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Ajerkoniak Danusi Szadkowskiej

[osé:
V21 - 11 spirytusu (lub wodki zmniegjszajac ilosé mleka)

Sktadniki:

1/21- 11 szklanki spirytusu

2 szklanki cukru

8 z0ltek + szczypta soli, aby kolor byl intensywniegj szy
2 cukry waniliowe

2 szklanki mleka

M etoda:

Mleko przegotowaé, wsypaé cukier, rozpuscié i ostudzié.

Do zmieszanych zottek z cukrem waniliowym powoli wlaé (zimne!) mleko.
Przecedzié¢ i zla¢ do pojemnika.

Doda¢ powoli szklanke spirytusu i laske wanilii.

(1984)

Cytrynowka Danusi Szadkowskigj

I10§¢é:
v21-11

Skladniki:

1/21-1140% wodki czyste)
1cytryna

20 ziarenek kawy

1/2 szklanki cukru

M etoda:

Ponacina¢ cytryne i powtykaé do nacieé ziarenka kawy.
Zala¢ wodka.

Odstawi¢ na dwa tygodnie az nabier ze kolor u.

Mozna zalaé jeszczeraz.

(1984)



Dereniéwka

1 kg owocow derenia

51lyzek suszonych jagéd

1 kg cukru

2 szklanki spirytusu 96-pr ocentowego
2 szklanki zytniowki

Sposdb wykonania :

Owoce umyé, 0saczyé i osuszyé.

Deren ponakluwaé szpilka, wraz z jagodami wsypaé do stoja zalaé¢ alkoholem.

Stj szczelnie zamknaé i postawié na stoncu lub w cieptym miejscu na 4 - 6 tygodni (co
Kilka dni nim wstrzasac).

Nastepnie przefiltrowaé nalew do butelek i przechowaé.

Owoce zasypa¢ cukrem i wymieszaé, stdj przykryé ptotnem, obwigzaé i odstawi¢ w
cieple mig sce lub na stonce (co pewien czas wstrzasac).

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

Potem przesaczy¢ przez filtr do szczelnie zamykanych butelek i odstawié¢ na’5 - 6
miesiecy.

Im nalewka jest dluzgj przechowywana, tym jest aromatyczniejsza i smacznigj sza.

I mbiréwka

10 dag kor zenia imbiru
2 cytryny (20 dag)

10 dag cukru

3lyzki miodu

0,75 | czystgy wodki

Sposdb wykonania :

imbir umyé¢ i pokroié w plasterki.

Cytryny umyé¢ i pokroié na 6semki.

Zala¢ wodkg, doda¢ cukier oraz miod i odstawié na 2 miesigce.
Nalewke przecedzié¢ i rozla¢ do butelek.

Przechowywa¢ w chtodnym miegjscu.

Jatowcowka

e 35 suszonych lub 70 §wiezych owocow jatowca



e 2lyzeczKki cukru
e 11| czystel wodki

Sposdb wykonania :

Owoce optukaé, osaczyé, witozy¢ do butli, dodaé cukier i zala¢ wodka.

Butle zatkaé¢ i odstawi¢ w chtodne migjsce na 6 tygodni (co 2 - 3 dni wstrzasaé butle).
Nastepnie zla¢ ptyn znad owocow do czystej butelki odstawié do sklar owania.

Po 2 tygodniach nalewke delikatnie zlaé¢ znad osadu gumowsa rurka.

Osad przesgczy¢ przez lejek z watg i polaczyé z nalewka.

Jatowcowke mozna pi¢ od razu, ale lepsza jest po 3 miesigcach.

Koniak domowy

Do gasiorka wrzucié¢ 20 dag suszonych sliwek bez pestek, zala¢ 50%
wodka, szczelnie zakor kowaé i zostawié¢ na cztery tygodnie, po czym zlaé
wodke, przefiltrowaé, porozlewaé do butelek, starannie je zakrecié,
wynies¢ w chlodne, suche migjsce na co najmnig rok.

Po tym czasie wodka bedzie smakowaé jak prawdziwy koniak.

Likier jezynowy

e 15kgjezyn
e 1kgcukru
e 1| spirytusu 96-procentowego

Sposdb wykonania :

Dojr zate, dor odne jezyny przebraé oczysci¢ z szypulek.

Nastepnie zmiksowa¢.

Wsypa¢ cukier dokladnie wymieszaé pozastawiaé na 2 dni.

Potem wlaé spirytusi ponownie dobrze wymieszaé.

Po 3 dniach przecedzié¢ przez geste sito wylozone co najmniej podwdj nie ztozong gaza
lub przez filtr do kawy.

Pozostawié na tydzien, aby mieszanina si¢ ustala.

Gdy osad opadnie na dno, a plyn stanie si¢ klarowny, ostroznie przesaczy¢ ptyn przez
bibule filtracyjna.

Zlewaé do butelek z zakretka.

Odstawi¢ na pét roku.



Likier orzechowy

Do gasiorka wlaé litr spirytusu i szklanke przegotowanej ostudzonej
wody, wlozy¢ pot kilograma pokr ojonych na éwiartki zielonych wtoskich
or zechow, trzy gor zkie migdaly oraz kawatek cynamonu i 10 gozdzik ow.
Gasiorek szczelnie zakorkowaé i pozostawié w cieptym migjscu na 3 - 4
tygodnie (codziennie nim potrzasac).

Nastepnie nalewke zla¢, przefiltrowaé przez gaze lub bibule.

Pot kilograma cukru zalaé szklanka wody i zagotowag.

Do gor gcego syropu wlaé ostroznie or zechowa nalewke, dokladnie
wymieszaé, por ozlewaé do butelek.

W ciemnym i chtodnym migjscu przechowywac przez co ngjmniej rok.
Likier ma piekny ztotawy kolor, jest lekko gor zki i bardzo smaczny.

Likier z czarnych porzeczek

Do duzego gasiorawlaé 3| soku z czarnych por zeczek, doda¢ 2 kg
cukru, litr przegotowane wody, torebke drozdzy winnych oraz 1 dag
ziela angielskiego i zostawi¢ do fermentacji na 3 tygodnie.

Po tym czasie doda¢ kilogram cukru i odstawié na nastepne 6 tygodni.
Wreszcie wla¢ pét litra 96% spirytusu, szczelnie zakorkowaé i zostawi ¢
w ciemnym migjscu do sklarowania, po czym ostroznie por ozlewaé do
butelek.

Zakorkowa¢, odstawié¢ na 2 - 3 miesigce.

Listkowka z czarnych porzeczek

o 2 szklanki miodych, swiezo rozwinigtych listkdw czarnej porzeczki wraz z pedami (bez
ugniatania)

o 11| zytnidwki

o 1/2 lyzeczki do kawy kwasku cytrynowego

e 1 szklanka cukru



Sposdb wykonania :

Listki wraz z pedami oplukaé, osaczyé, wlozyé do stoja, zala¢ 2 szklankami zytniowki,
zamknaé, a potem odstawi¢ w chtodne miegj sce na tydzien.

Nastepnie zla¢ nalew i przechowaé¢ w zamknietej butelce, aliscie zalaé reszta wodki i
pozostawi¢ w chtodzie na 2 tygodnie.

Zlaé wyciag znad lisci i polaczyé z poprzednim nalewem, a liscie zasypa¢ cukrem,
wymieszaé i postawié w cieptym migjscu na 4 - 5 dni, az cukier si¢ rozpusci.

Czesto miesza¢.

Syrop zlaé, nalewke potaczy¢ z syropem, wsypaé kwasek cytrynowy wstrzgsaj ac,
wymieszaé.

Nastepnie nalewke przefiltrowaé rozlaé¢ do butelek, zamknaé je szczelnie odstawi¢ na 3
miesigce w ciemne, chtodne migj sce.

Miodowka

2 szklanki miodu

suszona skérka z 1/4 pomar anczy

2 czubate lyzki mielong kawy

1/2 lyzeczki do kawy starte gatki muszkatolowej
1| spirytusu 96-procentowego

1 szklanka rumu

Sposdb wykonania :

Miod lekko zrumienié¢ w rondlu, wlaé¢ 1 szklanke wody, wlozyé skorke pomar ainczows i
zagotowag.

Nastepnie miod zszumowaé, zdjaé z ognia i przestudzié.

Kawe zmiesza¢ z gatkg muszkatolowy, zala¢ 1 szklanka wr zatku, nakryé spodkiem i
parzy¢ 5 minut.

Do miodu wlaé przecedzona kawe, spirytusi rum, wymieszac¢ i przelaé¢ do butelek,
szczelnie zamknaé i pozostawié na 6 tygodni.

Nastepnie zlaé¢ ptyn znad osadu, osad przefiltrowaé reszte ptynu potaczyé z poprzednio
zlana nalewka.

Rozlaé¢ do butelek | odstawi¢ na tydzien.

Mioddéwka wrzosowa

1 szklanka ptynnego miodu wr zosowego

1 kawalek suszongj skorki cytryny (bez albedo)
0,51 spirytusu 96-procentowego

sok z 1 pomar anczy

sok z 1 cytryny



Sposdb wykonania :

Midd lekko zrumienié¢ w rondlu, wlaé¢ 1 1/2 szklanki wody, wltozy¢ skorke z cytryny i
zagotowac.

Nastepnie miéd zszumowaé i przestudzi¢ pod przykryciem.

Usuna¢ skorke, wlaé spirytus, wymieszaé i przela¢ nalewke do stoika zamykanego na
klamre.

Odstawi¢ na 6 tygodni w ciemne, chtodne miegj sce (co 3 - 4 dni mocno wstrzasnaé
naczyniem).

Potem doda¢ przesaczony przez gaze sok z pomaranczy i cytryny, starannie zamieszag i
odstawié nalewke na 2 tygodnie (co jakis czas mieszag).

Nastepnie zla¢ nalewke znad osadu, osad przesaczy¢ przez bibule filtracyjna i polaczyé z
nalewka.

Nalewka powinna dojrzewaé co najmnig miesiac.

Nalewka brzoskwiniowa

Gasiorek do potowy napetnié dojrzatymi, pokrojonymi w é¢wiar tki
brzoskwiniami, zasypa¢ cukrem (na kazdy kilogram owocow 50 dag
cukru), zostawi¢ na noc.

Nastepnego dnia doda¢ kilka wyluskanych pestek brzoskwiniowych,
zala¢ do petna 50% wodka (na litr 40% wodki - szklanka spirytusu),
szczelnie zakorkowaé, zostawi¢ na trzy tygodnie w stonecznym miejscu,
Czesto potrzasaj ac gasiorem, a potem dwa tygodnietrzymaé w cieple.
Nalewke zla¢, przefiltrowaé przez gaze lub bibule, rozlaé¢ do butelek,
zakorkowaé i trzymaé co najmnigj pot roku.

Brzoskwinie z nalewki przetozyé¢ do stoja, szczelnie zamknaé.

Stanowig znakomity dodatek do czarne kawy.

Nalewka czosnkowa

¢ 1 gtéwka czosnku
e kilkarodzynek
e 0,751 czystg) wodki

Sposdb wykonania :

Czosnek obra¢ i drobno posiekaé, zala¢ wodka i pozostawié w chtodnym, ciemnym
miegjscu na 14 dni.
Nastepnie przefiltrowaé do czyste butelki, dodaé rodzynki, szczelnie zamknaé i



odstawié na 6 miesiecy.
Potem zlaé ptyn znad rodzynek i odstawié¢ na kolejny miesiac.

Nalewka farmaceutéw

1 kgcytryn

1 kgcukru

11 mleka

1| spirytusu 96-pr ocentowego

Sposdb wykonania :

Cytryny umyé¢, obra¢ z z0lte skorki oraz albedo (cienko skrojong skérke z 1 cytryny
zostawi¢), pokroié¢ w plasterki, oczysci¢ z pestek, witozyé do gasiorka, dodaé cukier,
mleko, spirytusi skorke z 1 cytryny.

Gasiorek zamknaé i odstawié¢ w chltodne, ciemne migjsce na miesigc (wstr zasaé
gasiorkiem co kilka dni).

Nastepnie przefiltrowaé nalewke do butelek przez bibule filtracyjna (przesaczaé¢ bardzo
wolno, kroplami).

Wiasciwie pr zefiltrowana nalewka jest krystalicznie czysta, ma zottawy kolor i bardzo
delikatny smak.

Moznaja pié juz po 2 tygodniach.

Nalewka herbaciana

2 lyiki suchg herbaty

2 lyzeczki miodu

1 maty kawalek wanilii

1 szklanka spirytusu 96-pr ocentowego

1 szklanka stodkiego tokaju

2 kieliszki sliwowicy lub winiaku (40 ml)

Sposdb wykonania :

Wanili¢ drobno posiekaé i zagotowaé w 1 szklance wody z miodem.

Wr zatkiem tym zapar zy¢ herbate.

Nastepnie herbate ostudzi¢ i przecedzié¢ do butelki.

Doda¢ spirytus, tokaj, oraz sliwowice.

Wymieszaé odstawié.

Po tygodniu nalewka jest juz dobra, ale lepigj, gdy postoi 2 - 3 miesiace.



Nalewka mandarynkowa

e 5dag suszonegj skorki z mandarynek
e 20dag cukru
e 0,51 spirytusu 96-procentowego

Sposdb wykonania :

Skérke wlozyé do stoja, zalaé spirytusem, szczelnie zamknaé i postawié¢ w cieplym
miegjscu na 48 godzin.

Nastepnie zlaé¢ ptyn do butelki.

Z cukru i 1 szklanki wody przygotowaé syrop.

Do gor acego syropu stopniowo wlewaé nalewke, caly czas mieszajac.

Zla¢ do czystg butelki i odstawi¢ do sklarowania.

Po 2 tygodniach zla¢ ptyn znad osadu, osad przesaczy¢ przez lejek z watg polaczyé z
nalewka.

Mandarynkéwka jest dobra do picia juz po kilku dniach.

Nalewka na gruszkach

Na nalewke nalezy wybieraé gruszki bardzo aromatycznei soczyste.
Z umytych i osuszonych gruszek usunaé szypulke i ogonek.
Nie obrane gruszki pokroié¢ w kostke nierdzewnym nozem (zachowaé
pestki) i wrzuci¢ do gasiora, wypelniajac go w 3/4, zalaé¢ do petna 80%
spirytusem (96% rozcienczy¢ woda), zakorkowaé szczelniei trzymaé w
pokojowej temperaturze 6 - 8 miesiecy.
Nastepnie przelaé¢ plyn do innego gasiorka, zakor kowaé, a owoce
zasypa¢ cukrem (na kilogram owocow 30 - 35 g cukru) i trzymaé, czesto
potrzasajac gasiorem, az cukier calkowicie Si¢ r ozpusci.
Wowczas syrop zla¢, a owoce lekko wygniesé przez ptétno.
Syrop i wycisniety z owocow sok wlaé do gasiorka z nalewka, zostawié
na 2 - 3 dni, czesto potrzasajac naczyniem, aby plyny dokladnie si¢
wymieszaly, a nastepnie, po pr zefiltrowaniu przez geste ptétno lub
bibute, rozla¢ do butelek.
Starannie zakr econe butelki przechowywaé w ciemnym i chtodny
migjscu co najmnigj rok.

Nalewka orzechowa (zofgdkowa)

e 6 zielonych (niedojrzatych) orzechéw wioskich
e 0,51 czystgl wodki
e 2lyzki cukru



Sposdb wykonania :

Orzechy, zerwane na poczatku lipca drobno posiekaé nier dzewnym nozem.
Przelozy¢ do stoja i zala¢ alkoholem.

Naczynie zamkna¢ i odstawié na 6 tygodni (co kilka dni potrzasa¢ stojem).

Nastepnie plyn przecedzi¢ i zla¢ do butelki, a or zechy zasypaé cukrem i odczekaé, az
wytwor zy sie syrop (w tym czasie czesto wstrzasaé stojem).

Polaczy¢ syrop z nalewem alkoholowym odstawié¢ na 2 tygodnie.

Przy niestrawnosci mozna pi¢ nalewke w matym kieliszku 1 - 3 razy dziennie, miedzy
positkami.

Nalewka Stawomira Korzeniowskiego z miodem

[losé:
Potrzebna butla 51 z prawdziwym kor kiem.
Po zlaniu nalewki musi byé¢ przestr zen powyzej nalewki.

Sktadniki:

e 1/21 spirytusu

e 3x0.7140% wodki czyste

e 750 g + trzy tyzki plaskie (tr zy stoiki po 250 g) miodu spadziowego lub
wielokwiatowego, moga byé inne bedzie wowczas inny smak i kolor.

M etoda:

Spirytus zmiesza¢ z miodem az si¢ midd rozpusci.

Dodaé¢ wodke i wymieszaé.

Przez nastgpne dwa tygodnie zamiesza¢ dwa razy w tygodniu.
Gotowe do spozycia po kilku miesigcach.

(styczen 2003)

Nalewka staropolska

5 kromek zytniego chleba razowego

3 lyzeczki rodzynek

3 lyzeczki swiezych paczkow brzozowych
10 gozdzik 6w

1 kawalek cynamonu (2 cm)

2/3 szklanki miodu

1 szklanka jasnego piwa albo porteru

5 szklanek zytnidwki



Sposdb wykonania :

Chleb pokroié w kostke i ususzyé, rumieniac, w piekar niku.

Paczki brzozowei rodzynki umyé.

Do stoja wrzucié zrumienione (nie pr zypieczone) gr zanki, paczki brzozowe, rodzynki i
przyprawy korzenne, zalaé¢ zytniowka, zamknaé¢ stgj i pozostawié¢ na 2 tygodnie
(codziennie wstr zasac).

Nastepnie nalewke przefiltrowaé.

Piwo mocno zagr za¢, rozpuscié¢ w nim miod i nieco ostudzié.

Do cieplego ptynu wlaé¢ nalewke, dokladnie wymiesza¢ i rozlaé¢ do butelek.

Szczelnie zamknaé i pozostawi¢ w chtodnym, ciemnym miegscu co najmnigj na 3
miesigce.

Nalewka sliwkowa

1 kg dojrzatych wegier ek

1 kg cukru

11 spirytusu 70-pr ocentowego
0,751 czystel wodki

Sposdb wykonania :

Owoce umyé¢, oczyscié¢ z pestek, pokroi¢ na kawalki, wlozy¢ do gasiorka, zala¢ wodka
oraz spirytusem, szczelnie zamkna¢ i odstawié w nastonecznione miejsce na 5 tygodni.
Cukier rozpuscié w 0,51 gorace wody, wlaé do gasiorka, wymieszaé i pozostawi¢ na 2 -
3dni.

Potem nalewke zla¢ i sklarowaé.

Odstawié¢ co najmnigj na 4 miesiace.

Nalewka wiel oowocowa

15 dag swiezych wisni

10 dag suszonych sliwek (nie wedzonych) bez pestek
10 dag suszonych moréeli

3 suszonefigi

3 suszone daktyle

4 szklanki spirytusu 96-procentowego

10 ml rumu

10 gozdzikow

1/3 tyzeczki do kawy suszonego kor zenia ar cydziegla
3 luskane or zechy laskowe

51yzek cukru

10



Sposdb wykonania :

Suszone owoce umyé, osaczy¢ | wraz z or zechami drobno pokroi¢.

Wisnie umy¢ i wydrylowaé.

Wszystkie owoce i orzechy wlozyé do stoja, dodaé gozdziki i arcydziegiel, wlaé spirytusi
rum oraz 3 1/2 szklanki przegotowangj, postodzong i ostudzonej wody, wymieszaé i
odstawi¢ na 10 dni (codziennie zamieszag).

Nastepnie przefiltrowaé do butelek szczelnie zamknag¢.

Pozostawié w chtodnym, ciemnym migjscu na 5 - 6 miesiecy.

Nalewka jest bardzo aromatyczna.

Nalewka z czarnych porzeczek

1 kg optukanych i obranych z szypulek czarnych por zeczek
11 czystel wodki 45-procentowse

1 kg cukru (nalewka stodka)

lub 75 dag (p6twytrawna)

albo 30 dag (nalewka wytrawna)

Sposdb wykonania :

Owoce wr zuci¢ do ciemnego naczynia, zala¢ wodka odstawié¢ na 6 tygodni w
zaciemnione migj sce.

Alkohol zlaé¢ do butelek i szczelnie zakreci¢, a do por zeczek wsypaé cukier, zamieszag i
ponownie odstawi¢ na 6 tygodni (wstrzasaé¢ gasiorkiem co 2 - 3 dni).

Powstaly syrop zlaé¢ i polaczyé z wyciagiem alkoholowym.

Owoce mozna przeptukaé¢ alkoholem i wodg (pot szklanki wodki, pot szklanki wody).
Po 3 tygodniach przecedzi¢ nalewke przez saczek lub gaze.

Nalewka wytr gca state czastki jeszcze przez pdt roku, dlatego przed wiasciwym

" odpoczynkiem" trzebaja ponownie zlaé.

Nalewka z czarnego bzu

50 baldachéw kwiatéw czar nego bzu

4 cytryny (40 dag) lub 2 cytryny (20 dag) i 3 limety (20 dag)
70 dag cukru

1| spirytusu 96-procentowego

1 lyzeczka suszonego kor zenia ar cydziegla

Sposdb wykonania :

Z cukru oraz 1| wody ugotowaé syrop i odstawi¢ do przestygniecia.
Dwie cytryny wyszor owaé namydlong szczoteczka, optukaé goraca woda, pokroié w
plasterki i oczyscié¢ z pestek.

11



Do wypar zonego stoja wlozy¢ kwiaty czarnego bzu, przektadajac plasterkami cytryny,
zalaé syropem, nastepnie przykryé stoj pergaminem i postawi¢ w nastonecznionym
migjscu na 10 dni.

Cojakis czas sprawdzaé, czy sok nie fermentujei ewentualnie przemiesza¢ zawartosé
stoja wypar zona, tyzka.

Sok z kwiatow czarnego bzu zla¢ do garnka przez sito wylozone gaza, polaczy¢ ze
spirytusem, wymiesza¢ i doda¢ sok wycisniety z pozostatych cytryn albo limet.
Nalewke przela¢ do dwaoch litrowych butelek, dodaé¢ kazdej po 1/2 tyzeczki arcydziegla
odstawié¢ na 4 tygodnie (co 3 - 4 dni wstrzasajac butelka).

Nastepnie pozostawi¢ nalewke na 2 tygodnie aby si¢ sklarowata, a poznig zlaé¢ ja znad
osadu, osad pr zefiltrowaé poltaczyé z nalewka.

Moznaja pié od razu, alejest znacznie lepsza, jesli postoi 4 tygodnie.

Nalewka ziofowa gorzka

1 ptaska lyzeczka nasion anyzu (1,5 g)

1 lyzeczka suszonego kor zenia arcydziegla (1,5 g)
1 kawatek cynamonu (2 cm)

2/3 tyzeczki kory debowe (0,5 g)

2/3 tyzeczki kor zenia fiotkowego (klacza kosaéca - 0,5 g)
1/4 matg gatki muszkatotowej (1 Q)

1 ptaska tyzeczka mielonego imbiru (1 g)

2 gozdziki

1/2 tyzeczki kardamonu (0,5 g)

1 lyzeczka klaczy tataraku

2/3 tyzeczKi lisci miety pieprzowsej (0,5 g)

2 g suszongj skoérki pomar anczowej

1,5 g suszongj skorki cytrynowe

350 ml spirytusu 70-procentowego

11 spirytusu 96-pr ocentowego

2 lyzki miodu

Sposdb wykonania :

Odwazone kor zenie, ziola i przyprawy wiozy¢ do stoja pojemnosci 0,51, zala¢
spirytusem 70-procentowym, szczelnie zamknaé i pozostawié w chtodnym, ciemnym
migjscu na 10 dni.

Nastepnie przesaczy¢ nalew do butelki i odstawié¢ znow w ciemnei chtodne mig sce na
miesiac.

Miod rozpusci¢ w 100 ml cieplel wody, wlaé do 96-procentowego spirytusu wraz ze 100
ml nalewu oraz 4 szklankami zimngj przegotowane wody.

Wymieszaé wstrzasajac, i przelaé¢ do butelek.

Zamkna¢ i odstawié na 10 dni w ciemne migj sce.

12



Nalewka z lipy

2 szklanki ptynnego miodu lipowego

2 szklanki i 50 ml spirytusu 96-procentowego
2 gozdziki

1 1/2 szklanki kwiatow lipy

1 limeta (7 dag)

1/2 cytryny (5 dag)

Sposdb wykonania :

Na 3 tygodnie przed okresem kwitnienia lip przygotowaé¢ miodowke: zagotowac 2
szklanki wody z gozdzikami, wode przestudzi¢, dodaé¢ miod, dobr ze wymieszaé, wlaé 2
szklanki spirytusu, ponownie wymiesza¢, przelaé¢ do stoj a, szczelnie zamkna¢ i odstawi¢
na 3 tygodnie (wstrzasaé stojem co 3 - 4 dni).

Nastepnie dodaé¢ kwiaty lipy i odstawi¢ nalewke na 2 tygodnie w ciemne, chlodne

miej sce.

Nalewke zlaé¢ przez sito wylozone gaza i przelaé¢ do butelki.

Limete wyszor owaé¢ namydlong szczoteczkg i optukaé gor gca woda.

Z polowy owocu $ciaé cienko skorke (bez albedo) w matym stoiczku zalaé¢ 50 ml
spirytusu.

Zostawié na 2 dni.

2 lyzeczki otrzymanego w ten sposob ekstraktu wlaé¢ do nalewki wraz z przesagczonym
przez gaze sokiem z calg) limety i 1/2 cytryny, dobrze wymieszaé i odstawié¢ na 3
tygodnie do sklarowania.

Nastepnie zlaé nalewke znad osadu, osad przesaczy¢ przez bibule filtracyjna i polaczyé z
nalewka.

Nalewka powinna dojrzewaé w chtodnym miegjscu co najmnigj 6 miesiecy.

Muszkatotéwka

0,5 | spirytusu 96-procentowego
2 gatki muszkatotowe

2 lyzki miodu

1 tyzeczka rodzynek

Sposdb wykonania :

Galke muszkatolowsa zetr ze€.

Miod rozmiesza¢ w 2 szklankach wody, zagotowaé, zszumowaé i ostudzi¢.
Nastepnie matymi porcjami, stale mieszaj ac, wlewaé do spirytusu.

Doda¢ startg gatke i wymieszaé, wstrzasaj ac.

Stoj szczelnie zamknaé i odstawi¢ w ciemne migjsce na 4 - 5 miesiecy.
Nastepnie nalewke pr zefiltrowaé.

Rodzynki umy¢ i osuszyé.
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Nalewke rozla¢ do butelek i rozdzieli¢ do nich rodzynki.
Butelki szczelnie zamknaé odstawié¢ na 6 miesiecy.

Pigwéwka

1,5 kg dojr zatych owocow pigwy

1 czubata szklanka cukru

25 dag miodu akacjowego lub lipowego

3 szklanki zytniowki

10 ml rumu

1 pomarancza (20 dag)

1 lyzeczka kwiatu gtogu

1 tyzeczka do kawy suszonego kor zenia arcydziegla

Sposdb wykonania :

Pigwy umyé, obraé, pokroi¢ na kawalki i oczysci¢ z pestek.

Zalaé w rondlu 4 szklankami wody i gotowa¢ na matym ogniu pod przykryciem 45
minut, a nastepnie schtodzi¢ i z rozgotowanej pulpy odciagnaé sok w sokowir dwce.
Do 3 szklanek otrzymanego soku wsypac cukier, dodaé miod oraz arcydziegie i
ogr zewa¢ do chwili, az wszystkie sktadniki si¢ polacza.

Przela¢ do stoja, wlaé zytniowke oraz rum i zamknaé¢.

Postawié w chtodnym migjscu na 3 tygodniei wstrzasaé no 3 - 4 dni.

Pomar ancze wyszor owaé namydlong szczoteczka w gor acej wodziei optukaé.
Nastepniesciaé z nigj cienko skorke (bez albedo) i pokroié w paseczki.

Z pomar anczy wycisnaé sok i dodaé¢ do nalewki, wsypaé kwiat gtogu oraz skorke
pomar anczowsg i wymieszagé.

Stoj szczelnie zamknaé i postawié w chtodnym miejscu na 4 tygodnie.

Potem nalewke pr zefiltrowaé, przela¢ do butelek, szczelnie zakryé i przechowywaé jak
najdiuze.

Ma wspanialy aromat i smak.

Pomarariczowa gorzka

Z dokladnie umytych szesciu pomar anczy okroié bardzo ostrym nozem tylko zoltg
skorke, nastepnie wysuszy¢ ja, wrzuci¢ do gasiorka i zala¢ dwoma litrami 45% wodki.
Gasiorek szczelnie zakorkowaé i zostawié¢ w cieptym migjscu na 8 - 10 dni (nie diuzegj!).
Po tym czasie zla¢ wodke, dodaé sok wycisniety z dwoch malinowych pomar anczy,
dokladnie wymiesza¢, rozla¢ do butelek.

Butelki szczelnie zakrecié.

Wodka po dodaniu soku pomar anczowego moze troche zmetnieé, ale po paru
tygodniach wyklarujesie.

Im dluze lezakuje, tym jest lepsza.
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PomarariczOwka Barbary Sliz

Jamam jeden przepis, wg ktérego robilismy taki napgj jakies 20 lat temu w pracy,
brzmi dosé tajemniczo... najlepig torobié¢ w 1 litrowym stoju.

I10§¢é:
Ok.11

Sktadniki:

1 $rednia pomar ancz z dobr ze umyta, ale nie obrang skorka
40 kostek cukru

40 calych ziarenek kawy

3/41 40% wodki

M etoda:

Zalaé¢ powyzsze sktadniki w 1| pojemniku 40 % wddka do petna.
Odstawi¢ na 40 dni.

Potym czasie zla¢ i pié.

14 styczen 2003

Porter dwka

2 butelki porteru (po 0,33 1)
0,75 | spirytusu 96-procentowego
0,25 | wodki 40-procentowe

50 dag cukru

7,5 dag miodu

30 ml zaprawy kor zenngj

Sposdb wykonania :

Do duzego emaliowanego gar nka wla¢ butelke porteru, podgrza¢ do temper atury okoto
800C, doda¢ cukier oraz miod i mieszaj ac, doprowadzi¢ do wrzenia. (Uwaga! Wytwar za
Sie bardzo duzo piany).

Gotowa¢ kilka minut, zbierajac szumowiny i piane.

Garnek zdjaé z ognia, wlaé¢ druga butelke porteru i zaprawe, a nastepnie mieszaj ac,
powoli wlewaé spirytusi wodke.

Nalewke rozlaé¢ do butelek i odstawié w chtodne migjsce.

Moznaja pié¢ zaraz po przyrzadzeniu.

ZAPRAWA KORZENNA

e 200 ml spirytusu 60-procentowego
e 2 laski wanilii
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4 dag rodzynek

1 kawalek cynamonu (1 - 2 cm)
5 gozdzik ow

1/4 galki muszkatotowej

Sposdb wykonania :

Cynamon, galke i gozdziki uttuc w mozdzier zu.

Rodzynki optukac i osaczyé.

Wanilig oraz rodzynki posieka¢ i razem z uttuczonymi przyprawami zala¢ spirytusem.
Odstawi¢ na 2 tygodnie (w tym czasie czesto wstrzasa¢ ptynem w naczyniu), a potem
zlaé¢ przez wate do czystej butelki.

Otrzymane 150 ml zaprawy wystar czy na okoto 10 | nalewki.

Zaprawe przechowywaé szczelnie zamknietg.

Porter6wka damska

2 butelki porteru (po 0,33 1)

25 dag cukru

2 cukry waniliowe (3,2 dag)
0,25 | spirytusu 96-procentowego

Sposdb wykonania :

Piwo zagotowaé z cukrem, dodaé cukier waniliowy, a po lekkim przestudzeniu plynu
wlaé spirytus.
Kiedy napgj ostygnie, zla¢ go do butelek, szczelnie zamkna¢ najlepigj odstawié narok.

Smorodindwka

2 | czarnych porzeczek oczyszczonych z szypulek
11 spirytusu 96-procentowego

11 nalewki listkowki (przepistutaj)

3 gozdziki

1 kawalek cynamonu (1 cm)

2 laski wanilii

2 szklanki cukru

3 lyzki miodu

Sposdb wykonania :

Por zeczki opluka¢, osaczy¢, zmiksowaé, przetozyé do stoja, zalaé spirytusem, wiozy¢
gozdziki, cynamon i wanilig rozcigta wzdtuz no pot.
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Zamknaé stdj i pozostawi¢ w cieple lub na stoncu na 2 miesiace (czesto nim wstr zasagé).
Nastepnie nalew zla¢ do innego sloja, a owoce zasypa¢ cukrem, dodaé¢ miod i postawié w
cieplym migjscu na5- 6 dni.

Gdy cukier sie rozpusci, zla¢ syrop, przefiltrowaé, polaczyé z nalewem i listkowka.
Pozostawié¢ w chtodnym mig scu na 6 miesigcy.

Jesli nalewke przetrzyma sie no owocach przez rok, bedzie wybor na.

Przechowywana dtugo po rozlaniu do butelek staje si¢ coraz lepsza.

Sliwowica wytrawna

Tojedna z najsmacznig szych wodek domowych.
Robi si¢ ja z najprzer 6znig szych sliwek - poczynajac od matych lubaszek, na
po6znych wegierkach konczac.
Dojrzate, umytei osuszone §liwki z pestkami wrzucié do duzego gasior a, zalaé
90% spirytusem, bardzo szczelnie zakorkowa¢, zostawié¢ na stoncu i cieple.
Mozna zla¢ sliwowice juz po 2 miesigcach, ale najsmacznigjsza jest gdy postoi z
owocami przez co najmnig rok.
Waodke po zlaniu przefiltrowaé przez gaze lub bibutle, rozlaé¢ do butelek i
szczelnieje zakreci¢.
Pozostate w gasior ze owoce obficie posypaé cukrem i szczelnie zakor kowane
zostawi¢ w cieplena 2 - 3 miesigce (od czasu do czasu gasiorem trzeba
potr zasac).
Nastepnie syrop zla¢, a owoce lekko przecisnaé przez ptétno.
Otrzymany w ten sposob trunek ma smak delikatnego likieru.

Sliwowica wytrawna

Tojedna z najsmacznigj szych wédek domowych.
Robi si¢ ja z naj pr zer 6znig szych sliwek - poczynajac od matych lubaszek, na
pdznych wegierkach konczac.
Dojrzate, umyte i osuszone sliwki z pestkami wrzuci¢ do duzego gasior a, zalaé
90% spirytusem, bardzo szczelnie zakorkowaé, zostawié¢ na stoncu i cieple.
Mozna zlaé sliwowice juz po 2 miesigcach, ale najsmacznigjsza jest gdy postoi z
owocami przez co najmnig rok.
Wodke po zlaniu przefiltrowaé przez gaze lub bibutle, rozlaé¢ do butelek i
szczelnie je zakrecié.
Pozostate w gasior ze owoce obficie posypaé¢ cukrem i szczelnie zakor kowane
zostawi¢ w cieplena 2 - 3 miesigce (od czasu do czasu gasiorem trzeba
potr zasac).
Nastepnie syrop zlaé¢, a owoce lekko przecisnaé przez ptétno.
Otrzymany w ten sposob trunek ma smak delikatnego likieru.
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Zlota jesien

11 czystej wodki 45-procentowey

4 gozdziki

1/3 lyzeczki mielonego imbiru

1/5 galki muszkatotowej (startej lub pokrojong))

2 ziarna ziela angielskiego

swieza skorka z 1/8 pomar anczy

szczypta czar nego pieprzu

1/3 laski wanilii lub 1 cukier waniliowy (1,6 dag)

1tyzka miodu (najlepig lipowego lub wiel okwiatowego)
e karmel z4 - 5tyzek cukru

Sposdb wykonania :

Jesli midd jest zestalony, nalezy go rozpuscié¢, wstawiaj ac stoik do garnka z ciepla, nie
pr zekraczaj aca temperatury 400C, wodg.
Cukier na karmel rozpusci¢ w rondelku, podgr zewaj ac na malym ogniu, a nastepnie
rozprowadzié niewielka iloscig goracel wody.
Wszystkie skladniki zala¢ wodka w stoju lub gasiorku.
Zamknaé¢ i odstawié na 3 tygodnie.
Wyciag zlaé, zostawié do sklar owania.
Po 2 tygodniach ostroznie, zeby nie poruszy¢ osadu, zlaé¢ (najlepig rurka) gotows
nalewke do butelek.
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