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.

Sok z jezyn


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

Kulinarnie

Robicie przetwory? Szczerze mdéwiac ja niewiele, ale poniewaz w tym roku niezwykle obrodzita nam
jezyna, nastawitam juz nalewke i zrobitam sok. Taki sok mozecie dodawac¢ do herbaty albo w stanach
przeziebienia czy wychlodzenia, zjes¢ prosto ze stoiczka. Jest stodki, bogaty w witaminy, w silne
antyoksydanty zwalczajace wolne rodniki (a wiec dziatajace przeciwrakowo), a takze zawierajac
wiele blonnika, pomaga wchtania¢ z diety ttuszcze, czyli wspomaga nasze serce. Warto sporzadzié
sobie taka bombe witaminowa i wspomaga¢ odpornos¢, kiedy juz wkrétce zawita w nasze progi
jesien i chtéd. Podane proporcje starczyly mi na 11 nieduzych stoiczkow.

Skladniki:

» 1500 - 1600g swiezych jezyn
« 1kg biatego cukru

Dodatkowo:

« dwa stoiki po 1,5 litra
- kilka kawatkdéw gazy



- dwie gumki recepturki
- stoiczki do przetworéw

Wykonanie:
1. Jezyny delikatnie ptuczemy, osaczamy na sicie.

2. Wkladamy naprzemiennie do stoikdéw jezyny i cukier (warstwa owocow, warstwa cukru), lekko
ugniatajac po kazdej warstwie. Robimy tak az do wyczerpania sktadnikow. Jesli zostanie nam cukier,
wsypujemy reszte do srodka.

3. Gaze sktadamy kilkakrotnie i przykrywamy nia stoiki, zabezpieczajac recepturkami.
4. Stoiki odstawiamy w ciepte, stoneczne miejsce (na przyktad na parapet) na tydzien.
5. Co drugi dzien lekko wstrzasamy.

6. Po tygodniu zawarto$¢ owocow i soku przelewamy do duzego garnka i mieszamy.

7. Stoiki myjemy, osuszamy, ustawiamy na blasze (bez pokrywek!) i wstawiamy do piekarnika.
Nagrzewamy je przez ok. 20 minut i wytaczamy piekarnik.

8. Sok zagotowujemy i gotujemy na wolnym ogniu przez 8 minut. Zdejmujemy z ognia.

9. Przektadamy go do goracych stoiczkéw i mocno, doktadnie zamykamy (ja przelewatam nieduza
chochelka). Odstawiamy do ostygniecia. Stoiki powinny sie zamkna¢ (wieczka stana sie wkleste).

10. Tak zamkniety sok przechowujemy w ciemnym miejscu. Stoiki, ktéry nam sie nie zamkng, mozna
spasteryzowac lub po prostu otworzyé w pierwszej kolejnosci.

Kruche ciasto z jezynami


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1726

Jezyny wygrzato stonko, zebratam ich z krzewdéw wczoraj tyle, ze nikt juz nie chciat jes¢ na swiezo.
Powedrowaly wiec do ciasta, a z braku sktadnikéw padto na zwyczajne kruche. Kwaskowe owoce i
stodkie ciasto - potaczenie idealne. Prosty i szybki do przyrzadzenia deser.

kiadniki:

» 400g maki pszennej

» 100g biatego cukru

» 180g masta lub margaryny

- 3 z6ttka

- 1,5 ptaskiej tyzeczki proszku do pieczenia

- 3 pelne lyzki stotowe stodkiej Smietany lub jogurtu naturalnego
» 350g swiezych jezyn

- piana ubita z jednego biatka z dodatkiem 50g biatego cukru

Wykonanie:

1. Make, 100g cukru, z6ltka, Smietane, proszek do pieczenia oraz pokrojony na kawaiki ttuszcz,
wrzucamy do miski. Zarabiamy drewnianym nozem do chwili, az masto zacznie tworzy¢ grudki.
Zagniatamy wéwczas ciasto reka, dzielimy na dwie potowy i jedna z nich wktadamy do lodéwki.

2. Blaszke o wielkosci ok. 20cmx30cm wykladamy papierem do pieczenia i wylepiamy ciastem.
Wktadamy do piekarnika i podpiekamy przez 10 minut w temperaturze ok. 190 stopni Celsjusza.



3. W miedzyczasie jezyny przebieramy i ptuczemy, osaczamy na sitku.

4. Biatko ubijamy ze szczypta soli, a kiedy piana zesztywnieje, wsypujemy cukier i ubijamy jeszcze
ok. 5 minut.

5. Na podpieczone ciasto wsypujemy jezyny, rownomiernie rozktadamy. Na nie wyktadamy piane, po
czym tarkujemy (Scieramy na tarce o duzych oczkach) pozostate ciasto. Pieczemy jeszcze ok. 35
minut, az ciasto zrumieni sie na gorze.

6. Po upieczeniu zostawiamy ciasto w piekarniku przez minimum 20 minut, po czym wyjmujemy.
Mozemy je popudrowac, ale nie jest to konieczne.




