Nalewka jezynowa
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Byt sok, to teraz czas na co$ alkoholowego, co pomoze dorostym w rozgonieniu grypy i wszelkich
przeziebien. Nalewka jezynowa jest bogata w witaminy oraz w silne antyoksydanty zwalczajace
wolne rodniki (a wiec dziatajace przeciwrakowo). Wspomoze odpornos¢, kiedy juz wkrotce zawita w
nasze progi jesien i chtéd. Podane proporcje starczyly mi na dwie petne butelki o objetosci 450ml i
dodatkowo troche z wycisnietych owocéw. Nalewka w smaku jest leciutko kwaskowa, do$¢ mocna,
cho¢ nie przesadnie i nie jest za stodka. Jesli lubicie bardzo stodkie alkohole, mozna troche zwiekszy¢
ilos¢ cukru. UWAGA: przez wzglad na alkohol nalewka absolutnie nie nadaje sie dla dzieci.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2367

Dzieciom polecam przepyszny sok z jezyn, na ktdéry przepis znajdziecie TUTA] :)
ktadniki:

» 13009 swiezych jezyn

- 300g biatego cukru

= 0,51 czystej wodki

« 200ml spirytusu rektyfikowanego

Dodatkowo:

» duzy zakrecany stdj o objetosci ok. 1,2 - 1,51
» woreczek foliowy do szczelnego zakrecenia stoja
- dwie zamykane butelki z ciemnego szkta (o objetosci ok. 0,51)

Wykonanie:
1. Jezyny delikatnie ptuczemy, osaczamy na sicie.
2. Wkitadamy do stoika, zasypujemy cukrem i lekko ugniatamy. Odstawiamy na dobe.

3. Drugiego dnia zalewamy jezyny wddka i spirytusem, na wierzchu stoja ktadziemy woreczek foliowy
i szczelnie sldj zakrecamy. Odstawiamy na okolo 5 tygodni w ciepte, stoneczne miejsce (na przyktad
na parapet).

4. Po 5 tygodniach catos¢ przelewamy przez geste sito do garnka. Owoce wyciskamy przez tetre lub
gaze. Nalewke przelewamy do butelek i zamykamy.

5. Nalewke mozna réwniez odstawic¢ na kilka dni, by ewentualny osad z owocéw opadt na dno i
dopiero zla¢ klarowny ptyn do butelek.

6. W obu przypadkach nalewka jest juz gotowa do spozycia. Polecam maly kieliszek na odpornosé¢ w
stanach przeziebienia lub przemarzniecia.


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2357

