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Nalewka Wielkiego Mistrza

Zakon Kawalerdw Orderu Zlotegp Jelenia 1672-1998 R Gy e ol

jest jej specyficzny smak, wtasciwy dla
owocow zalewanych 65—70-procentowym
spirytusem. Stosowanie takiego spirytusu
umozliwia petna maceracje owocow,

Urodzonym Panom Jego Mosciom, Oficyjerom i Kawalerom Zakonu Orderu Zfotego Jelenia
po wsze czasy nakazuje sig, aby dla mysliwskiej tradycji, a i dla zdrowotnosci swojej

i towarzyszow swoich obrotdw, nalewke z lesnych pozytkow czynili. skuteczniejsza od zasypywania ich cukrem.
Aby rados¢ podniebienia byta stuszna, a mysliwiec swa nalewka niechybnie sig nadstawit, Wyjatek stanowi wisniowka na rumie, ze
podaje Wam przeto Mosci Oficyjerowie i Kawalerowie mojg na nia recepture. wzgledu na wysoka miazszosc tego owocu

Tak wiec najsamprzdd lasy warujem, aby wtasnokrajnych pozytkéw zbierac. Pamigta¢ przy iliego s’Z’czegélny_, rozp_oznawalny smak. _
tym trzeba, aby byly one rozkoszne. Jakos¢ nalewki zalezy przede wszystkim

Worzs P . : e - 2 1 od czasu maceracji i pézniejszego dojrze-

_ przody poziomki, nastepme czame jagody po jednej kwarcie do gasiorka wsypujem wania. Wszelkie dodatki aromatyzujace sa

i gorzatka pdf na pof ze spirytusem zalewamy. dopuszczalne (jak np. w pigwowce), ale nie
Nastepnie rozkosznych malin dwie kwarty dodajem, pilnie baczac, by alkohol je takoz przykrywat. BRI ERNE LORERIE L

Kiedy przypadnie woda kolejno jezynom i tarninie i ich rozkosznych owocow po kwarcie I Stosowanie wysokojakosciowych miodéw,
dodajem. Wowczas to wszystko odstawiamy na miesiac. Gdy on raczo przepadnie, miksture W kolejnosci: akacjowego, lipowego lub wie-
zlewamy do butelek, a pozytki przesypujem cukrem i znowu odstawiamy, lokwiatowego, poprawia nie tylko smak, ale

X o ST ; r2. A takze wtasciwosci zdrowotne nalewek.
| tak kiedy kolejny miesigc przepadnie, powstaty likier zlewamy do butelek, a pozytki I Im diuzej nalewka lezakuje, tym jest lep-

zalewamy gorzatka, sza, dlatego warto przyrzadzaé ja w wigk-

Tak i trzeci miesigc musi przepasc, by znow powstata miksture zlac i zmieszac z poprzedniemi. szych naczyniach, umozliwiajacych dojrze-
Taka to sztuka mamy nalewke Wielkiego Mistrza, ktdra réwnej sobie w smaku nie ma, a kto wanie kolejnych rocznikow, a jednoczesnie
jej zakusi, ten myslistwa bedzie isty. pozwalajacych na biezaca konsumpcje.

Bohdan Jasiewicz

Marek Piotr Krzemien, Wielki Mistrz Zakonu Kawaleréw Orderu Zlotego Jelenia
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Nalewka arontowa

Sktadniki:

1-2 kg owocdw arowil;

100-400 Lidel Widni;

1,5-3 L wod Y

1-2 Ry cukru;

5 dag kwasku cytrynowego;

CrS= e sp'wgtugu

Sposob przyrzadzenia:

Owoce aronii wraz lisémi gotowac przez 20 minut, nastepnie przecedzi¢ przez ga-

z6. Po wycisnieciu wyrzuci¢ owoce i liscie, a do powstatego soku dodac cukier

i kwasek cytrynowy, po czym ponownie zagotowac. Nastepnie znowu przecedzi¢,

wystudzi¢ nalew, na koniec dodajac spirytus. Powstaty ptyn wymieszac i rozlac do

ciemnych butelek. Lezakowac w ciemnym migjscu przez minimum trzy miesiace.

Dobre rady:

I Mtode liscie wisni (nietraktowanych $rodkami chemicznymi) najlepiej zerwac

wiosna. Owoce aronii dobrze jest zebra¢ po pierwszych przymrozkach. Aby tru-

nek mozna byto przyrzadzic o kazdej porze roku, zardwno licie, jak i owoce na-

lezy przechowywa¢ w zamrazalniku. Nalewka sporzadzona wedtug przepisu jest

klarowna, barwy ciemnoczerwonej. Smak ma cierpkawo-stodkawy, lekko $ciaga-

jacy i jest mocna. Powinna dojrzewac przez minimum szes¢ miesiecy. Pije sie

schtodzong do 10—12°C.

I Nalewke stosuje sie przede wszystkim do leczenia nadcisnienia tetniczego;

powinno sie ja pi¢ po 25 g na dzien. Ma takze dziatanie przeciwkrwotoczne.

Mozna jej uzywaé pomocniczo w leczeniu arteriosklerozy, bezkwasnosci i bez-

socznosci Zotadkowej.

Przepisy nadestali: Elzbieta Grzegorczyk, Jadwiga Jackiewicz, Marzenna tuciuk,
Sebastian Olejnik, Jozef Regufa, Edward Sieczkowski

Nalewka, dereniowa (wa dwa SPDSD%)
Dereniowka

Skiadniki:

1 Rg owocow derenia;

1 kg cukru;

5 Tlgic& suszonych czarnych borbwek;

2 szklanki czystej wodkel;

2 szklankl spirytusu 96%

Sposob przyrzadzenia:

Owoce derenia musza by¢ umyte, wysuszone i nakfute. Nalezy je wsypaé do jed-
nego stoja wraz z bordwkami, nastepnie zalac alkoholem i szczelnie zakrecic. Tak
przygotowany macerat ustawia sig w stonecznym miejscu (lub tam, gdzie panu-
je wyzsza temperatura) na 5—6 dni. Mozna co jaki$ czas potrzasa¢ stoikiem
w celu wymieszania alkoholu. Po tym okresie zlewa sig alkohol i mozliwie do-
ktadnie zasypuje sig owoce cukrem badz wstrzasa sig stoikiem po zasypaniu. Po-
wstaje z tego syrop, ktdry po odcedzeniu miesza sie ze zlanym wezesniej alkoho-
lem i odstawia na mniej wiecej siedem dni. Po wyklarowaniu nalezy $ciaggnaé
ptyn, a pozostaty osad przefiltrowac i ponownie potaczy¢ z nalewka, ktdra odtad
musi lezakowac minimum sze$¢ miesiecy dla uzyskania petnej dojrzatosci.

Derenldwka po’[wgtrawwa

Sktadniki:

2-3,5 Rg bardzo dojrzalych owocow derenia;

Sl spirgtusuj@%;

50-60 dag wmiodw;

25 woo{g

Sposob przyrzadzenia:

Bardzo dojrzate owoce derenia (najlepiej zbiera je z ziemi) starannie ptuczemy,
osuszamy i zamrazamy. Po 2—3 dniach owoce rozmrazamy i wsypujemy do szkla-
nego balonu lub stoja. Spirytus i wode mieszamy, wlewajac roztwér do naczynia

Z owocami, ktore szczelnie zamykamy. Do rozcieficzenia spirytusu mozemy uzyé
niegazowanej wody mineralnej.
Po 4—5 miesiacach do balonu wlewamy 50—60 dag miodu, najlepiej akacjowe-
g0, lipowego lub wielokwiatowego, rozpuszczonego w litrze wody. Powstaty
roztwdr ponownie szczelnie zamykamy. Po 2—3 tygodniach sprawdzamy organo-
leptycznie moc i smak nalewki. Jezeli uznamy, ze jest zbyt mocna lub zbyt wy-
trawna, dodajemy nieco wody i miodu.
Po uptywie 8—12 miesiecy nalewke zlewamy do mniejszych naczyn lub butelek,
opatrujac je nazwg i data produkcji.
Dobre rady:
[l Nalewke mozna dostodzic karmelem — aby go sporzadzic, nalezy podgrzac
i 0studzic 2 tyzki cukru. Mozna tez doda¢ 0,5 lub 0,25 litra przegotowanej i osto-
dzonej (10 dag cukru lub miodu) wody.
[l Butelki przygotowane do wypetnienia nalewka powinny by¢ wezesniej dokfad-
nie umyte i wyparzone.

Przepisy nadesfali: Bohdan Jasiewicz, Alicja Kunka, Eugeniusz Kwashiak,

Artur Stramski, Danuta Weglarska

N@LeWhﬂ/pL wowa (na dwa sposobg)
Pigwéwka pélwytrawna
Sktadniki:

1-2 kg owocow pigwowea;
51 sp'wgtusujé%;
50-60 dag miodu;

2,51 wod%;

dodatkl korzenne

Sposob przyrzadzenia:

3-3,5 kg bardzo dojrzatych (spadajacych z krze-
wow) owocow pigwy ptuczemy, osuszamy i kroimy
w plasterki lub w drobng kostke, usuwajac wcze-
$niej gniazda nasienne. Rozdrobnione owoce mozna za-
mrozic, ale nie jest to konieczne. Pokrojone owoce wsypu-
jemy do 15-litrowego naczynia szklanego, zalewajac 5 li-
trami spirytusu 96% rozcienczonego w 2,5 litra wody (mo-
ze by¢ mineralna niegazowana), uzyskujac roztwdr 65%.
Po 4-5 miesiacach do naczynia dodajemy 50—60 dag mio-
du rozpuszczonego w litrze wody.

Plgwiwka
Sktadniki:
3 kg owocow pigwowen;
2 Ry cukri;
5 L spirytusu 0%
Sposob przyrzadzenia:
Podczas wezesnych jesiennych wieczoréw owoce nalezy optukac, usunac pestki
i pokroi¢ w dsemki, nastepnie zasypa¢ obficie cukrem i wystawi¢ na sfoneczng
strong mieszkania, aby nagrzewane ostatnimi promieniami stoca puszczaty
zdrowy i smaczny sok. Po okoto tygodniu (po rozpuszczeniu sig cukru) cato$é za-
ac spirytusem i odstawi¢ na dwa miesigce. Po tym czasie zla¢ powstata nalew-
ke, przecedzi¢ przez gaze i przelac do butelek.
Dobre rady:
[l 0sohy, ktdre preferujg stabsze trunki, moga dodac do nalewki 1,5-2 litry nie-
gazowanej wody mineralnej.
[l Dla poprawienia specyficznego smaku i uszlachetnienia nalewki mozna dodac
kilka gozdzikow oraz niewielki kawatek kory cynamonu. Mozliwe jest takze zasto-
sowanie innych skfadnikow, jak np. imbir czy sok z cytryny, nie nalezy jednak
przesadzaé z iloscia dodatkow aromatycznych.

Przepisy nadestali: Mirostaw Dobrzariski, Bohdan Jasiewicz,

Magdalena Matysiak, Jan Szczepariski, Danuta Weglarska
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NaLew’m. mgjs’Lstlrea (na trzy sposobg)
Muyéliwska (1)

Sktadniki:

&=l SPL@’CIASM;

1 L przegotowanej wody;

0,5 szklankl miodu;

20 igiel sosnowyieh;

:zoja@o'olja[owca;

5 ziarew ziela anglelskiego;

it tg'zeczm startej skoril pomaranczowej Lub

cytr wowej

Sposob przyrzadzenia:

,Owoce lasu” przelewamy przez sito wrzatkiem. Do gasiorka dodajemy wszystkie
skfadniki (hez wody i miodu) i odstawiamy na dwa tygodnie. Po tym okresie na-
lewke filtrujemy, dodajemy przegotowang i schtodzong wode, w ktdrej wezesniej
nalezy rozpusci¢ miéd. Odstawiamy szczelnie zamknigte naczynie na kolej-
nych 14 dni. Po tym czasie nalewke ponownie filtrujemy, przelewamy do bute-
lek, szczelnie zamykamy i odstawiamy na pie¢ miesigcy.

Pijemy zimg — doskonale rozgrzewa.

Muéliwska (1)

Sktadniki:

OS5 sp'wgtusu;

Ok przegotowawg’ woofg;

PO 100 g suszonyeh owocdw: figi, Sliwki, morele,
Vodzg nki, da ktyle;

SPAYZONA POVARKANCZA;

PrZYPrawy: imbiv gozoziki, Rardamon, cynamon;
100 ¢ cukru

Sposob przyrzadzenia:

Pokrojone suszone owoce, plastry pomaranczy i przyprawy uktadamy w stoiku,
przysypujac cukrem. Zalewamy spirytusem wymieszanym z wodg. Przykrywamy
i odstawiamy w ciepte miejsce. Po uptywie okoto szesciu tygodni przecedzamy
i Zlewamy do butelek.

Nalewka ta jest wySmienita na Swigta.

Muéliwska w trzech etapaclrl

Sktadniki (na 5 litréw nalewki) dla kolejnych etapéw wyrobu
Etap I:

Herbata (egzotyczna b owocown oraz Lesna

— 80—100 0 SUSZUL OWOLOWEDD);

150 g sliwek suszonyeh;

1 duza pacziena cukru waniliowego;

it [gzeazha wmielonej galki muszikatolowej;

20 calych gozazikow;

2 pacziei grubo szeLowgaM szgszmjago'olja[owca;
0551 sergtusujS%;

0,7 L przegotowanej wody

Etap IA:

olé du'zg lkoper wloslel buLwLastgj;

20-40 lodyg trawy zubrowej;

0,5 | s]a'wgtusuv95%;

0,7 L przegotowane] wody

Etap II:

200 g rodzyneR sultanskich;

filtry papierowe oo kawy

Etap Ill:

1 herbata ruwmowa czeska (Lub Merbatgwm
granulowana rumowa z wmiodem — 1,5 paczki);

0,25 L ruumu 40%;
ST spi@tusu;
woda przegotowann do sporzgozenia 1 L voztworu
Wirbatg
Dodatkowo:
e Lsp'w@tusuj5%;
1,4 L przegotowanej wool
Sposob przyrzadzenia:
* Etap I: Wszystkie sktadniki wrzuci¢ do butelki szklanej o pojemnosci 2 litréw
i zalac roztworem spirytusu (0,5 litra spirytusu 95% + 0,7 litra przegotowane
wody — taki sam we wszystkich etapach). Pozostawic na dwa miesiace.
* Etap IA: Koper wtoski pokroic w piérka, trawe zubrowa optukac i wrzuci¢ do bu-
telki 2-litrowej, po czym zala¢ roztworem spirytusu. Odstawic na trzy miesiace.
« Etap Il (po dwdch miesigcach): Odcedzi¢ nalew z etapu | — wyrzuci¢ pozosta-
fosci. Do 2-litrowej butelki wrzucié 200 g rodzynek i zala¢ ekstraktem przefiltro-
wanym z | etapu. Cato$¢ uzupetni¢ roztworem spirytusu i pozostawi¢ na mini-
mum miesiac.
= Etap lll (po trzech miesigcach od rozpoczecia): Odcedzi¢ nalew z etapu IA,
podzieli¢ na trzy pdtlitrowe butelki, po czym uzupetni¢ je roztworem spirytusu.
Odcedzi¢ nalew z etapu Il (rodzynki mozna wykorzystac do ciast, lodow lub bez-
nosredniego spozycia) i przela¢ do 5-litrowej butelki. Dolac herbatynke lub her-
bate rumowa rozcienczona do 1 litra. Nastepnie dodac kolejno: 1 litr spirytu-
S 95%, 0,2 litra rumu i 0,5 litra odcedzonego nalewu z etapu 1A (koper wioski
+ trawa zubrowa). W razie potrzeby dola¢ roztworu spirytusu. Catos¢ pozosta-
wic na 30 dni, po czym odcedzi¢, przelac do pétlitrowych butelek i odstawi¢ do
lezakowania.

Przepisy nadestali: Jacek Barczak, Halina Gruzef, Marzenna tuciuk,

Jarostaw Niezgodzki, Halina Ruda

Nalewka z pedow sosny

Sktadniki:

3/4 dwulitrowego st@'a s’wLeigaM, mtoo(gcm pecow sosny
(zebra w@cm W Rwietniu-ma| w);
culler;

Spirytus 96%;

wodka 45%

Sposob przyrzadzenia:

Zebrane pedy nalezy wyczyscic i doktadnie
umy¢, a nastepnie osuszyc. Tak przygotowane
kroimy na drobne kawatki i wsypujemy do
stoja, wypetniajac go w 3/2 wysokosci. Na-
stepnie zasypujemy pedy cukrem tak, by
wszystkie byty przykryte. Stéj umieszczamy
w nastonecznionym miejscu. Energicznie po-
trzasamy nim kazdego dnia, az do momentu
rozpuszczenia sie cukru (10—14 dni). Po tym cza-
sie objetosc, jaka zajmowaty pedy, zmniejsza sie
przynajmniej o potowe.
Otrzymany syrop (doskonaty specyfik na gardtowe pro-
blemy, zwtaszcza zima) ostroznie zlewamy do butelek
7 ciemnego szkta i przechowujemy w chtodnym miej-
scu. Pozostatg zawartoS¢ zalewamy roztworem spiry-
tusu i wodki w proporcjach 1:1, po czym odstawiamy
na 4-5 miesiecy, pamietajac o wstrzasnieciu sfo-
ikiem raz na jakis czas. Po uptywie tego okresu zle-
wamy nalewke (najlepiej przez filtr od kawy) bez-
posrednio do butelek. 3

W innym wariancie wyrobu stéj z nalewem nalezy

dopetnic spirytusem i odstawi¢ na 2—3 tygodnie, po czym przefiltrowa¢ ptyn.
Do nalewki dodajemy tyle dobrej czystej wddki, ile uzyliSmy spirytusu (moc-
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ny trunek) albo schtodzonej przegotowanej wody (stabsza nalewka). Nastep-
nie pozostaje jedynie wymieszac ptyn, rozlac go do butelek, szczelnie zakor-
kowac i cierpliwie czekaé. Kiedy ustyszymy pierwsze dzwonki Swigtego Miko-
taja, nastanie zima i przyjdzie Dziadek Mrdz, nasza cierpliwos¢ zostaje nagro-
dzona i mozemy otworzy¢ pierwsza buteleczke.
Dobre rady:
I Nalezy zebrac mtode przyrosty sosny zwyczajnej, zachowujgc przy tym pewien
umiar — zrywac po 3—4 pedy z jednej gatezi, nie powodujac nadmiernych strat
w aparacie asymilacyjnym drzewa.
Il Pedy mozna tez ukfada¢ warstwami przesypywanymi cukrem az do wypetnie-
nia stoja.
Il Sprawdzong i polecang procedur jest zlanie ptynu do butelek po czterech
miesigcach, a nastepnie pozostawienie go w ciemnym, chtodnym miejscu jesz-
cze na miesiac do sklarowania. Po miesigcu nalezy go ponownie przefiltrowac.
I Mozna wyr6znic dwa warianty receptury: nalewka nieco stabsza i stodsza (ro-
biona na samej wddce, z dodatkiem odrobiny otrzymanego syropu) oraz wariant
7 cytryng (w momencie zalewania peddw alkoholem dodajemy sok z jednej Swie-
20 wycisnietej cytryny).
Il Pozostate po maceracji pedy mozna ponownie zasypac cukrem i powtorzyc
proces (w ten spos6b zyskujemy baze nalewkowa do nastepnej wiosny).
I Nalewka ta ma sprawdzone zalety zdrowotne — pomaga w zwalczaniu przezie-
bienia i kataru; ufatwia rowniez zasypianie. Oczywiscie powinna by¢ pita z umia-
rem. Im starsza, tym lepsza.

Przepisy nadesfali: Czestaw Czyzyk, Mariusz Furtak, J6zef Regufa

Nalewka z cytry nwea cmwsi’ae@o (na trzy sposobg)
Nalewka z cytry nwea (1)

Nalewke z cytrynca chinskiego nalezy wyrabia¢ w czasie, gdy owoce sg bardzo
dojrzate (czerwone grona). Zebrane owoce wkfadamy do szklanego, zakrecane-
g0 pojemnika (moze by¢ stoik do wekéw) i zasypujemy cukrem w stosunku 2:1.
Zamykamy naczynie, odstawiamy w nastonecznione miejsce i czekamy, az
cytryniec pusci sok. Dwa miesiace po tym czasie zlewamy powstaty sok do ga-
siorka, a wyttoczyny zalewamy spirytusem (dwukrotnie wigksza ilo$cig niz ob-
jetos¢ otrzymanego soku) i tak pozostawiamy na okoto miesiac. Po tym okre-
sie zlewamy spirytus do soku i dodajemy taka ilo$¢ rozpuszczonego w wodzie
miodu, ile byto soku z cytrynca. Czekamy, az wszystkie sktadniki wiasciwie sig
pofacza. Stan nalewki sprawdzamy co jakis czas, odlewajac z gasiorka i pro-
bujac jeden kieliszek.

Nalewka z cytr nwea (1)

Umyte i osuszone owoce (mozna je lekko rozgniesc, nie uszkadzajac pestek) wsy-
pac do zamykanego naczynia, przesypujac warstwy cukrem. Po trzech tygo-
dniach zla¢ sok i dola¢ do czystej wodki w dobrym gatunku (okoto 200 g soku
na 1 litr wodki lub wedtug wtasnego smaku). Reszte soku mozna uzy¢ do herba-
ty zamiast cytryny.

Nalewka z cytrynea (1)

Umyte i osuszone owoce, najlepiej lekko rozgniecione, zalac spirytusem i szczel-
nie zamknac naczynie, intensywnie wstrzasajac co kilka dni. Po minimum dwdch
miesigcach zla¢ nalew oraz rozcienczy¢ przegotowang i wystudzong wodg dla
uzyskania odpowiedniej mocy.

W drugim i trzecim sposobie nalewke nalezy przelaé do przezroczystych butelek
i wstawi¢ do ciemnego pomieszczenia na minimum dwa miesigce — dla wykla-
rowania oraz uszlachetnienia aromatu. Po tym okresie trzeba $ciagnac trunek
znad osadu i przela¢ do przezroczystej karafki.

Dobre rady:
Il Cytryniec chinski jako roslina lecznicza znany jest w medycynie chinskiej
0d 250 1. p.n.e. Sok z jego owocow ma wiasciwosci wzmacniajace i odtruwajace

organizm. Mysliwi syberyjscy jedza owace cytryfica przy zmeczeniu fizycznym,
sennosci, wyczerpaniu, a szczeg6lnie w celu poprawy ostrosci wzroku.
i1 Owoce zbieramy po pierwszych przymrozkach (jesli robimy to wezesniej, nale-
7y je przemrozic przez 24 godziny). Przygotowujemy 400 g cukru na 1 kg owocow.
Il Walory smakowe mozna wzbogacic, dodajac (wedtug uznania) laske wani-
lii, 3—5 gozdzikéw oraz kilka lisci cytryfca.
[l Nalewke dobrze jest podawac lekko schtodzona.

Przepisy nadesfali: Romuald Kaczuk, Jacek Matz, Tomasz Wiodarski

cytrynowka

Sktadniki:

1 Rg cytryn;

po’tLLtvong sloile mlodi;

0,5 L gp'w@tus»t

Sposob przyrzadzenia:

Z cytryn wyciskamy okoto 0,5 litra soku. Miéd rozpuszczamy do konsystencji pa-

toki (wktadamy stoik do garnka z ciepta woda i czekamy, az bedzie ptynny). Na-

stepnie taczymy wszystkie sktadniki —tj. midd, spirytus i sok cytrynowy — uwa-

7ajac, zeby nie przesadzic z iloscia soku z cytryny, kidry moze nadmiernie zakwa-

si¢ nalewke. Odstawiamy na okoto dwa miesiace, do momentu kiedy nalewka

nabierze klarownego, z6ttego koloru.

Nalewke podajemy na biesiadach oraz przy okazji wszelkich spotkan ze znajomymi.
Adrian Koprowski

Nalewka amonkowo-lmbirowa
Sktadniki:
0,25 L wodRki czyste] 50%;
0,25 L winiaku;
5 g wasion amonku;
10 g nasion Ropru;
5 ¢ soli
Sposob przyrzadzenia:
Sktadniki umiesci¢ w szklanym naczyniu, zamknac je szczelnie, ustawic w cie-
ptym i ciemnym miejscu. Po 14 dniach ptyn zlac, przefiltrowa¢ i przela¢ do bu-
telek. Nalewka jest gotowa do spozycia. Jest mocna, ma bardzo ostry smak i za-
pach. Pije sie ja w bardzo niewielkich ilosciach, najlepiej faczac z dziczyzna.
* Zastosowanie lecznicze: Nasiona amonku korzystnie oddziatujg na organizm,
powodujac zwigkszone wydzielanie sokow trawiennych, pobudzajac apetyt i uta-
twiajac przyswajanie sktadnikéw pokarmowych. Stosuje sie je przy niestrawno-
$ci, nudnosciach, wymiotach, niezycie zotadka i jelit.

Alicja Kunka

Nalewka z kwiatéw czarnego bzu
Sktadniki:

a1k sp'w@tusu;

F0 dag cukrw;

1 yzeezka korzenin arcyozieglo;

bmdlzahg bzw czarnego

Sposob przyrzadzenia:

UgotowaC syrop z litra wody i cukru. Baldachy czarnego bzu wtozy¢ do umyte-
g0 i wyparzonego stoja, nastepnie zala¢ ostudzonym syropem. Tak przygotowa-
na mieszaning przykryé Iniang Sciereczka i odstawic na 10 dni w nastonecznio-
ne miejsce, sprawdzajac co pewien czas, czy sok nie fermentuje. Przy okazji ca-
tos¢ nalezy miesza¢ wyparzong tyzka drewniana. Powstaty sok zla¢ do stoja
nrzez sito wytozone gazg. Nastepnie klarowny ptyn potaczy¢ ze spirytusem,
nrzelaé do butelek i dodac korzen arcydziegla. Cato$¢ odstawié na cztery tygo-
dnie i wstrzasa¢ butelkami z nalewka co 3—4 dni. Nastepnie pozostawi¢ do
sklarowania na kolejne dwa tygodnie. Po tym okresie zla¢ ptyn znad osadu,
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osad przesaczy¢ przez sito wytozone Iniang $ciereczkg i ponownie potaczy¢

7 reszta nalewki. Odstawic na 3—4 tygodnie, aby trunek dojrzat.
Andrzej Lasocki

Nalewka z winogron
Sktadniki:
1 Ry clemmnyich winogron;
1 LspL@tusu;
0,5 Ry cukru
Sposob przyrzadzenia:
Dojrzate owoce ciemnych winogron umy¢, wsypaé do szklanego sfoja i zala¢
litrem spirytusu. Szczelnie zakorkowac i odstawi¢ na sze$¢ tygodni. Nastep-
nie alkohol zla¢ do butelek, a owoce zasypaé cukrem. Naczynie z owocami po-
zostawi¢ w cieptym miejscu i czesto nim wstrzasac. Kiedy cukier sig rozpu-
$ci, zlac syrop, potaczy¢ z nalewem alkoholowym i pozostawic do sklarowa-
nia. Te bardzo aromatyczng nalewke mozna pic juz po miesiacu, jednak im
jest starsza, tym lepsza.

Andrzej Lasocki

Nalewka pomaranczowa

Sktadniki:

210 sp'w@tusu;

2 szklanki prz@gotowawe\j wodg;

S106) pomamv’»czg;

= cgt@ wy;

laskea wawndilii;

lasken CYNAMONIL;

15 gozdzikéw

Syrop: 3 szklanki wody + 1,5 kg cukru

Sposob przyrzadzenia:

Wanilig pokroi¢. Cynamon pokruszy¢. Pomaraficze i cytryny dokfadnie umyc,
sparzyC goraca woda i osuszy¢, a nastepnie zetrze¢ z nich skdrki na tarce.
Obrane owoce podzieli¢ na czesci i wiozy¢ do gasiora. Dodac otarte skorki,
wanilig, cynamon i gozdziki. Zalac spirytusem rozcienczonym dwiema szklan-
kami wody. Odstawi¢ w ciepte miejsce na 2—3 tygodnie do macerowania. Co
kilka dni potrzasac. Po uptywie wyznaczonego czasu zlaé nalew przez lejek
7 saczkiem. Owoce odcisnac przez sito. Plyn wymiesza razem z wezesniej
przygotowanym syropem i pozostawi¢ do wyklarowania na kilka tygodni. Na-
stepnie nalewke rozla do butelek i odstawi¢ w ciemne miejsce, aby dojrze-
wata 3—4 miesiace.

Anna Ostrowska-Gféwczyk

Orzechowka

Sktadniki:

2 kg wniedojrzalych orzechow wloskich;

3,51 sp’wgtusuj@%;

2,5 L wody;

20-25 dag wiodu (akacjowego, Lipowego Lub
wielokwiatowego)

Sposob przyrzadzenia:

Orzechy wioskie zrywamy z drzewa, kiedy gniazda nasienne sq biatawe i nie
w petni wyksztatcone. W zalezno$ci od pogody termin zbioru wypada w pofowie
lub pod koniec czerwca.

Zebrane owoce ptuczemy i rozdrabniamy. Orzechy najlepiej kroi¢ w cienkie pla-
sterki (jak ogdrki na mizerig; prace przy krojeniu orzechéw nalezy wykonywac
w rekawiczkach, aby nie zabarwi¢ dfoni) i wsypa¢ do 15-litrowego naczynia. Spi-
rytus taczymy z wodg i zalewamy nim pokrojone orzechy. Naczynie szczelnie za-
mykamy i odstawiamy na cztery miesiace. Po tym okresie do nastawu wlewa-
my 20—25 dag miodu rozpuszczonego w litrze wody. Po okoto dwdch tygodniach
sprawdzamy moc i smak nalewki. Jezeli uznamy, Ze jest za mocna lub zbyt wy-
trawna, dodajemy niewielka ilos¢ wody z miodem.

Po roku zlewamy nalewke do butelek, opatrujac je nazwa i data produkcji. Osad
7 naczynia filtrujemy (filtry kawowe).

* Uwaga: Ze wzgledu na naturalng stodycz orzechow wtoskich mozemy nie do-
dawac miodu. Orzechéwka moze by¢ uzywana jako lekarstwo przy rozstroju zo-
tadka i bolu brzucha. Stosowaé 3—4 razy dziennie po 25—50 ml.

Bohdan Jasiewicz

Nalewka éliwkowa (po”[wgtmwwa)
Sktadniki:

2-2,5 kg sliwek wegierek (bardzo dojrzalych);

5 L spirytiusu 96%;

25 dag wmiodu (akacjowego, Lipowego Lub
wielokwiatowego);

1 L wod Y

10 dag suszonyceh Sliwek kalifornijskich

Sposob przyrzadzenia:

Bardzo dojrzate (nawet z pomarszczong skérka) Sliwki wegierki ptuczemy, obsu-
szamy i drylujemy, po czym wsypujemy do 15-litrowego naczynia szklanego, do-
dajac okoto 30 ziaren wytuskanych z pestek. Smak nalewki poprawiamy, dokfa-
dajac 10 dag kandyzowanych, suszonych sliwek kalifornijskich. Owoce zalewa-
my 5 litrami spirytusu rozciefczonego w 2,5 litra wody (moze by¢ mineralna,
niegazowana), uzyskujac roztwor 65% spirytusu. Naczynie szczelnie zamykamy
i po zamigszaniu odstawiamy na czas maceracji.
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Po 4—5 miesiacach dodajemy 25 dag miodu rozpuszczonego w litrze wody i po-
nownie szczelnie zamykamy naczynie. Po 2—3 tygodniach sprawdzamy organo-
leptycznie moc i smak nalewki. Jezeli uznamy, ze jest za mocna lub zbyt wytraw-
na, dodajemy nieco wody i miodu.
Po uptywie 8—12 miesigcy nalewke zlewamy do mniejszych naczyn, opatrujac je
nazwg i data produkcji.

Bohdan Jasiewicz

Tarniniwka (po’[wgtmwwa)/
Czeremehowka/

/7 T 2 7/ s
Trzedniowka — dzika czerednia
Sktadniki:

2-3,5 kg owocow (bardzo dojrzalych);
5 L spirytusu 96%;
50-60 dag miodu (akacjowego, Lipowego Lub
wielokwintowego);
2,5 L wod
Sposob przyrzadzenia:
Dojrzate owoce (tarnina moze by¢ po pierwszym przymrozku) ptuczemy, osusza-
my i zamrazamy na 2—3 dni. Po odmrozeniu wsypujemy do 15-litrowego naczy-
nia szklanego i zalewamy je spirytusem zmieszanym z 2,5 litra wody (moze by¢
mineralna, niegazowana).
Po wstepnej maceracji, trwajacej 4—5 miesiecy, do naczynia wlewamy 50—
—60 dag miodu rozpuszczonego w litrze wody. Po 2—3 tygodniach sprawdzamy
moc i sSmak nalewki. Jezeli uznamy, ze jest zbyt mocna lub wytrawna, dodajemy
okoto litra wody zmieszanej z niewielkg iloscig miodu.
Po uptywie 8—12 miesigcy nalewke zlewamy do mnigjszych naczyn, opatrujac je
etykieta, okreslajac gatunek i date produkcji.
* Uwaga: Czeremchy lub trze$ni mozna nie mrozi¢ — uzyskamy wowczas wyraz-
niejszy aromat goryczki; owoce musza by¢ jednak bardzo dojrzate.

Bohdan Jasiewicz

wisnidwka na rumie (pélslodka)
Sktadniki:
& ko dojrza%cl/\ wisni (najlepiej tutowka);
2o sergtusuj@%;
250 dag cukru;
0,5 | rumunt
Sposob przyrzadzenia:
Wignie (nie drylujemy!) ptuczemy i po osuszeniu wsypujemy do 15-litrowego
balonu lub stoja. Kolejne warstwy owocéw przesypujemy cukrem. Ostatnia
warstwa cukru powinna przykry¢ wisnie, tworzac stozek. Naczynie zatykamy
ktebkiem waty, ostaniajac szyjke czystq szmatkg, zaciskang na szyjce przy po-
mocy gumki recepturki (datg wykonania czynnosci zapisujemy). Odstawiamy
na czas fermentacji.
Po uptywie czterech miesigcy wisnie zalewamy spirytusem oraz rumem, szczel-
nie zamykajac naczynie korkiem. Zaleca sie za-
mieszanie zawartosci i powtarzanie tej
czynnosci kilkukrotnie.
Po uptywie 8—12 miesiecy nalew-
ke zlewamy do innego naczynia
lub przelewamy do butelek, a wi-
$nie wyrzucamy. Zlewanie nalewu
nie powinno nastapi¢ pdzniej niz po
roku. Butelki opisujemy, podajac za-
warto$c i rok produkcji.

Bohdan Jasiewicz

Nalewka bieszezadzka z widni
Sktadniki:
1,5 kg widni;
1,5 ko cukrw;
| sp'u@tusu;
0,5 L wodki 40%
Sposob przyrzadzenia:
Wisnie zasypac cukrem. Kiedy owoce puszczg sok, odcedzi¢ go i dodac spirytus.
Do wisni dola¢ wodke. Cato$¢ wymieszaé i odstawié na 10 dni.
Edward Sieczkowski

Nalewka z paczréw i Ligel brzozy

Sktadniki:

200 g lisei i pgeziRow (rowwne Llodcel) brzozg;

1 L wodki 40%

Sposob przyrzadzenia:

Wymieszane listki i paczki zala¢ wodka. Odstawic na dwa tygodnie w ciepte miej-

sce. Przefiltrowac i rozlaé do butelek.

Nalewke w celach zdrowotnych (na choroby zotadka, jelit, przezigbienie) pic dwa

razy dziennie przez 9—14 dni — jedna tyzke nalewki dodana do 0,5 szklanki wo-

dy rano przed $niadaniem i wieczorem przed snem, jednak po godz. 21.00.
Halina Gruzet

Porterowka
Sktadniki:
0,5 L piwa Eypu portey;
0,5 szklankl culeru;
@5 spL@tusu;
1 ma[g culier wawLLLowg (moze bgc’ wanilia
w laskach)
Sposob przyrzadzenia:
Sktadniki mocno podgrzaé na wolnym ogniu (do okoto 80°C — nie gotowac), mie-
szajac. Po ostudzeniu doda spirytus. Dobrze schtodzic. Nalewka jest gotowa do
spozycia juz nastepnego dnia.
Hanna Pradzinska

Nalewka boréwkowa
Sktadniki:
50 dag bordwek czerwonyoh;
20 dag wiodu naturalnego;
0,7 L spirytusu &0~-70%;
0,4 L przegotowane] zimmej wody;
gozoziki;
Rilka ziarew pieprzu;
laska cYnaMmoniL
Sposob przyrzadzenia:
Umyte borowki taczymy z pozostatymi sktadnikami
e (oprdcz wody), wlewamy do gasiorka i zamyka-
my korkiem na pie¢ tygodni. Po uptywie tego
czasu przecedzamy (przez wate lub gesta
gaze), taczymy z woda i przelewamy do
butelek, ktére nastepnie korkujemy. Na-
lewke przenosimy do ciemnego, chodnego
pomieszczenia na kilka miesiecy.
Ireneusz Debniewski
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Krupnik
Sktadniki:
0,5 L mioou wrzosowego Litb spaolzLJooltowej;
0,5 lasktl cYnamonit;
pol Laskel wanilii;
€ gozdzikow;
szezypta galki muszkatolowej;
0,5 L wody;
al, LspL@tusu;
WYparzona skorka z jednej pomamv&czg L eytryny
Sposob przyrzadzenia:
Cynamon, wanili, gozdziki, gatke muszkatotowg oraz imbir zagotowac z woda.
Jak wystygnie, wymieszac z ptynnym miodem, a nastepnie dolac spirytus. Do
gotowego nalewu wrzuci¢ pokrojona skorke z pomaranczy i cytryny. Dokfad-
nie wymieszac, az do rozpuszczenia sig miodu. Cato$¢ odstawic na 3—4 ty-
godnie do ciemnej piwnicy, po czym przecedzi¢ przez sitko. Ponownie przelac
do butelek i odstawi¢ na co najmniej pot roku do ciemnej piwnicy.

Jacek Matz

Nalewka jalowcowa (na dwa sposobg)

Jalowcowka (1)

Sktadniki:

&-g dag szyszkojagsd jalowea;

S sergtugu;

@roel wooig;

15 dag cukiu

Sposob przyrzadzenia:

Szyszkojagody optukaé, osuszy€, rozetrze¢ i whozy¢ do matego gasiorka. Zala¢
spirytusem wymieszanym z przegotowana i wystudzong wodg (0,2 litra). Pojem-
nik zakorkowa¢ i zostawi¢ na 7—8 dni.

Zagotowac i wystudzié 0,3 litra wody z cukrem. Piyn z gasiorka przepuscic przez
lejek z wata i potaczy¢ z syropem, po czym przela¢ do butelek, zakorkowac i zo-
stawic na 5—6 miesiecy.

_Jaloweswka (11) ga 1jowed)o
Sktadniki:
25 suszonyjeh lub 70 Swiezyeh szyszikojagod jalowes;
) Etdieczm culiu;
1 | czyste] wodkl
Sposob przyrzadzenia:
Owoce optukac, osaczy¢ i wiozy¢ do stoja (nalewka bedzie bardziej aromatycz-
na, jesli szyszkojagody wezesniej uttucze si¢ w mozdzierzu). Dodac cukier i za-
la¢ wodka. Naczynie zamkna¢ i odstawi¢ w chtodne migjsce na szes¢ tygodni
(co 2—3 dni wstrzasac). Nastepnie zla¢ ptyn znad owocow do czystej butelki
i odstawic do sklarowania. Po dwdch tygodniach nalewke zlac, a osad przefiltro-
wac. Jatowcowke mozna pi¢ od razu, ale lepsza jest po trzech miesiacach, a naj-
smaczniejsza dopiero po roku.

Przepisy nadesfaty: Jadwiga Posadzy, Katarzyna Urban

Letnla rosa

Sktadniki:

2 galki muszkatolowe;

2 Tyzki miodu Lipowego Ll akacjowego;

il [5'zeazha mo{zg nelke sultanele;

1 L spirytusu reVetgfLRowawegojE%;

2 szklanki Zrddlanej wody

Sposob przyrzadzenia:

Gatke muszkatotowa zetrzeé na tarce. Miéd rozpusci¢ w dwdch szklankach zr6-
dlanej wody i zszumowac, a nastepnie ostudzic. Delikatnie wymieszac ze spiry-
tusem, dodac starta gatke i dobrze wstrzasnac. Przelac do wyparzonego sfoja,

odstawi¢ w ciemne miejsce na 4—5 miesiecy, a opty-
malnie na pdt roku. Nastepnie przefiltrowac. Rodzyn-
ki umyé, usuna¢ szyputki i osuszyé. Nalewke rozlac do
butelek, doda¢ rodzynki i odstawi¢ na kolejne sze$¢

miesiecy.
Katarzyna Urban

Sen nocy LetvweJ
Sktadniki:

1l soku z czerwonych porzeczek;
.l SPL%’CMSM;

1 L zrédlanej ww{@;

50 dag cukiu;
culkier waniliow
Sposob przyrzadzenia:

Dojrzate, a nawet lekko przejrzate porzeczki lekko rozgniesc i zostawic w cieptym
migjscu na noc. Nastepnie wycisnac sok (najlepiej za pomoca sokowiréwki). Cu-
kier rozpuscic w podgrzanej wezesnigj wodzie. Syrop wymieszac z sokiem, dodac
spirytus, przela¢ do duzego stoja. Catos¢ dobrze wymieszac i odstawi¢ na 2—3
miesiace. Po uptywie tego okresu przecedzi¢ nalewke i rozla¢ do butelek.
Katarzyna Urban

\Wrrzosowka

Sktadniki:

1 szklanka wiodu wrzosowego;

otarta skovka i sok z duzgj cytrynyy;

sok ze sporej pomara v’uczg;

0,5\ S‘PLY tusu;

1 szklanka wody Zrddlang]

Sposob przyrzadzenia:

Miod podgrzewac¢ na matym ogniu, stale mieszajac. Gdy zacznie ciemniec, wlac

wode, dodac otarta skdrke z cytryny i zagotowac. Wymieszac i ostudzi¢ pod

przykryciem. Wla¢ spirytus, wymiesza¢ i przela¢ do stoja. Szczelnie zamknaé

i odstawi¢ na sze$¢ tygodni w ciemne i chfodne miejsce (co trzy dni potrzasac).

Po uptywie tego czasu dodac sok z cytrusow. Dobrze wymieszac, energicznie po-

trzasajac, i odstawié na kolejne dwa tygodnie, by nalewka dobrze sie sklarowa-

ta. Nastepnie przela¢ do butelek i odstawi¢ przynajmniej na miesiac.
Katarzyna Urban

Mietowka

Sktadniki:

garsé m[oo{gci/l Lidel mL@tg;

1L splrytusw;

3 L'soku jabllkowego;

2 szklanki cukiu

Sposob przyrzadzenia:

Liscie migty zalewamy spirytusem i pozostawiamy na pie¢ dni (jezeli zostawimy

na diuzej, uzyskamy niepozadany, herbaciany smak). W tym czasie spirytus za-

barwi sig na zielony kolor. Ostatniego dnia podgrzewamy 2,5 litra soku (nie do-

prowadzajac do wrzenia) i rozpuszczamy w nim cukier. Odcedzamy przez sitko li-

$cie migty i ptuczemy je w 0,5 litra soku, recznie wyciskajac wyptukane liscie,

po czym dodajemy ptyn do soku z cukrem. Po wystudzeniu soku wiewamy go do

spirytusu i odstawiamy w chtodne miejsce na dwa tygodnie. Zmetnienia nalew-

ki nie zlikwidujemy, przecedzajac ja przez gaze — roztwdr musi swoje odstac.

Tak sporzadzona nalewka ma delikatny posmak miety i powinna zasmakowac na-

wet 0sobom, ktdre nie przepadaja za tym ziotem; zawiera okoto 309 alkoholu.
Konrad Kalinowski
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Nalewka z boréwkl bmszmog,

Zurawiny lub czarnej porzeczki
Sktadniki:
2 szklanki owocow;
-l czgs’cej wodki;
2 szklonki cukiu;
Splrytus
Sposob przyrzadzenia:
Owoce zmieli¢ lub rozgniesé, przefozy¢ do sfoja i zala¢ wddka. Stdj odstawic
w ciemne miejsce na szesc tygodni. Po tym okresie przecedzié nalew przez $cie-
reczke lub gaze do garnka, nastepnie podgrzac i doda¢ dwie szklanki cukru (mo-
ze by¢ mniej, wedfug uznania). Otrzymany ptyn wzmocnic spirytusem, w zalezno-
$ci od preferencji.

Krzysztof Kurzynski

Nalewka rozgrzewajgea
Sktadniki:
0,7 L winiaku o mocy okolo 20% (najlepie) wlasne
produkeceji);
250 g wiodu (najlepiej akacjowego, wrzosowego Lub
gryczanego);
100 g pigwy poRrvjone] w clenkie plastry;
100 g Sliwek suszonyeh;
10-20 g suszonych owocow dzikiej vozy;
100 ¢ szaZdZowgclA s’wLe'zgclA OWOCOW 'zwmwmlj;
40-50 g zmiazotzonych Swiezych ciemmnyich winogron
(odmiany o malych owocach);
10 9 zmiazozonyeh Swiezyeh orzechow laskowych
Sposob przyrzadzenia:
Winiak wlewamy do duzego stoja i rozpuszczamy w nim midd, po czym doda-
jemy owoce i odstawiamy w ciemne miejsce. Co jaki$ czas intensywnie potrza-
samy sfojem, aby skfadniki lepiej sie wymieszaty. Po okoto trzech miesiacach
oddzielamy ptyn od owocéw, przelewajac go przez sito, i rozlewamy do bute-
lek. Kiedy sie ustoi, jeszcze raz zlewamy klarowny ptyn znad osadu. Nalewka
jest gotowa do skosztowania. Doskonale nadaje sig do napefnienia piersiowek.
Silnie rozgrzewa.

Maciej Puchafa

Nalewka z dle’eLeg r6zy
(Zewnicha kresowi)
Skfadniki:

1 kg dorodnych owocdw dzikiej rozy
(zbidr po PrzY mrozkach);

0,7 L spirytusu 95%;

0,5 L woolki;
2 szklankl miodw;
& 0ozdzIRAW;
it tgzm suszonyych lkwiatéw rumiankew;
1 Tyzeczka suszongj micty
Sposob przyrzadzenia:
Owoce umy¢, oczyscic z resztek kielicha kwiatowego i ponakiuwac igla, zalac
spirytusem i wodka, dodac gozdziki, rumianek oraz migte. Odstawic w stonecz-
ne miejsce na pie¢ tygodni, w czasie kidrych nalezy codziennie potrzasac sto-
jem. Po tym okresie zlewamy ptyn. Owoce wyciskamy i filtrujemy (np. przez filtr
do kawy). Midd rozpuszczamy w dwdch szklankach wody, $ciagamy osad, stu-
dzimy i wlewamy do powstatego wezesniej ptynu. Nalewka jest doskonata do
spozywania podczas Bozego Narodzenia.

Przepisy nadesfali: Marek Kubis, Anna Strzelec

Nalewka z malin
Sktadniki:
2 kg malin;
18 Lsp’wgtusu;
g0 dng cukru;
Rwaser cytrynow
Sposdb przyrzadzenia:
Maliny zala¢ spirytusem i odstawic¢ w stoju w ciemne miejsce na okoto 20 dni.
Po tym okresie przecedzi¢ nalew przez $ciereczke lub gaze i podgrzewajac, do-
dac cukier (podgrzac tak, aby cukier sig rozpuscit — nie gotowac!). Do otrzyma-
nego roztworu mozna doda¢ odrobing kwasku cytrynowego (wedfug uznania),
ktory wyostrza barwe i poprawia smak.

Krzysztof Kurzyriski

Nalewka pomaranczowo-Rawowa

Sktadniki:

sl gpL@tmsu;

1 L niegazowanej wody;

1 duza pomaranczo;

50-80 ziaren Rawy;

3-5 lyzek miodu wielokwintowego

Sposob przyrzadzenia:

Spirytus i wode wlac do duzego, wyparzonego stoika (powinien mie¢ otwdr tak

duzy, aby mozna byfo wiozy¢ przez niego pomaraficze). Pomaraficze umyg i po-

nacina¢ waskim nozem prostopadle do wierzchotkow owocu. Otwory wykona¢

réwnomiernie na catej powierzchni, a nastepnie powktadac w nie po jednym zia-

renku kawy. Tak przygotowany owoc wktadamy do stoika z ptynem, zakrecamy,

delikatnie wstrzasamy. Odstawiamy na 3—4 tygodnie w chtodne, ciemne migj-

sce, co jaki$ czas potrzasajac naczyniem oraz kontrolujac zabarwienie piynu,

ktdry z biegiem czasu powinien przybierac kolor miedzianoztocisty.

Po uptywie okreslonego czasu wyjmujemy pomaraficze, a do ptynu dodajemy

midd. Jego ilo$¢ zalezy od intensywnosci goryczki wydzielonej przez kawe do al-

koholu — sfodycz miodu powinna harmonijnie przetamywac gorzki smak kawy

i delikatnie podkreslac zapach pomaraficzy. Gdy dodamy miéd, ptyn zmetnieje.

Aby sie wyklarowat, odstawiamy go na kolejne 3—4 tygodnie. W tym czasie na

dnie stoika 0sadza sig biatawy osad. Jest to okres, kiedy nalewka dojrzewa, za-

pachy i smaki sie przegryzaja, harmonizujg. Gdy nalewka sie wyklaruje, delikat-

nie zlewamy ptyn znad osadu. W razie potrzeby mozna jq dodatkowo przefiltro-

wac przez bibutowy filtr do kawy.

Gotowy trunek powinien sie charakteryzowa¢ miedzianoztotawym kolorem i in-

tensywnym pomaraficzowym zapachem z delikatng nuta miodu, a w smaku po-

winna by¢ wyczuwalna delikatna kawowa goryczka, przetamana stodycza miodu.
Mateusz Pluta
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