NAPOJE ALKOHOLOWE

Nazwa potrawy: Bimber z winogrona
Sktadniki:

Winogron, woda, drozdze

Wykonanie:

Winogron zalewa sie wodg, dodaje drozdze, troszke cukru. Odstawia sie az
zacznie fermentowaé, tworzy sie wino. Przez 6 m-cy stoi wino nastepnie
destyluja sie przez aparature i specjalne filtry tworzy sie, powoli skrapla
bimberek.

Anna Karbowska

Oleszno

Nazwa potrawy: Nalewka Sliwkowa “Stawiasz”’
Sktadniki:

Swieze sliwki wegierki, cukier, spirytus

Wykonanie:

Swieze wydrazone $liwki wegierki zasypujemy cukrem. Odstawiamy w cieptym
miejscu az puszczg sok ok. 1 tydzien.

Nastepnie zalewamy roztworem spirytusowym 60% i odstawiamy do
sklarowania na ok. 1 miesigc — po sklarowaniu zlewamy nalewke do butelek.
Odstawiamy w chtodnym miejscu. Gotowa do spozycia, lecz im dtuzej lezakuje
tym lepsza.

Jadwiga Stawarz

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Nalewka z kwiatow chabru
Sktadniki:

Kwiaty chabru

- 100 ml spirytusu

- % | wodki

-cukier

Wykonanie:

Kwiaty chabru zala¢ przegotowang gorgcg wodg, nastepnie po 24 godz.
odcisng¢, przecedzi¢, a nastepnie dosypac cukier i przegotowac. Po schtodzeniu
wymieszac z alkoholem odstawié¢ w ciemne miejsce na minimum 3 miesigce.

Genowefa Grudnicka

Ttuchowo



Nazwa potrawy: Karmeldwka
Sktadniki:

0,5l czystej wodki, 500 ml Smietanki kremodwki 30%, kajmak, 510 g, tyzeczka soli
himalajskiej

Wykonanie:

Do misy dodajemy zawartos¢ kajmakowej puszki, wlewamy stopniowo
kremodwke i mieszamy trzepaczka na gtadka. Powoli wlewamy wédke i wszystko
dokfadnie tgczymy. Dodajemy sél (ilos¢ wedtug preferencji) i mieszamy,
probujemy i oceniamy czy nie warto dodac¢ jeszcze wodki. Dla mocniejszego
efektu badz kremowki aby likier byt delikatniejszy a karmeldwke serwujemy
schtodzong. Po nocy w lodéwce nabierze smaku. Przechowujemy do 3 tygodni
w loddéwce

Lidia Stawska- KGW Jezioranki

Teodorowo

Nazwa potrawy: Nalewka z pigwy
Sktadniki:

1 kg pigwy, 500 g cukru, 500 ml wodki, 500 ml spirytusu

Wykonanie:

Pigwe umyj, wydraz gniazda nasienne, pokrdj w kawatki. Tak przygotowane
owoce wtoz do stoja, zasyp cukrem i odstaw na 2-3 dni. Po tym czasie dalej
wodke i spirytus, a nastepnie zamknij stdj i odstaw na 4 tygodnie. Co kilka dni
potrzasnij stoikiem. Po tygodniach odcedz nalewke i wlej jg do butelek. Pozwol
jej lezakowac okoto 5 miesiecy.

Beata Bednarz KGW Jeziorianki

Teodorowo



Nazwa potrawy: Cytrynowka z nutg miety
Sktadniki:

- cytryna,

- gatazki miety (moze byc¢ suszona),

- spirytus,

- midd,

- woda

Wykonanie;

Listki miety oraz skdrke cytryny uktadamy w stoju. Z miodu i wody ugotowac
syrop, wystudzi¢ wymieszac ze spirytusem iw la¢ do stoja z mieta i cytryna.
Odstawic na kilka dni, co jakis czas wstrzgsngé. Nastepnie przelac przez gesta
gaze i rozla¢ do butelek.

Monika Prusakiewicz

Witowagz



Nazwa Potrawy: Nalewka ,, Wesoty pigwowiec”

Sktadniki:

1kg pigwowca, 70 dkg cukru, 0,51 wodki 40%, 05 | spirytusu 95%
Moze by¢ po6t na pét cukru z miodem

Wykonanie:

Do 3 litrowego stoja wtozy¢ pokrojone na ¢wiartki pigwowca i troche cukru na
przemian do wyczerpania skfadnikow. Stoik zamkng¢ i odstawi¢ na 5 dni.
Kazdego dnia potrzgsnac (szybciej rozpusci sie cukier). Po 5 dniach wlaé¢ wodke
doktadnie wymieszac.

Stoik zamknga¢ i przechowywac w ciemnym i chtodnym miejscu na 30 dni. Potem
zla¢ do osobnego stoja i do chtodnego.

Do stoika z owocami wlaé spirytus.

Wymieszaj i odstaw na 12 dni do ciemnego miejsca. Po tym wodke i spirytus
wymieszac i zla¢ do butelek i zostawi¢ w chtodnym miejscy.

Owoce wyrzuccie.

Ewa Dudzinska

Zbytkowo

Nazwa potrawy: Wino jezynowe
Sktadniki: Jezyny le$ne i cukier
Wykonanie:

Fermentacja naturalna.

Dobromita Gebczynska

Ostrowite



Nazwa potrawy: Ksiezycdwka Cezarego
Sktadniki:

1 kg dojrzatych owocow pigwy

1 | spirytusu

% | wodki

% kg cukru

Wykonanie:

Dojrzate owoce pigwy nalezy pokroi¢ na mniejsze kawatki, zwracajgc uwage na
usuniecie gniazd nasiennych. Pokrojone owoce zasypujemy cukrem warstwowo
w duzego stoja, ktory nastepnie przykrywamy gazg lub pergaminem. Po okofo
tygodniu nalezy zlaé sok do butelek, a pozostate owoce zala¢ spirytusem dbajac
o to aby byty one dobrze przykryte alkoholem. Nalewke trzymamy w ciemnym
miejscu najlepiej w piwnicy przez 6-8 tygodni. Po tym czasie nalewke zla¢ do
butelek i gotowe. Cierpliwos¢ poptaca gdyz aromat i smak nalewki bedga tylko
sie pogtebiac.

Marzenia Kowalska

Nazwa potrawy: Kukutka
Sktadniki:

1kg cukierkow, ¥ | wodki
Wykonanie:

Cukierki zala¢ wodka i odstawic¢ na co najmniej 4 tygodnie.

Dorota Lendecka

Wierzbick



Nazwa potrawy: Nalewka z imbiru
Sktadniki:

- 400 g korzenia imbiru

- 3-4 cytryny

- 4-5 tyzek miodu

- 11 wodki (40-45%)

-5 tyzek cukru

Wykonanie:

Imbir doktadnie umy¢, obra¢ i pokroié¢. Umy¢ cytryny i obra¢, a nastepnie
wycisngc z nich sok. Skorke, ktéra zostata po obraniu cytryn, pokroi¢ w drobne
kawatki. Pokrojone skfadniki wtozy¢ do duzego stoika i dodac cukier, midd oraz
sok z cytryny. Cato$é zala¢ wodka. Mieszanka powinna sta¢ w suchym i ciemnym
miejscy okoto 3 miesigce. Po tym czasie nalezy przefiltrowaé ptyn przez drobne
sitko i przela¢ do butelek.

Teresa Kostrzewska

Zaduszniki



Nazwa potrawy: Nalewka z mirabelek

Sktadniki:

1 kilogram mirabelek, 1 szkl. cukru, 3 szklanki spirytusu nalewkowego, 1 szkl.
miodu naturalnego (niezbyt wyrazisty, zeby nie zdominowat soku)

Wykonanie:

Z mirabelek wyjmuj pestki, ale zestaw z 5, nie wiecej. Wsyp do stoika, zasyp
cukrem, odstaw na stoneczne miejsce (co jakis czas mieszaj zeby cukier sie
rozpuscit- trwa to kilka dni). Mirabelki z rozpuszczonym cukrem zalej
spirytusem. Po 7-10 dniach (jak jest bardzo ciepto wystarczy 7_ Zlej spirytus,
dodaj miod i odstaw w ciemne miejsce na 4-5 miesiecy, potem przelej przez
gaze ztozong kilka razy do butelek.

Katarzyna Rumirska

Kikot



Nazwa potrawy: Nalewka z gltogu
Sktadniki:

% kg gtogu- przemrozic

% litra spirytusu

% kg cukru

% litra wody

Gozdziki, skorka z cytryny, cynamon w kawatkach

Wykonanie:

Gtog zalaé spirytusem wymieszanym z 1 szkl. wody (przegotowana) odstawié na
miesigc. Po miesigcu zlaé spirytus, potgczy¢ ze szklankg wody z rozpuszczonym
cukrem (woda ostudzona). Wymieszac, przela¢ do butelek. Pi¢ po 2-3
miesigcach.

Agnieszka Wasilewska

Kikot

Nazwa potrawy: Nalewka sliwkowa
Sktadniki:

4kg Sliwek wegierek, 1 kg cukru, 1l spirytusu
Wykonanie:

Sliwki umyé¢, wtozy¢ do duzego stoika zasypaé 1 kg cukru. Odstawié w ciemne
miejsce od czasu do czasu potrzgsnac¢ stoikiem, gdy cukier rozpusci sie zala¢ 1l
spirytusu i odstawi¢ na 3 miesiace. Po tym czasie zlaé do butelek. Sliwki mozna
wykorzystaé do ciasta.

Matgorzata Krajewska

Wielgie



Nazwa potrawy: Nalewka z tarniny

Sktadniki:

1 kilogram tarniny, 1 litr spirytusu 70%, 1 kg cukru
Wykonanie:

Zebrane owoce myjemy jezeli zebrane przed przymrozkami przemrazamy w
zamrazarce, nastepnie wyjmujemy rozmrazamy i usuwamy pestki. Zalewamy
spirytusem i wsypujemy cukier. Zamykamy w stoju pilnujgc aby owoce zakryte
byty alkoholem. Odstawiamy w ciepte miejsce do wiosny. Na wiosne nalewke
filtrujemy i zlewamy do butelek. Odstawiamy w ciemne i chfodne miejsce. Po
tym czasie nalewka jest gotowa do picia.

Barbara Rykaczewska KGW BOROWIANKI

Ttuchowo

Nazwa potrawy: Nalewka z aronii
Sktadniki:

450 lisci z wisni, 1 kg aronii, 2kg cukru, 3 | wody, 2 tyzki soku z cytryny, 1|
spirytusu

Wykonanie:

Aronie, liscie wisni, sok z cytryny i wode gotowac, Od zagotowania gotowadé
jeszcze pot godziny. Odlac i przestudzi¢. Dodac spirytus. Odstawié¢ na minimum
pot roku.

Barbara Zawadzka

Czarne
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Nazwa potrawy: Nalewka z jezyn
Sktadniki:

e 1000g jezyn Swiezych

e 500 ml wodki 40% - 2 szklanki
e 500 ml spirytusu — 2 szklanki
e 600 g cukru

Wykonanie:

Przygotuj okoto 1000 gramow dojrzatych i zdrowych jezyn. Owoce doktadnie umyj pod zimng,
biezgcg woda. Jezyny przetdz do czystego stoja o pojemnosci 3 000 ml.

Do stoika z owocami w pierwsze] kolejnosci wlej 500 ml wédki, a dopiero po wdodce wlej
spirytus. Zakotysz stoikiem z jezynami i alkoholem i zamknij go szczelnie. Odstaw go do
schowka lub tez do szafki kuchennej. Proces maceracji nie powinien by¢ krotszy niz trzy
tygodnie.

Po tym czasie do stoika z owocami i alkoholem wsyp 600 graméw cukru.
Polecam cukier drobny, ktéry szybciej sie rozpusci.

Zamieszaj dokfadnie cukier z owocami i alkoholem i zamknij stoik. Do mieszania nalewek
uzywam zazwyczaj drewnianego patyczka do szasztykéw. Stéj z nalewka nadal trzymam w
zacienionym miejscu. Codziennie mieszam doktadnie nalewke, by przyspieszy¢ proces
rozpuszczania sie cukru. W ciggu siedmiu dni cukier powinien catkiem rozpuscic¢ sie w
nalewce.

Nalewke przecedzam przez sitko do drugiego stoika. Same owoce zawijam jeszcze w
podwdjnie ztozong gaze i doktadnie odciskam z catego alkoholu. Po odcisnieciu owoce
wyrzucam.

Gotowa nalewke z jezyn jeszcze raz przefiltrowuje. Do filtrowania nalewek uzywam zazwyczaj
filtra do kawy. Ostatecznie otrzymatam tgcznie okoto 1 400 ml nalewki z jezyn.

Nalewke polecam trzymaé w chodnym i ciemnym miejscu. Degustacje polecam zaczg¢ nie
wczesdniej niz na 3 miesigce od zlania nalewki do stoika.

KGW Piaseczno
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