzednim nalewem, a li cie zasypa cukrem, 
wymiesza i postawi w ciep ym miejscu na 4 - 5 dni, a cukier si rozpu ci. 

 

Cz sto miesza . 

 

Syrop zla , nalewk po czy z syropem, wsypa kwasek cytrynowy wstrz saj c, 
wymiesza .  
Nast pnie nalewk przefiltrowa rozla do butelek, zamkn je szczelnie odstawi na 3 
miesi ce w ciemne, ch odne miejsce. 

  

Miodówka  

  

  2 szklanki miodu  
  suszona skórka z 1/4 pomara czy 

 

  2 czubate y ki mielonej kawy 

 

  1/2 y eczki do kawy startej ga ki muszkato owej 

 

  1 l spirytusu 96-procentowego  
  1 szklanka rumu   

    Sposób wykonania :

  

Miód lekko zrumieni w rondlu, wla 1 szklank wody, w o y skórk pomara czow i 
zagotowa .  
Nast pnie miód zszumowa , zdj z ognia i przestudzi . 

 

Kaw zmiesza z ga k muszkato ow , zala 1 szklank wrz tku, nakry spodkiem i 
parzy 5 minut.  
Do miodu wla przecedzon kaw , spirytus i rum, wymiesza i przela do butelek, 
szczelnie zamkn i pozostawi na 6 tygodni. 

 

Nast pnie zla p yn znad osadu, osad przefiltrowa reszt p ynu po czy z poprzednio 
zlan nalewk . 

 

Rozla do butelek i odstawi na tydzie . 

   

Miodówka wrzosowa  

  

  1 szklanka p ynnego miodu wrzosowego  
  1 kawa ek suszonej skórki cytryny (bez albedo)  
  0,5 l spirytusu 96-procentowego  
  sok z 1 pomara czy 

 

  sok z 1 cytryny   
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    Sposób wykonania :

  
Miód lekko zrumieni w rondlu, wla 1 1/2 szklanki wody, w o y skórk z cytryny i 
zagotowa .  
Nast pnie miód zszumowa i przestudzi pod przykryciem. 

 
Usun skórk , wla spirytus, wymiesza i przela nalewk do s oika zamykanego na 
klamr . 

 

Odstawi na 6 tygodni w ciemne, ch odne miejsce (co 3 - 4 dni mocno wstrz sn 
naczyniem).  
Potem doda przes czony przez gaz sok z pomara czy i cytryny, starannie zamiesza i 
odstawi nalewk na 2 tygodnie (co jaki czas miesza ). 

 

Nast pnie zla nalewk znad osadu, osad przes czy przez bibu filtracyjn i po czy z 
nalewk . 

 

Nalewka powinna dojrzewa co najmniej miesi c. 

  

Nalewka brzoskwiniowa 

  

   G siorek do po owy nape ni dojrza ymi, pokrojonymi w wiartki 
brzoskwiniami, zasypa cukrem (na ka dy kilogram owoców 50 dag 
cukru), zostawi na noc.  
Nast pnego dnia doda kilka wy uskanych pestek brzoskwiniowych, 
zala do pe na 50% wódk (na litr 40% wódki - szklanka spirytusu), 
szczelnie zakorkowa , zostawi na trzy tygodnie w s onecznym miejscu, 
cz sto potrz saj c g siorem, a potem dwa tygodnie trzyma w cieple. 

 

Nalewk zla , przefiltrowa przez gaz lub bibu , rozla do butelek, 
zakorkowa i trzyma co najmniej pó roku.  
Brzoskwinie z nalewki prze o y do s oja, szczelnie zamkn . 

 

Stanowi znakomity dodatek do czarnej kawy. 

      

Nalewka czosnkowa  

  

  1 g ówka czosnku  
  kilka rodzynek  
  0,75 l czystej wódki   

    Sposób wykonania :

  

Czosnek obra i drobno posieka , zala wódk i pozostawi w ch odnym, ciemnym 
miejscu na 14 dni.  
Nast pnie przefiltrowa do czystej butelki, doda rodzynki, szczelnie zamkn i 
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odstawi na 6 miesi cy. 

 
Potem zla p yn znad rodzynek i odstawi na kolejny miesi c. 

  
Nalewka farmaceutów  

  

  1 kg cytryn  
  1 kg cukru  
  1 l mleka  
  1 l spirytusu 96-procentowego   

    Sposób wykonania :

  

Cytryny umy , obra z ó tej skórki oraz

 

albedo (cienko skrojon skórk z 1 cytryny 
zostawi ), pokroi w plasterki, oczy ci z pestek, w o y do g siorka, doda cukier, 
mleko, spirytus i skórk z 1 cytryny. 

 

G siorek zamkn i odstawi w ch odne, ciemne miejsce na miesi c (wstrz sa 
g siorkiem co kilka dni).  
Nast pnie przefiltrowa nalewk do butelek przez bibu filtracyjn (przes cza bardzo 
wolno, kroplami).  
W a ciwie przefiltrowana nalewka jest krystalicznie czysta, ma ó tawy kolor i bardzo 
delikatny smak.  
Mo na j pi juz po 2 tygodniach.   

Nalewka herbaciana  

  

  2 y ki suchej herbaty 

 

  2 y eczki miodu 

 

  1 ma y kawa ek wanilii  
  1 szklanka spirytusu 96-procentowego  
  1 szklanka s odkiego tokaju  
  2 kieliszki liwowicy lub winiaku (40 ml) 

  

    Sposób wykonania :

  

Wanili drobno posieka i zagotowa w 1 szklance wody z miodem.  
Wrz tkiem tym zaparzy herbat . 

 

Nast pnie herbat ostudzi i przecedzi do butelki. 

 

Doda spirytus, tokaj, oraz liwowic . 

 

Wymiesza odstawi .  
Po tygodniu nalewka jest ju dobra, ale lepiej, gdy postoi 2 - 3 miesi ce. 
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Nalewka mandarynkowa  

  
  5 dag suszonej skórki z mandarynek  
  20 dag cukru  
  0,5 l spirytusu 96-procentowego   

    Sposób wykonania :

  

Skórk w o y do s oja, zala spirytusem, szczelnie zamkn i postawi w ciep ym 
miejscu na 48 godzin.  
Nast pnie zla p yn do butelki. 

 

Z cukru i 1 szklanki wody przygotowa syrop.  
Do gor cego syropu stopniowo wlewa nalewk , ca y czas mieszaj c. 

 

Zla do czystej butelki i odstawi do sklarowania.  
Po 2 tygodniach zla p yn znad osadu, osad przes czy przez lejek z wat po czy z 
nalewk . 

 

Mandarynkówka jest dobra do picia ju po kilku dniach. 

  

Nalewka na gruszkach 

  

   Na nalewk nale y wybiera gruszki bardzo aromatyczne i soczyste.

 

Z umytych i osuszonych gruszek usun szypu k i ogonek. 

 

Nie obrane gruszki pokroi w kostk nierdzewnym no em (zachowa 
pestki) i wrzuci do g siora, wype niaj c go w 3/4, zala do pe na 80% 
spirytusem (96% rozcie czy wod ), zakorkowa szczelnie i trzyma w 
pokojowej temperaturze 6 - 8 miesi cy. 

 

Nast pnie przela p yn do innego g siorka, zakorkowa , a owoce 
zasypa cukrem (na kilogram owoców 30 - 35 g cukru) i trzyma , cz sto 
potrz saj c g siorem, a cukier ca kowicie si rozpu ci. 

 

Wówczas syrop zla , a owoce lekko wygnie przez p ótno. 

 

Syrop i wyci ni ty z owoców sok wla do g siorka z nalewk , zostawi 
na 2 - 3 dni, cz sto potrz saj c naczyniem, aby p yny dok adnie si 
wymiesza y, a nast pnie, po przefiltrowaniu przez g ste p ótno lub 
bibu , rozla do butelek. 

 

Starannie zakr cone butelki przechowywa w ciemnym i ch odny 
miejscu co najmniej rok.    

Nalewka orzechowa ( o dkowa) 

   

  6 zielonych (niedojrza ych) orzechów w oskich  
  0,5 l czystej wódki  
  2 y ki cukru 
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    Sposób wykonania :

  
Orzechy, zerwane na pocz tku lipca drobno posieka nierdzewnym no em. 

 
Prze o y do s oja i zala alkoholem. 

 
Naczynie zamkn i odstawi na 6 tygodni (co kilka dni potrz sa s ojem). 

 
Nast pnie p yn przecedzi i zla do butelki, a orzechy zasypa cukrem i odczeka , a 
wytworzy si syrop (w tym czasie cz sto wstrz sa s ojem). 

 

Po czy syrop z nalewem alkoholowym odstawi na 2 tygodnie. 

 

Przy niestrawno ci mo na pi nalewk w ma ym kieliszku 1 - 3 razy dziennie, mi dzy 
posi kami.   

Nalewka S awomira Korzeniowskiego z miodem  

  

Ilo :

 

Potrzebna butla 5 l z prawdziwym korkiem.  
Po zlaniu nalewki musi by przestrze powy ej nalewki.

  

Sk adniki: 
  1/2 l spirytusu  
  3 x 0.7 l 40% wódki czystej  
  750 g + trzy y ki p askie (trzy s oiki po 250 g) miodu spadziowego lub 

wielokwiatowego, mog by inne b dzie wówczas inny smak i kolor.  

Metoda: 
Spirytus zmiesza z miodem a si miód rozpu ci.

 

Doda wódk i wymiesza .

 

Przez nast pne dwa tygodnie zamiesza dwa razy w tygodniu.

 

Gotowe do spo ycia po kilku miesi cach.

  

(stycze 2003)

   

Nalewka staropolska  

  

  5 kromek ytniego chleba razowego 

 

  3 y eczki rodzynek 

 

  3 y eczki wie ych p czków brzozowych 

 

  10 go dzików 

 

  1 kawa ek cynamonu (2 cm)  
  2/3 szklanki miodu  
  1 szklanka jasnego piwa albo porteru  
  5 szklanek ytniówki 
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    Sposób wykonania :

  
Chleb pokroi w kostk i ususzy , rumieni c, w piekarniku. 

 
P czki brzozowe i rodzynki umy . 

 
Do s oja wrzuci zrumienione (nie przypieczone) grzanki, p czki brzozowe, rodzynki i 
przyprawy korzenne, zala ytniówk , zamkn s ój i pozostawi na 2 tygodnie 
(codziennie wstrz sa ). 

 

Nast pnie nalewk przefiltrowa . 

 

Piwo mocno zagrza , rozpu ci w nim miód i nieco ostudzi . 

 

Do ciep ego p ynu wla nalewk , dok adnie wymiesza i rozla do butelek. 

 

Szczelnie zamkn i pozostawi w ch odnym, ciemnym miejscu co najmniej na 3 
miesi ce. 

   

Nalewka liwkowa 

   

  1 kg dojrza ych w gierek 

 

  1 kg cukru  
  1 l spirytusu 70-procentowego  
  0,75 l czystej wódki   

    Sposób wykonania :

  

Owoce umy , oczy ci z pestek, pokroi na kawa ki, w o y do g siorka, zala wódk 
oraz spirytusem, szczelnie zamkn i odstawi w nas onecznione miejsce na 5 tygodni. 

 

Cukier rozpu ci w 0,5 l gor cej wody, wla do g siorka, wymiesza i pozostawi na 2 - 
3 dni.  
Potem nalewk zla i sklarowa . 

 

Odstawi co najmniej na 4 miesi ce. 

  

Nalewka wieloowocowa  

  

  15 dag wie ych wi ni 

 

  10 dag suszonych liwek (nie w dzonych) bez pestek 

 

  10 dag suszonych moreli  
  3 suszone figi  
  3 suszone daktyle  
  4 szklanki spirytusu 96-procentowego  
  10 ml rumu  
  10 go dzików 

 

  1/3 y eczki do kawy suszonego korzenia arcydzi gla 

 

  3 uskane orzechy laskowe  
  5 y ek cukru 
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    Sposób wykonania :

  
Suszone owoce umy , os czy i wraz z orzechami drobno pokroi . 

 
Wi nie umy i wydrylowa . 

 
Wszystkie owoce i orzechy w o y do s oja, doda

 
go dziki i arcydzi giel, wla spirytus i 

rum oraz 3 1/2 szklanki przegotowanej, pos odzonej i ostudzonej wody, wymiesza i 
odstawi na 10 dni (codziennie zamiesza ).  
Nast pnie przefiltrowa do butelek szczelnie zamkn . 

 

Pozostawi w ch odnym, ciemnym miejscu na 5 - 6 miesi cy. 

 

Nalewka jest bardzo aromatyczna.   

Nalewka z czarnych porzeczek  

  

  1 kg op ukanych i obranych z szypu ek czarnych porzeczek  
  1 l czystej wódki 45-procentowej  
  1 kg cukru (nalewka s odka)  
  lub 75 dag (pó wytrawna)  
  albo 30 dag (nalewka wytrawna)   

    Sposób wykonania :

  

Owoce wrzuci do ciemnego naczynia, zala wódk odstawi na 6 tygodni w 
zaciemnione miejsce.  
Alkohol zla do butelek i szczelnie zakr ci , a do porzeczek wsypa cukier, zamiesza i 
ponownie odstawi

 

na 6 tygodni (wstrz sa g siorkiem co 2 - 3 dni).  
Powsta y syrop zla i po czy z wyci giem alkoholowym. 

 

Owoce mo na przep uka alkoholem i wod (pó szklanki wódki, pó szklanki wody). 

 

Po 3 tygodniach przecedzi nalewk przez s czek lub gaz . 

 

Nalewka wytr ca sta e cz stki jeszcze przez pó roku, dlatego przed w a ciwym 
"odpoczynkiem" trzeba j ponownie zla . 

  

Nalewka z czarnego bzu  

  

  50 baldachów kwiatów czarnego bzu  
  4 cytryny (40 dag) lub 2 cytryny (20 dag) i 3 limety (20 dag)  
  70 dag cukru  
  1 l spirytusu 96-procentowego  
  1 y eczka suszonego korzenia arcydzi gla 

  

    Sposób wykonania :

  

Z cukru oraz 1 l wody ugotowa syrop i odstawi do przestygni cia. 

 

Dwie cytryny wyszorowa namydlon szczoteczk , op uka gor c wod , pokroi w

 

plasterki i oczy ci z pestek. 
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Do wyparzonego s oja w o y kwiaty czarnego bzu, przek adaj c plasterkami cytryny, 
zala syropem, nast pnie przykry s ój pergaminem i postawi w nas onecznionym 
miejscu na 10 dni.  
Co jaki czas sprawdza , czy sok nie fermentuje i ewentualnie przemiesza zawarto 
s oja wyparzon , y k . 

 
Sok z kwiatów czarnego bzu zla do garnka przez sito wy o one gaz , po czy ze 
spirytusem, wymiesza i doda sok wyci ni ty z pozosta ych cytryn albo limet. 

 

Nalewk przela do dwóch litrowych butelek, doda ka dej po 1/2 y eczki arcydzi gla 
odstawi na 4 tygodnie (co 3 - 4 dni wstrz saj c butelk ). 

 

Nast pnie pozostawi nalewk na 2 tygodnie aby si sklarowa a, a pó niej zla j znad 
osadu, osad przefiltrowa po czy z nalewk . 

 

Mo na j pi od razu, ale jest znacznie lepsza, je li postoi 4 tygodnie. 

  

Nalewka zio owa gorzka  

  

  1 p aska y eczka nasion any u (1,5 g) 

 

  1 y eczka suszonego korzenia arcydzi gla (1,5 g) 

 

  1 kawa ek cynamonu (2 cm)  
  2/3 y eczki kory d bowej (0,5 g)  
  2/3 y eczki korzenia fio kowego (k cza kosa ca - 0,5 g)  
  1/4 ma ej ga ki muszkato owej (1 g)  
  1 p aska y eczka mielonego imbiru (1 g) 

 

  2 go dziki 

 

  1/2 y eczki kardamonu (0,5 g) 

 

  1 y eczka k czy tataraku 

 

  2/3 y eczki li ci mi ty pieprzowej (0,5 g) 

 

  2 g suszonej skórki pomara czowej 

 

  1,5 g suszonej skórki cytrynowej  
  350 ml spirytusu 70-procentowego  
  1 l spirytusu 96-procentowego  
  2 y ki miodu 

  

    Sposób wykonania :

  

Odwa one korzenie, zio a i przyprawy w o y

 

do s oja pojemno ci 0,5 l, zala 
spirytusem 70-procentowym, szczelnie zamkn i pozostawi w ch odnym, ciemnym 
miejscu na 10 dni.  
Nast pnie przes czy nalew do butelki i odstawi znów w ciemne i ch odne miejsce na 
miesi c. 

 

Miód rozpu ci w 100 ml ciep ej wody, wla do 96-procentowego spirytusu wraz ze 100 
ml nalewu oraz 4 szklankami zimnej przegotowanej wody.  
Wymiesza wstrz saj c, i przela do butelek. 

 

Zamkn i odstawi na 10 dni w ciemne miejsce. 
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Nalewka z lipy  

  
  2 szklanki p ynnego miodu lipowego  
  2 szklanki i 50 ml spirytusu 96-procentowego  
  2 go dziki 

 
  1 1/2 szklanki kwiatów lipy  
  1 limeta (7 dag)  
  1/2 cytryny (5 dag)   

    Sposób wykonania :

  

Na 3 tygodnie przed okresem kwitnienia lip przygotowa miodówk : zagotowa 2 
szklanki wody z go dzikami, wod przestudzi , doda miód, dobrze wymiesza , wla 2 
szklanki spirytusu, ponownie wymiesza , przela do s oja, szczelnie zamkn i odstawi 
na 3 tygodnie (wstrz sa s ojem co 3 - 4 dni).  
Nast pnie doda kwiaty lipy i odstawi nalewk na 2 tygodnie w ciemne, ch odne 
miejsce.  
Nalewk zla przez sito wy o one gaz i przela do butelki. 

 

Limet wyszorowa namydlon szczoteczk i op uka gor c wod . 

 

Z po owy owocu ci cienko skórk (bez albedo) w ma ym s oiczku zala 50 ml 
spirytusu.  
Zostawi na 2 dni.  
2 y eczki otrzymanego w ten sposób ekstraktu wla do nalewki wraz z przes czonym 
przez gaz sokiem z ca ej limety i 1/2 cytryny, dobrze wymiesza i odstawi na 3 
tygodnie do sklarowania.  
Nast pnie zla nalewk znad osadu, osad przes czy przez bibu filtracyjn i po czy z 
nalewk . 

 

Nalewka powinna dojrzewa w ch odnym miejscu co najmniej 6 miesi cy. 

  

Muszkato ówka  

  

  0,5 l spirytusu 96-procentowego  
  2 ga ki muszkato owe  
  2 y ki miodu 

 

  1 y eczka rodzynek 

  

    Sposób wykonania :

  

Ga k muszkato ow zetrze . 

 

Miód rozmiesza w 2 szklankach wody, zagotowa , zszumowa i ostudzi .  
Nast pnie ma ymi porcjami, stale mieszaj c, wlewa do spirytusu. 

 

Doda start ga k i wymiesza , wstrz saj c. 

 

S ój szczelnie zamkn i odstawi w ciemne miejsce na 4 - 5 miesi cy. 

 

Nast pnie nalewk przefiltrowa . 

 

Rodzynki umy i osuszy .  
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Nalewk rozla do butelek i rozdzieli do nich rodzynki. 

 
Butelki szczelnie zamkn odstawi na 6 miesi cy. 

  
Pigwówka  

  

  1,5 kg dojrza ych owoców pigwy  
  1 czubata szklanka cukru  
  25 dag miodu akacjowego lub lipowego  
  3 szklanki ytniówki 

 

  10 ml rumu  
  1 pomara cza (20 dag) 

 

  1 y eczka kwiatu g ogu 

 

  1 y eczka do kawy suszonego korzenia arcydzi gla 

  

    Sposób wykonania :

  

Pigwy umy , obra , pokroi na kawa ki i oczy ci z pestek. 

 

Zala w rondlu 4 szklankami wody i gotowa na ma ym ogniu pod przykryciem 45 
minut, a nast pnie sch odzi i z rozgotowanej pulpy odci gn sok w sokowirówce. 

 

Do 3 szklanek otrzymanego soku wsypa cukier, doda miód oraz arcydzi giel i 
ogrzewa do chwili, a wszystkie sk adniki si po cz . 

 

Przela do s oja, wla ytniówk oraz rum i zamkn . 

 

Postawi w ch odnym miejscu na 3 tygodnie i wstrz sa no 3 - 4 dni.  
Pomara cz wyszorowa namydlon szczoteczk w gor cej wodzie i op uka . 

 

Nast pnie ci z niej cienko skórk (bez albedo) i pokroi w paseczki. 

 

Z pomara czy wycisn sok i doda do nalewki, wsypa kwiat g ogu oraz skórk 
pomara czow i wymiesza . 

 

S ój szczelnie zamkn i postawi w ch odnym miejscu na 4 tygodnie.  
Potem nalewk przefiltrowa , przela do butelek, szczelnie zakry i przechowywa jak 
najd u ej. 

 

Ma wspania y aromat i smak.   

Pomara czowa gorzka

   

   Z dok adnie umytych sze ciu pomara czy okroi bardzo ostrym no em tylko ó t 
skórk , nast pnie wysuszy j , wrzuci do g siorka i zala dwoma litrami 45% wódki. 

 

G siorek szczelnie zakorkowa i zostawi w ciep ym miejscu na 8 - 10 dni (nie d u ej!). 

 

Po tym czasie zla wódk , doda sok wyci ni ty z dwóch malinowych pomara czy, 
dok adnie wymiesza , rozla do butelek.  
Butelki szczelnie zakr ci . 

 

Wódka po dodaniu soku pomara czowego mo e troch zm tnie , ale po paru 
tygodniach wyklaruje si . 

 

Im d u ej le akuje, tym jest lepsza. 
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Pomara czówka Barbary Sliz 

   
Ja mam jeden przepis, wg którego robili my taki napój jakie 20 lat temu w pracy, 
brzmi do tajemniczo... najlepiej to robi w 1 litrowym s oju. 

  
Ilo :

 

Ok.1 l  

Sk adniki: 
  1 rednia pomara cz z dobrze umyt , ale nie obran skórk 

 

  40 kostek cukru  
  40 ca ych ziarenek kawy  
  3/4 l 40% wódki  

Metoda: 
Zala powy sze sk adniki w 1 l pojemniku 40 % wódk do pe na.

 

Odstawi na 40 dni. 
Po tym czasie zla i pi .  

14 stycze 2003

   

Porterówka  

  

  2 butelki porteru (po 0,33 l)  
  0,75 l spirytusu 96-procentowego  
  0,25 l wódki 40-procentowej  
  50 dag cukru  
  7,5 dag miodu  
  30 ml zaprawy korzennej   

    Sposób wykonania :

  

Do du ego emaliowanego garnka wla butelk porteru, podgrza do temperatury oko o 
80oC, doda  cukier oraz miód i mieszaj c, doprowadzi do wrzenia. (Uwaga! Wytwarza 
si bardzo du o piany). 

 

Gotowa kilka minut, zbieraj c szumowiny i pian . 

 

Garnek zdj z ognia, wla drug butelk porteru i zapraw , a nast pnie mieszaj c, 
powoli wlewa spirytus i wódk . 

 

Nalewk rozla do butelek i odstawi w ch odne miejsce.  
Mo na j pi zaraz po przyrz dzeniu.

  

Z A P R A W A   K O R Z E N N A 

  200 ml spirytusu 60-procentowego  
  2 laski wanilii  
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  4 dag rodzynek  
  1 kawa ek cynamonu (1 - 2 cm)  
  5 go dzików 

 
  1/4 ga ki muszkato owej   

    Sposób wykonania :

  

Cynamon, ga k i go dziki ut uc w mo dzierzu. 

 

Rodzynki op uka i os czy . 

 

Wanili oraz rodzynki posieka i razem z ut uczonymi przyprawami zala spirytusem. 

 

Odstawi na 2 tygodnie (w tym czasie cz sto wstrz sa p ynem w naczyniu), a potem 
zla przez wat do czystej butelki. 

 

Otrzymane 150 ml zaprawy wystarczy na oko o 10 l nalewki.  
Zapraw przechowywa szczelnie zamkni t . 

  

Porterówka damska  

  

  2 butelki porteru (po 0,33 l)  
  25 dag cukru  
  2 cukry waniliowe (3,2 dag)  
  0,25 l spirytusu 96-procentowego   

    Sposób wykonania :

  

Piwo zagotowa z cukrem, doda cukier waniliowy, a po lekkim przestudzeniu p ynu 
wla spirytus.  
Kiedy napój ostygnie, zla go do butelek, szczelnie zamkn najlepiej odstawi na rok. 

  

Smorodinówka  

  

  2 l czarnych porzeczek oczyszczonych z szypu ek  
  1 l spirytusu 96-procentowego  
  1 l nalewki listkówki (przepis tutaj)  
  3 go dziki 

 

  1 kawa ek cynamonu (1 cm)  
  2 laski wanilii  
  2 szklanki cukru  
  3 y ki miodu 

  

    Sposób wykonania :

  

Porzeczki op uka , os czy , zmiksowa , prze o y do s oja, zala spirytusem, w o y 
go dziki, cynamon i wanili rozci t wzd u no pó . 
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Zamkn s ój i pozostawi w cieple lub na s o cu na 2 miesi ce (cz sto nim wstrz sa ). 

 
Nast pnie nalew zla do innego s oja, a owoce zasypa cukrem, doda miód i postawi w 
ciep ym miejscu na 5 - 6 dni.  
Gdy cukier si rozpu ci, zla syrop, przefiltrowa , po czy z nalewem i listkówk . 

 
Pozostawi w ch odnym miejscu na 6 miesi cy. 

 
Je li nalewk przetrzyma si no owocach przez rok, b dzie wyborna. 

 
Przechowywana d ugo po rozlaniu do butelek staje si coraz lepsza. 

  

liwowica wytrawna 

   

   To jedna z najsmaczniejszych wódek domowych.  
Robi si j z najprzeró niejszych liwek - poczynaj c od ma ych lubaszek, na 
pó nych w gierkach ko cz c.

 

Dojrza e, umyte i osuszone liwki z pestkami wrzuci do du ego g siora, zala 
90% spirytusem, bardzo szczelnie zakorkowa , zostawi na s o cu i cieple. 

 

Mo na zla liwowic ju po 2 miesi cach, ale najsmaczniejsza jest gdy postoi z 
owocami przez co najmniej rok.  
Wódk po zlaniu przefiltrowa przez gaz lub bibu , rozla do butelek i 
szczelnie je zakr ci . 

 

Pozosta e w g siorze owoce obficie posypa cukrem i szczelnie zakorkowane 
zostawi w cieple na 2 - 3 miesi ce (od czasu do czasu g siorem trzeba 
potrz sa ). 

 

Nast pnie syrop zla , a owoce lekko przecisn przez p ótno. 

 

Otrzymany w ten sposób trunek ma smak delikatnego likieru.      

liwowica wytrawna 

   

   To jedna z najsmaczniejszych wódek domowych.  
Robi si j z najprzeró niejszych liwek - poczynaj c od ma ych lubaszek, na 
pó nych w gierkach ko cz c.

 

Dojrza e, umyte i osuszone liwki z pestkami wrzuci do du ego g siora, zala 
90% spirytusem, bardzo szczelnie zakorkowa , zostawi na s o cu i cieple. 

 

Mo na zla liwowic ju po 2 miesi cach, ale najsmaczniejsza jest gdy postoi z 
owocami przez co najmniej rok.  
Wódk po zlaniu przefiltrowa przez gaz lub bibu , rozla do butelek i 
szczelnie je zakr ci . 

 

Pozosta e w g siorze owoce

 

obficie posypa cukrem i szczelnie zakorkowane 
zostawi w cieple na 2 - 3 miesi ce (od czasu do czasu g siorem trzeba 
potrz sa ). 

 

Nast pnie syrop zla , a owoce lekko przecisn przez p ótno. 

 

Otrzymany w ten sposób trunek ma smak delikatnego likieru.  
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Z ota jesie 

   

  1 l czystej wódki 45-procentowej  
  4 go dziki 

 

  1/3 y eczki mielonego imbiru 

 

  1/5 ga ki muszkato owej (startej lub pokrojonej)  
  2 ziarna ziela angielskiego  
  wie a skórka z 1/8 pomara czy 

 

  szczypta czarnego pieprzu  
  1/3 laski wanilii lub 1 cukier waniliowy (1,6 dag)  
  1 y ka miodu (najlepiej lipowego lub wielokwiatowego) 

 

  karmel z 4 - 5 y ek cukru 

  

    Sposób wykonania :

  

Je li miód jest zestalony, nale y go rozpu ci , wstawiaj c s oik do garnka z ciep , nie 
przekraczaj c temperatury 40oC, wod . 

 

Cukier na karmel rozpu ci w rondelku, podgrzewaj c na ma ym ogniu, a nast pnie 
rozprowadzi niewielk ilo ci gor cej wody. 

 

Wszystkie sk adniki zala wódk w s oju lub g siorku. 

 

Zamkn i odstawi na 3 tygodnie.  
Wyci g zla , zostawi do sklarowania. 

 

Po 2 tygodniach ostro nie, eby nie poruszy osadu, zla (najlepiej rurk ) gotow 
nalewk do butelek. 
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