PRZEPIS NA NALEWKE OWOCOWA W $tOJU e

Sktadniki:

- 2 kg swiezych owocdw (np. malin, wisni, sliwek, truskawek - wybierz swoje ulubione)
- 1 litr spirytusu (95%)

- 1 litr wody

- 500 g cukru (mozna dostosowa¢ do stodkosci owocdw i whasnych upodoban)

- Opcjonalnie: Przyprawy takie jak cynamon, gozdziki, wanilia (wedtug gustu)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie Stoja:

- Doktadnie umyj stoik 5L w gorgcej wodzie z mydtem, sptucz, a nastepnie wysterylizuj przez got-
owanie w garnku przez 10-15 minut lub w piekarniku nagrzanym do 120°C przez 15-20 minut.
Pozwdl stoikowi wyschnagd.

2. Przygotowanie Owocow:
- Umyj owoce, usun pestki, todygi i resztki. W przypadku wiekszych owocdw, takich jak sliwki,
mozesz je pokroié¢ na mniejsze kawatki, aby lepiej uwolnity smak.

3. Przygotowanie Syropu Cukrowego:
- W garnku zagotuj 1 litr wody, dodaj 500 g cukru i mieszaj, az cukier sie catkowicie rozpusci.
Pozwdl syropowi ostygnac.

4. Maceracja:

- Umies¢ owoce w przygotowanym stoju. Jesli uzywasz przypraw (np. cynamon, gozdziki, wanilia),
dodaj je teraz.

- Zalej owoce spirytusem, upewniajac sie, ze sg catkowicie pokryte.

- Zamknij stdj szczelnie i odstaw w ciemne, chtodne miejsce na 4-6 tygodni. Co kilka dni potrzasaj
stoikiem, aby wymieszad sktadniki.

5. Dodanie Syropu:

- Po 4-6 tygodniach, kiedy owoce juz dobrze sie wymacerowaly, przygotuj dodatkowg solanke.
Otwdrz stoik i odcedZ owoce przez sito lub gaze, aby uzyskac ptyn.

- Potgcz przefiltrowany ptyn z ostudzonym syropem cukrowym i doktadnie wymieszaj.

6. Lezakowanie Nalewki:

- Przelej nalewke do czystych butelek lub ponownie do stoika. Zamknij szczelnie i przechowuj w
ciemnym, chtodnym miejscu na co najmniej kilka miesiecy, aby smaki mogty sie dobrze potgczyé i
pogtebid.

7. Degustacja: *

- Po kilku miesigcach nalewka bedzie gotowa do degustacji. Im dtuzej lezy, tym smaczniejsza
staje sie. Mozesz jg podawac samodzielnie lub jako dodatek do deserdw.

Wskazowki:

- Dostosowanie: llo$¢ cukru mozesz dostosowac wedtug
wlasnych upodoban - mniej cukru dla mniej stodkiej nalewki,
wiecej dla stodszej.

- Owoce: Mozesz eksperymentowac z mieszankg réznych
owocdw i przypraw, aby stworzy¢ unikalne smaki.

Ciesz sie swojg domowa nalewka, ktéra doskonale sprawdzi
sie na specjalne okazje lub jako elegancki prezent!




PRZEPIS NA KISZONE OGORKI @

Skiadniki:

2-3 kg matych, swiezych ogérkdw
1 litr wody o
4 tyzki soli kamiennej {nie jodowanej)

6-8 zgbkdw czosnku

1-2 baldachy kopru (lub kilka gatgzek)

Kilka lisci chrzanu (opcjonalnie, dla chrupkosci)

Kilka lisci wisni, czarnej porzeczki lub debu (opcjonalnie, dla chrupkosci)
1 tyzeczka ziaren gorczycy (opcjonalnie, dla smaku)

1 tyzeczka nasion kopru (opcjonalnie, dla smaku)

Przygotowanie:

1. Przygotowanie Stoja:

- Umyj stoik 5L gorgcg wodg z mydtem, nastepnie dobrze sptucz.

- Wysterylizuj stoik, gotujgc go przez 10-15 minut w garnku z wodg lub w piekarniku nagrzanym do 120°C
przez 15-20 minut.

- Pozwdl stoikowi wyschngd.

2. Przygotowanie Ogdérkdw:
- Umyj ogdrki, odetnij koncdwki, jesli sg duze, mozesz je przekroi¢ na pét.
- Namocz ogérki w zimnej wodzie przez godzine, aby byty bardziej chrupigce.

3. Przygotowanie Solanki:
- W 1 litrze wody rozpusc 4 tyzki soli kamiennej. Mozesz dodac troche wody, jesli potrzeba wiecej solanki, aby
catkowicie przykryé ogorki.

4, Uktadanie w Stoju:

- Na dnie stoja umiesé czes¢ kopru, lisci chrzanu (jesli uzywasz), kilka zagbkdéw czosnku, opcjonalnie liscie wisni
lub debu oraz ziarenka gorczycy i nasiona kopru.

- Ciasno utéz ogdrki w stoju, dodajac pozostaty koperek, czosnek i liscie chrzanu pomiedzy warstwami
ogdrkow,

5. Zalewanie Solanka:

- Zalej ogorki przygotowang solankg, upewniajac sie, ze sg catkowicie zanurzone. Mozesz uzy¢ talerzyka lub
innego ciezarka, aby utrzymac ogérki pod powierzchnig wody.

- Jesli solanka nie pokrywa ogdérkdw catkowicie, przygotuj dodatktg solanke, mieszajgc wode z sola.

6. Fermentacja: .
- Przykryj stdj czysta Sciereczkg lub gaza, aby umozliwi¢ fermentacje, ale -
chronic¢ przed kurzem i owadami. .
- Umies¢ stoik w ciemnym, chtodnym miejscu (okoto 18-22°C) na 4-7 dni, w
zaleznosci od preferencji smakowych. Codziennie sprawdzaj i usuwaj ewen- ®

tualng piane, ktéra moze pojawic sie na powierzchni. - .
7. Przechowywanie: ® I

- Po zakoriczeniu fermentacji (kiedy ogérki osiggng pozadany smak), zakrec T 1
stoik szczelnie i przechowuj w loddwce lub chtodnej piwnicy. Kiszone ogérki s \
sg gotowe do spozycia, ale ich smak bedzie sie pogtebiat w miare uptywu —

CZasu.

Wskazdéwki:

- Przechowywanie; Kiszone ogdrki mogg by¢
przechowywane w loddwece przez kilka miesiecy.
- Dostosowanie: Mozesz dostosowad ilosé soli i
przypraw do wlasnych upodoban smakowych.

Ciesz sie swoimi domowymi kiszonkami, ktére beda
doskonatym dodatkiem do wielu dah i przekasek!



