
Nalewka Wielkiego Mistrza
Zakon Kawalerów Orderu Z∏otego Jelenia 1672–1998

Urodzonym Panom Jego MoÊciom, Oficyjerom i Kawalerom Zakonu Orderu Z∏otego Jelenia
po wsze czasy nakazuje si´, aby dla myÊliwskiej tradycji, a i dla zdrowotnoÊci swojej 
i towarzyszów swoich obrotów, nalewk´ z leÊnych po˝ytków czynili.
Aby radoÊç podniebienia by∏a s∏uszna, a myÊliwiec swà nalewkà niechybnie si´ nadstawi∏,
podaj´ Wam przeto MoÊci Oficyjerowie i Kawalerowie mojà na nià receptur´.
Tak wi´c najsamprzód lasy warujem, aby w∏asnokrajnych po˝ytków zbieraç. Pami´taç przy
tym trzeba, aby by∏y one rozkoszne.
Wprzódy poziomki, nast´pnie czarne jagody po jednej kwarcie do gàsiorka wsypujem 
i gorza∏kà pó∏ na pó∏ ze spirytusem zalewamy.
Nast´pnie rozkosznych malin dwie kwarty dodajem, pilnie baczàc, by alkohol je tako˝ przykrywa∏.
Kiedy przypadnie woda kolejno je˝ynom i tarninie i ich rozkosznych owoców po kwarcie 
dodajem. Wówczas to wszystko odstawiamy na miesiàc. Gdy on ràczo przepadnie, mikstur´
zlewamy do butelek, a po˝ytki przesypujem cukrem i znowu odstawiamy.
I tak kiedy kolejny miesiàc przepadnie, powsta∏y likier zlewamy do butelek, a po˝ytki 
zalewamy gorza∏kà.
Tak i trzeci miesiàc musi przepaÊç, by znów powsta∏à mikstur´ zlaç i zmieszaç z poprzedniemi.
Takà to sztukà mamy nalewk´ Wielkiego Mistrza, która równej sobie w smaku nie ma, a kto
jej zakusi, ten myÊlistwa b´dzie isty.

Marek Piotr Krzemieƒ, Wielki Mistrz Zakonu Kawalerów Orderu Z∏otego Jelenia
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z Cechà charakterystycznà dobrej nalewki
jest jej specyficzny smak, w∏aÊciwy dla
owoców zalewanych 65–70-procentowym
spirytusem. Stosowanie takiego spirytusu
umo˝liwia pe∏nà maceracj´ owoców, 
skuteczniejszà od zasypywania ich cukrem.
Wyjàtek stanowi wiÊniówka na rumie, ze
wzgl´du na wysokà mià˝szoÊç tego owocu
i jego szczególny, rozpoznawalny smak.
z JakoÊç nalewki zale˝y przede wszystkim
od czasu maceracji i póêniejszego dojrze-
wania. Wszelkie dodatki aromatyzujàce sà
dopuszczalne (jak np. w pigwówce), ale nie
decydujà o jakoÊci nalewki. 
z Stosowanie wysokojakoÊciowych miodów,
w kolejnoÊci: akacjowego, lipowego lub wie-
lokwiatowego, poprawia nie tylko smak, ale
tak˝e w∏aÊciwoÊci zdrowotne nalewek.
z Im d∏u˝ej nalewka le˝akuje, tym jest lep-
sza, dlatego warto przyrzàdzaç jà w wi´k-
szych naczyniach, umo˝liwiajàcych dojrze-
wanie kolejnych roczników, a jednoczeÊnie
pozwalajàcych na bie˝àcà konsumpcj´.

Bohdan Jasiewicz

Nalewki myÊliwskie

Nalewki w tysiàcach odmian znane sà od wieków. Najlepsze to te w∏asnej
roboty, przyrzàdzone wed∏ug sprawdzonej receptury. Prezentujemy wybrane
przepisy nades∏ane przez czytelników na konkurs B ¸ i firmy Nest na
nalewk´ myÊliwskà. Mogà one stanowiç inspiracj´ zarówno dla koneserów,
jak i dla poczàtkujàcych amatorów tego trunku. www.nest.com.pl
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Nalewka aroniowa
Sk∏adniki:
1–2 kg owoców aronii;
100–400 liÊci wiÊni;
1,5–3 l wody;
1–2 kg cukru;
5 dag kwasku cytrynowego;
0,5–1 l spirytusu
Sposób przyrzàdzenia:
Owoce aronii wraz liÊçmi gotowaç przez 20 minut, nast´pnie przecedziç przez ga-
z´. Po wyciÊni´ciu wyrzuciç owoce i liÊcie, a do powsta∏ego soku dodaç cukier
i kwasek cytrynowy, po czym ponownie zagotowaç. Nast´pnie znowu przecedziç,
wystudziç nalew, na koniec dodajàc spirytus. Powsta∏y p∏yn wymieszaç i rozlaç do
ciemnych butelek. Le˝akowaç w ciemnym miejscu przez minimum trzy miesiàce.
Dobre rady:
z M∏ode liÊcie wiÊni (nietraktowanych Êrodkami chemicznymi) najlepiej zerwaç
wiosnà. Owoce aronii dobrze jest zebraç po pierwszych przymrozkach. Aby tru-
nek mo˝na by∏o przyrzàdziç o ka˝dej porze roku, zarówno liÊcie, jak i owoce na-
le˝y przechowywaç w zamra˝alniku. Nalewka sporzàdzona wed∏ug przepisu jest
klarowna, barwy ciemnoczerwonej. Smak ma cierpkawo-s∏odkawy, lekko Êciàga-
jàcy i jest mocna. Powinna dojrzewaç przez minimum szeÊç miesi´cy. Pije si´
sch∏odzonà do 10–12°C.
z Nalewk´ stosuje si´ przede wszystkim do leczenia nadciÊnienia t´tniczego;
powinno si´ jà piç po 25 g na dzieƒ. Ma tak˝e dzia∏anie przeciwkrwotoczne. 
Mo˝na jej u˝ywaç pomocniczo w leczeniu arteriosklerozy, bezkwaÊnoÊci i bez-
socznoÊci ˝o∏àdkowej.
Przepisy nades∏ali: El˝bieta Grzegorczyk, Jadwiga Jackiewicz, Marzenna ¸uciuk,

Sebastian Olejnik, Józef Regu∏a, Edward Sieczkowski 

Nalewka dereniowa (na dwa sposoby)
Dereniówka 
Sk∏adniki:
1 kg owoców derenia;
1 kg cukru;
5 ∏y˝ek suszonych czarnych borówek;
2 szklanki czystej wódki;
2 szklanki spirytusu 96%
Sposób przyrzàdzenia:
Owoce derenia muszà byç umyte, wysuszone i nak∏ute. Nale˝y je wsypaç do jed-
nego s∏oja wraz z borówkami, nast´pnie zalaç alkoholem i szczelnie zakr´ciç. Tak
przygotowany macerat ustawia si´ w s∏onecznym miejscu (lub tam, gdzie panu-
je wy˝sza temperatura) na 5–6 dni. Mo˝na co jakiÊ czas potrzàsaç s∏oikiem
w celu wymieszania alkoholu. Po tym okresie zlewa si´ alkohol i mo˝liwie do-
k∏adnie zasypuje si´ owoce cukrem bàdê wstrzàsa si´ s∏oikiem po zasypaniu. Po-
wstaje z tego syrop, który po odcedzeniu miesza si´ ze zlanym wczeÊniej alkoho-
lem i odstawia na mniej wi´cej siedem dni. Po wyklarowaniu nale˝y Êciàgnàç
p∏yn, a pozosta∏y osad przefiltrowaç i ponownie po∏àczyç z nalewkà, która odtàd
musi le˝akowaç minimum szeÊç miesi´cy dla uzyskania pe∏nej dojrza∏oÊci.

Dereniówka pó∏wytrawna
Sk∏adniki:
3–3,5 kg bardzo dojrza∏ych owoców derenia;
5 l spirytusu 96%;
50–60 dag miodu;
2,5 l wody
Sposób przyrzàdzenia:
Bardzo dojrza∏e owoce derenia (najlepiej zbieraç je z ziemi) starannie p∏uczemy,
osuszamy i zamra˝amy. Po 2–3 dniach owoce rozmra˝amy i wsypujemy do szkla-
nego balonu lub s∏oja. Spirytus i wod´ mieszamy, wlewajàc roztwór do naczynia

z owocami, które szczelnie zamykamy. Do rozcieƒczenia spirytusu mo˝emy u˝yç
niegazowanej wody mineralnej.
Po 4–5 miesiàcach do balonu wlewamy 50–60 dag miodu, najlepiej akacjowe-
go, lipowego lub wielokwiatowego, rozpuszczonego w litrze wody. Powsta∏y 
roztwór ponownie szczelnie zamykamy. Po 2–3 tygodniach sprawdzamy organo-
leptycznie moc i smak nalewki. Je˝eli uznamy, ˝e jest zbyt mocna lub zbyt wy-
trawna, dodajemy nieco wody i miodu.
Po up∏ywie 8–12 miesi´cy nalewk´ zlewamy do mniejszych naczyƒ lub butelek,
opatrujàc je nazwà i datà produkcji.
Dobre rady:
z Nalewk´ mo˝na dos∏odziç karmelem – aby go sporzàdziç, nale˝y podgrzaç
i ostudziç 2 ∏y˝ki cukru. Mo˝na te˝ dodaç 0,5 lub 0,25 litra przegotowanej i os∏o-
dzonej (10 dag cukru lub miodu) wody. 
z Butelki przygotowane do wype∏nienia nalewkà powinny byç wczeÊniej dok∏ad-
nie umyte i wyparzone.

Przepisy nades∏ali: Bohdan Jasiewicz, Alicja Kunka, Eugeniusz KwaÊniak, 
Artur Stramski, Danuta W´glarska

Nalewka pigwowa (na dwa sposoby)
Pigwówka pó∏wytrawna 
Sk∏adniki:
1–2 kg owoców pigwowca;
5 l spirytusu 96%;
50–60 dag miodu;
2,5 l wody; 
dodatki korzenne 
Sposób przyrzàdzenia:
3–3,5 kg bardzo dojrza∏ych (spadajàcych z krze-
wów) owoców pigwy p∏uczemy, osuszamy i kroimy
w plasterki lub w drobnà kostk´, usuwajàc wcze-
Êniej gniazda nasienne. Rozdrobnione owoce mo˝na za-
mroziç, ale nie jest to konieczne. Pokrojone owoce wsypu-
jemy do 15-litrowego naczynia szklanego, zalewajàc 5 li-
trami spirytusu 96% rozcieƒczonego w 2,5 litra wody (mo-
˝e byç mineralna niegazowana), uzyskujàc roztwór 65%.
Po 4–5 miesiàcach do naczynia dodajemy 50–60 dag mio-
du rozpuszczonego w litrze wody.

Pigwówka
Sk∏adniki:
3 kg owoców pigwowca;
2 kg cukru;
5 l spirytusu 70%
Sposób przyrzàdzenia:
Podczas wczesnych jesiennych wieczorów owoce nale˝y op∏ukaç, usunàç pestki
i pokroiç w ósemki, nast´pnie zasypaç obficie cukrem i wystawiç na s∏onecznà
stron´ mieszkania, aby nagrzewane ostatnimi promieniami s∏oƒca puszcza∏y
zdrowy i smaczny sok. Po oko∏o tygodniu (po rozpuszczeniu si´ cukru) ca∏oÊç za-
laç spirytusem i odstawiç na dwa miesiàce. Po tym czasie zlaç powsta∏à nalew-
k´, przecedziç przez gaz´ i przelaç do butelek.
Dobre rady:
z Osoby, które preferujà s∏absze trunki, mogà dodaç do nalewki 1,5–2 litry nie-
gazowanej wody mineralnej.
z Dla poprawienia specyficznego smaku i uszlachetnienia nalewki mo˝na dodaç
kilka goêdzików oraz niewielki kawa∏ek kory cynamonu. Mo˝liwe jest tak˝e zasto-
sowanie innych sk∏adników, jak np. imbir czy sok z cytryny, nie nale˝y jednak
przesadzaç z iloÊcià dodatków aromatycznych.

Przepisy nades∏ali: Miros∏aw Dobrzaƒski, Bohdan Jasiewicz,
Magdalena Matysiak, Jan Szczepaƒski, Danuta W´glarska 
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Nalewka myÊliwska (na trzy sposoby)
MyÊliwska (I)
Sk∏adniki:
1 l spirytusu;
1 l przegotowanej wody;
0,5 szklanki miodu;
20 igie∏ sosnowych;
20 jagód ja∏owca;
5 ziaren ziela angielskiego;
1 ∏y˝eczka startej skórki pomaraƒczowej lub 
cytrynowej
Sposób przyrzàdzenia:
„Owoce lasu” przelewamy przez sito wrzàtkiem. Do gàsiorka dodajemy wszystkie
sk∏adniki (bez wody i miodu) i odstawiamy na dwa tygodnie. Po tym okresie na-
lewk´ filtrujemy, dodajemy przegotowanà i sch∏odzonà wod´, w której wczeÊniej
nale˝y rozpuÊciç miód. Odstawiamy szczelnie zamkni´te naczynie na kolej-
nych 14 dni. Po tym czasie nalewk´ ponownie filtrujemy, przelewamy do bute-
lek, szczelnie zamykamy i odstawiamy na pi´ç miesi´cy. 
Pijemy zimà – doskonale rozgrzewa.

MyÊliwska (II)
Sk∏adniki:
0,5 l spirytusu;
0,5 l przegotowanej wody; 
po 100 g suszonych owoców: figi, Êliwki, morele, 
rodzynki, daktyle; 
sparzona pomaraƒcza; 
przyprawy: imbir, goêdziki, kardamon, cynamon;
100 g cukru
Sposób przyrzàdzenia:
Pokrojone suszone owoce, plastry pomaraƒczy i przyprawy uk∏adamy w s∏oiku,
przysypujàc cukrem. Zalewamy spirytusem wymieszanym z wodà. Przykrywamy
i odstawiamy w ciep∏e miejsce. Po up∏ywie oko∏o szeÊciu tygodni przecedzamy
i zlewamy do butelek. 
Nalewka ta jest wyÊmienita na Êwi´ta.

MyÊliwska w trzech etapach
Sk∏adniki (na 5 litrów nalewki) dla kolejnych etapów wyrobu
Etap I: 
Herbata (egzotyczna lub owocowa oraz leÊna
– 80–100 g suszu owocowego);
150 g Êliwek suszonych;
1 du˝a paczka cukru waniliowego;
1 ∏y˝eczka mielonej ga∏ki muszkato∏owej;
30 ca∏ych goêdzików;
2 paczki grubo zmielonych szyszkojagód ja∏owca;
0,5 l spirytusu 95%;
0,7 l przegotowanej wody
Etap IA:
1 du˝y koper w∏oski bulwiasty;
30–40 ∏odyg trawy ˝ubrowej;
0,5 l spirytusu 95%;
0,7 l przegotowanej wody
Etap II:
200 g rodzynek su∏taƒskich; 
filtry papierowe do kawy
Etap III:
1 herbata rumowa czeska (lub herbatynka 
granulowana rumowa z miodem – 1,5 paczki);

0,25 l rumu 40%;
1 l spirytusu; 
woda przegotowana do sporzàdzenia 1 l roztworu
herbaty 
Dodatkowo:
1 l spirytusu 95%;
1,4 l przegotowanej wody
Sposób przyrzàdzenia:
• Etap I: Wszystkie sk∏adniki wrzuciç do butelki szklanej o pojemnoÊci 2 litrów 
i zalaç roztworem spirytusu (0,5 litra spirytusu 95% + 0,7 litra przegotowanej
wody – taki sam we wszystkich etapach). Pozostawiç na dwa miesiàce.
• Etap IA: Koper w∏oski pokroiç w piórka, traw´ ˝ubrowà op∏ukaç i wrzuciç do bu-
telki 2-litrowej, po czym zalaç roztworem spirytusu. Odstawiç na trzy miesiàce.
• Etap II (po dwóch miesiàcach): Odcedziç nalew z etapu I – wyrzuciç pozosta-
∏oÊci. Do 2-litrowej butelki wrzuciç 200 g rodzynek i zalaç ekstraktem przefiltro-
wanym z I etapu. Ca∏oÊç uzupe∏niç roztworem spirytusu i pozostawiç na mini-
mum miesiàc.
• Etap III (po trzech miesiàcach od rozpocz´cia): Odcedziç nalew z etapu IA, 
podzieliç na trzy pó∏litrowe butelki, po czym uzupe∏niç je roztworem spirytusu.
Odcedziç nalew z etapu II (rodzynki mo˝na wykorzystaç do ciast, lodów lub bez-
poÊredniego spo˝ycia) i przelaç do 5-litrowej butelki. Dolaç herbatynk´ lub her-
bat´ rumowà rozcieƒczonà do 1 litra. Nast´pnie dodaç kolejno: 1 litr spirytu-
su 95%, 0,2 litra rumu i 0,5 litra odcedzonego nalewu z etapu IA (koper w∏oski
+ trawa ˝ubrowa). W razie potrzeby dolaç roztworu spirytusu. Ca∏oÊç pozosta-
wiç na 30 dni, po czym odcedziç, przelaç do pó∏litrowych butelek i odstawiç do
le˝akowania.

Przepisy nades∏ali: Jacek Barczak, Halina Gruze∏, Marzenna ¸uciuk, 
Jaros∏aw Niezgodzki, Halina Ruda 

Nalewka z p´dów sosny
Sk∏adniki:
3/4 dwulitrowego s∏oja Êwie˝ych, m∏odych p´dów sosny
(zebranych w kwietniu–maju); 
cukier; 
spirytus 96%; 
wódka 45%
Sposób przyrzàdzenia:
Zebrane p´dy nale˝y wyczyÊciç i dok∏adnie
umyç, a nast´pnie osuszyç. Tak przygotowane
kroimy na drobne kawa∏ki i wsypujemy do
s∏oja, wype∏niajàc go w 3/4 wysokoÊci. Na-
st´pnie zasypujemy p´dy cukrem tak, by
wszystkie by∏y przykryte. S∏ój umieszczamy
w nas∏onecznionym miejscu. Energicznie po-
trzàsamy nim ka˝dego dnia, a˝ do momentu
rozpuszczenia si´ cukru (10–14 dni). Po tym cza-
sie obj´toÊç, jakà zajmowa∏y p´dy, zmniejsza si´
przynajmniej o po∏ow´. 
Otrzymany syrop (doskona∏y specyfik na gard∏owe pro-
blemy, zw∏aszcza zimà) ostro˝nie zlewamy do butelek
z ciemnego szk∏a i przechowujemy w ch∏odnym miej-
scu. Pozosta∏à zawartoÊç zalewamy roztworem spiry-
tusu i wódki w proporcjach 1:1, po czym odstawiamy
na 4–5 miesi´cy, pami´tajàc o wstrzàÊni´ciu s∏o-
ikiem raz na jakiÊ czas. Po up∏ywie tego okresu zle-
wamy nalewk´ (najlepiej przez filtr od kawy) bez-
poÊrednio do butelek.
W innym wariancie wyrobu s∏ój z nalewem nale˝y
dope∏niç spirytusem i odstawiç na 2–3 tygodnie, po czym przefiltrowaç p∏yn.
Do nalewki dodajemy tyle dobrej czystej wódki, ile u˝yliÊmy spirytusu (moc-
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ny trunek) albo sch∏odzonej przegotowanej wody (s∏absza nalewka). Nast´p-
nie pozostaje jedynie wymieszaç p∏yn, rozlaç go do butelek, szczelnie zakor-
kowaç i cierpliwie czekaç. Kiedy us∏yszymy pierwsze dzwonki Âwi´tego Miko-
∏aja, nastanie zima i przyjdzie Dziadek Mróz, nasza cierpliwoÊç zostaje nagro-
dzona i mo˝emy otworzyç pierwszà buteleczk´. 
Dobre rady:
z Nale˝y zebraç m∏ode przyrosty sosny zwyczajnej, zachowujàc przy tym pewien
umiar – zrywaç po 3–4 p´dy z jednej ga∏´zi, nie powodujàc nadmiernych strat
w aparacie asymilacyjnym drzewa.
z P´dy mo˝na te˝ uk∏adaç warstwami przesypywanymi cukrem a˝ do wype∏nie-
nia s∏oja.
z Sprawdzonà i polecanà procedurà jest zlanie p∏ynu do butelek po czterech
miesiàcach, a nast´pnie pozostawienie go w ciemnym, ch∏odnym miejscu jesz-
cze na miesiàc do sklarowania. Po miesiàcu nale˝y go ponownie przefiltrowaç.
z Mo˝na wyró˝niç dwa warianty receptury: nalewka nieco s∏absza i s∏odsza (ro-
biona na samej wódce, z dodatkiem odrobiny otrzymanego syropu) oraz wariant
z cytrynà (w momencie zalewania p´dów alkoholem dodajemy sok z jednej Êwie-
˝o wyciÊni´tej cytryny).
z Pozosta∏e po maceracji p´dy mo˝na ponownie zasypaç cukrem i powtórzyç
proces (w ten sposób zyskujemy baz´ nalewkowà do nast´pnej wiosny).
z Nalewka ta ma sprawdzone zalety zdrowotne – pomaga w zwalczaniu przezi´-
bienia i kataru; u∏atwia równie˝ zasypianie. OczywiÊcie powinna byç pita z umia-
rem. Im starsza, tym lepsza.

Przepisy nades∏ali: Czes∏aw Czy˝yk, Mariusz Furtak, Józef Regu∏a 

Nalewka z cytryƒca chiƒskiego (na trzy sposoby)
Nalewka z cytryƒca (I)
Nalewk´ z cytryƒca chiƒskiego nale˝y wyrabiaç w czasie, gdy owoce sà bardzo
dojrza∏e (czerwone grona). Zebrane owoce wk∏adamy do szklanego, zakr´cane-
go pojemnika (mo˝e byç s∏oik do weków) i zasypujemy cukrem w stosunku 2:1.
Zamykamy naczynie, odstawiamy w nas∏onecznione miejsce i czekamy, a˝ 
cytryniec puÊci sok. Dwa miesiàce po tym czasie zlewamy powsta∏y sok do gà-
siorka, a wyt∏oczyny zalewamy spirytusem (dwukrotnie wi´kszà iloÊcià ni˝ ob-
j´toÊç otrzymanego soku) i tak pozostawiamy na oko∏o miesiàc. Po tym okre-
sie zlewamy spirytus do soku i dodajemy takà iloÊç rozpuszczonego w wodzie
miodu, ile by∏o soku z cytryƒca. Czekamy, a˝ wszystkie sk∏adniki w∏aÊciwie si´
po∏àczà. Stan nalewki sprawdzamy co jakiÊ czas, odlewajàc z gàsiorka i pró-
bujàc jeden kieliszek.

Nalewka z cytryƒca (II)
Umyte i osuszone owoce (mo˝na je lekko rozgnieÊç, nie uszkadzajàc pestek) wsy-
paç do zamykanego naczynia, przesypujàc warstwy cukrem. Po trzech tygo-
dniach zlaç sok i dolaç do czystej wódki w dobrym gatunku (oko∏o 200 g soku
na 1 litr wódki lub wed∏ug w∏asnego smaku). Reszt´ soku mo˝na u˝yç do herba-
ty zamiast cytryny. 

Nalewka z cytryƒca (III)
Umyte i osuszone owoce, najlepiej lekko rozgniecione, zalaç spirytusem i szczel-
nie zamknàç naczynie, intensywnie wstrzàsajàc co kilka dni. Po minimum dwóch
miesiàcach zlaç nalew oraz rozcieƒczyç przegotowanà i wystudzonà wodà dla
uzyskania odpowiedniej mocy. 

W drugim i trzecim sposobie nalewk´ nale˝y przelaç do przezroczystych butelek
i wstawiç do ciemnego pomieszczenia na minimum dwa miesiàce – dla wykla-
rowania oraz uszlachetnienia aromatu. Po tym okresie trzeba Êciàgnàç trunek
znad osadu i przelaç do przezroczystej karafki. 

Dobre rady:
z Cytryniec chiƒski jako roÊlina lecznicza znany jest w medycynie chiƒskiej
od 250 r. p.n.e. Sok z jego owoców ma w∏aÊciwoÊci wzmacniajàce i odtruwajàce

organizm. MyÊliwi syberyjscy jedzà owoce cytryƒca przy zm´czeniu fizycznym,
sennoÊci, wyczerpaniu, a szczególnie w celu poprawy ostroÊci wzroku. 
z Owoce zbieramy po pierwszych przymrozkach (jeÊli robimy to wczeÊniej, nale-
˝y je przemroziç przez 24 godziny). Przygotowujemy 400 g cukru na 1 kg owoców. 
z Walory smakowe mo˝na wzbogaciç, dodajàc (wed∏ug uznania) lask´ wani-
lii, 3–5 goêdzików oraz kilka liÊci cytryƒca.
z Nalewk´ dobrze jest podawaç lekko sch∏odzonà.

Przepisy nades∏ali: Romuald Kaczuk, Jacek Ma∏˝, Tomasz W∏odarski

Cytrynówka
Sk∏adniki:
1 kg cytryn; 
pó∏litrowy s∏oik miodu;
0,5 l spirytusu
Sposób przyrzàdzenia:
Z cytryn wyciskamy oko∏o 0,5 litra soku. Miód rozpuszczamy do konsystencji pa-
toki (wk∏adamy s∏oik do garnka z ciep∏à wodà i czekamy, a˝ b´dzie p∏ynny). Na-
st´pnie ∏àczymy wszystkie sk∏adniki – tj. miód, spirytus i sok cytrynowy – uwa-
˝ajàc, ˝eby nie przesadziç z iloÊcià soku z cytryny, który mo˝e nadmiernie zakwa-
siç nalewk´. Odstawiamy na oko∏o dwa miesiàce, do momentu kiedy nalewka
nabierze klarownego, ˝ó∏tego koloru.
Nalewk´ podajemy na biesiadach oraz przy okazji wszelkich spotkaƒ ze znajomymi.

Adrian Koprowski

Nalewka amonkowo-imbirowa 
Sk∏adniki:
0,25 l wódki czystej 50%;
0,25 l winiaku;
5 g nasion amonku;
10 g nasion kopru;
5 g soli
Sposób przyrzàdzenia:
Sk∏adniki umieÊciç w szklanym naczyniu, zamknàç je szczelnie, ustawiç w cie-
p∏ym i ciemnym miejscu. Po 14 dniach p∏yn zlaç, przefiltrowaç i przelaç do bu-
telek. Nalewka jest gotowa do spo˝ycia. Jest mocna, ma bardzo ostry smak i za-
pach. Pije si´ jà w bardzo niewielkich iloÊciach, najlepiej ∏àczàc z dziczyznà. 
• Zastosowanie lecznicze: Nasiona amonku korzystnie oddzia∏ujà na organizm,
powodujàc zwi´kszone wydzielanie soków trawiennych, pobudzajàc apetyt i u∏a-
twiajàc przyswajanie sk∏adników pokarmowych. Stosuje si´ je przy niestrawno-
Êci, nudnoÊciach, wymiotach, nie˝ycie ˝o∏àdka i jelit.

Alicja Kunka

Nalewka z kwiatów czarnego bzu
Sk∏adniki:
1 l spirytusu;
70 dag cukru;
1 ∏y˝eczka korzenia arcydzi´gla; 
baldachy bzu czarnego
Sposób przyrzàdzenia:
Ugotowaç syrop z litra wody i cukru. Baldachy czarnego bzu w∏o˝yç do umyte-
go i wyparzonego s∏oja, nast´pnie zalaç ostudzonym syropem. Tak przygotowa-
nà mieszanin´ przykryç lnianà Êciereczkà i odstawiç na 10 dni w nas∏onecznio-
ne miejsce, sprawdzajàc co pewien czas, czy sok nie fermentuje. Przy okazji ca-
∏oÊç nale˝y mieszaç wyparzonà ∏y˝kà drewnianà. Powsta∏y sok zlaç do s∏oja
przez sito wy∏o˝one gazà. Nast´pnie klarowny p∏yn po∏àczyç ze spirytusem,
przelaç do butelek i dodaç korzeƒ arcydzi´gla. Ca∏oÊç odstawiç na cztery tygo-
dnie i wstrzàsaç butelkami z nalewkà co 3–4 dni. Nast´pnie pozostawiç do
sklarowania na kolejne dwa tygodnie. Po tym okresie zlaç p∏yn znad osadu,
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osad przesàczyç przez sito wy∏o˝one lnianà Êciereczkà i ponownie po∏àczyç
z resztà nalewki. Odstawiç na 3–4 tygodnie, aby trunek dojrza∏.

Andrzej Lasocki

Nalewka z winogron
Sk∏adniki:
1 kg ciemnych winogron;
1 l spirytusu;
0,5 kg cukru
Sposób przyrzàdzenia:
Dojrza∏e owoce ciemnych winogron umyç, wsypaç do szklanego s∏oja i zalaç
litrem spirytusu. Szczelnie zakorkowaç i odstawiç na szeÊç tygodni. Nast´p-
nie alkohol zlaç do butelek, a owoce zasypaç cukrem. Naczynie z owocami po-
zostawiç w ciep∏ym miejscu i cz´sto nim wstrzàsaç. Kiedy cukier si´ rozpu-
Êci, zlaç syrop, po∏àczyç z nalewem alkoholowym i pozostawiç do sklarowa-
nia. T´ bardzo aromatycznà nalewk´ mo˝na piç ju˝ po miesiàcu, jednak im
jest starsza, tym lepsza.

Andrzej Lasocki

Nalewka pomaraƒczowa
Sk∏adniki:
2 l spirytusu;
2 szklanki przegotowanej wody;
10 pomaraƒczy;
2 cytryny;
laska wanilii;
laska cynamonu;
15 goêdzików 
Syrop: 3 szklanki wody + 1,5 kg cukru
Sposób przyrzàdzenia:
Wanili´ pokroiç. Cynamon pokruszyç. Pomaraƒcze i cytryny dok∏adnie umyç,
sparzyç goràcà wodà i osuszyç, a nast´pnie zetrzeç z nich skórki na tarce.
Obrane owoce podzieliç na cz´Êci i w∏o˝yç do gàsiora. Dodaç otarte skórki,
wanili´, cynamon i goêdziki. Zalaç spirytusem rozcieƒczonym dwiema szklan-
kami wody. Odstawiç w ciep∏e miejsce na 2–3 tygodnie do macerowania. Co
kilka dni potrzàsaç. Po up∏ywie wyznaczonego czasu zlaç nalew przez lejek
z sàczkiem. Owoce odcisnàç przez sito. P∏yn wymieszaç razem z wczeÊniej
przygotowanym syropem i pozostawiç do wyklarowania na kilka tygodni. Na-
st´pnie nalewk´ rozlaç do butelek i odstawiç w ciemne miejsce, aby dojrze-
wa∏a 3–4 miesiàce.

Anna Ostrowska-G∏ówczyk

Orzechówka
Sk∏adniki:
3 kg niedojrza∏ych orzechów w∏oskich;
3,5 l spirytusu 96%;
3,5 l wody;
20–25 dag miodu (akacjowego, lipowego lub 
wielokwiatowego)
Sposób przyrzàdzenia:
Orzechy w∏oskie zrywamy z drzewa, kiedy gniazda nasienne sà bia∏awe i nie
w pe∏ni wykszta∏cone. W zale˝noÊci od pogody termin zbioru wypada w po∏owie
lub pod koniec czerwca. 
Zebrane owoce p∏uczemy i rozdrabniamy. Orzechy najlepiej kroiç w cienkie pla-
sterki (jak ogórki na mizeri´; prace przy krojeniu orzechów nale˝y wykonywaç
w r´kawiczkach, aby nie zabarwiç d∏oni) i wsypaç do 15-litrowego naczynia. Spi-
rytus ∏àczymy z wodà i zalewamy nim pokrojone orzechy. Naczynie szczelnie za-
mykamy i odstawiamy na cztery miesiàce. Po tym okresie do nastawu wlewa-
my 20–25 dag miodu rozpuszczonego w litrze wody. Po oko∏o dwóch tygodniach
sprawdzamy moc i smak nalewki. Je˝eli uznamy, ˝e jest za mocna lub zbyt wy-
trawna, dodajemy niewielkà iloÊç wody z miodem.
Po roku zlewamy nalewk´ do butelek, opatrujàc je nazwà i datà produkcji. Osad
z naczynia filtrujemy (filtry kawowe).
• Uwaga: Ze wzgl´du na naturalnà s∏odycz orzechów w∏oskich mo˝emy nie do-
dawaç miodu. Orzechówka mo˝e byç u˝ywana jako lekarstwo przy rozstroju ˝o-
∏àdka i bólu brzucha. Stosowaç 3–4 razy dziennie po 25–50 ml.

Bohdan Jasiewicz

Nalewka Êliwkowa (pó∏wytrawna)
Sk∏adniki:
3–3,5 kg Êliwek w´gierek (bardzo dojrza∏ych);
5 l spirytusu 96%;
25 dag miodu (akacjowego, lipowego lub 
wielokwiatowego);
1 l wody;
10 dag suszonych Êliwek kalifornijskich
Sposób przyrzàdzenia:
Bardzo dojrza∏e (nawet z pomarszczonà skórkà) Êliwki w´gierki p∏uczemy, obsu-
szamy i drylujemy, po czym wsypujemy do 15-litrowego naczynia szklanego, do-
dajàc oko∏o 30 ziaren wy∏uskanych z pestek. Smak nalewki poprawiamy, dok∏a-
dajàc 10 dag kandyzowanych, suszonych Êliwek kalifornijskich. Owoce zalewa-
my 5 litrami spirytusu rozcieƒczonego w 2,5 litra wody (mo˝e byç mineralna,
niegazowana), uzyskujàc roztwór 65% spirytusu. Naczynie szczelnie zamykamy
i po zamieszaniu odstawiamy na czas maceracji.



Po 4–5 miesiàcach 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. Je˝eli uznamy, ˝e jest za mocna lub zbyt wytraw-
na, dodajemy nieco wody i miodu.
Po up∏ywie 8–12 miesi´cy nalewk´ zlewamy do mniejszych naczyƒ, opatrujàc je
nazwà i datà produkcji.

Bohdan Jasiewicz

Tarninówka (pó∏wytrawna)/ 
Czeremchówka/ 
TrzeÊniówka – dzika czereÊnia
Sk∏adniki:
3–3,5 kg owoców (bardzo dojrza∏ych);
5 l spirytusu 96%;
50–60 dag miodu (akacjowego, lipowego lub 
wielokwiatowego);
2,5 l wody
Sposób przyrzàdzenia:
Dojrza∏e owoce (tarnina mo˝e byç po pierwszym przymrozku) p∏uczemy, osusza-
my i zamra˝amy na 2–3 dni. Po odmro˝eniu wsypujemy do 15-litrowego naczy-
nia szklanego i zalewamy je spirytusem zmieszanym z 2,5 litra wody (mo˝e byç
mineralna, niegazowana). 
Po wst´pnej maceracji, trwajàcej 4–5 miesi´cy, do naczynia wlewamy 50–
–60 dag miodu rozpuszczonego w litrze wody. Po 2–3 tygodniach sprawdzamy
moc i smak nalewki. Je˝eli uznamy, ˝e jest zbyt mocna lub wytrawna, dodajemy
oko∏o litra wody zmieszanej z niewielkà iloÊcià miodu.
Po up∏ywie 8–12 miesi´cy nalewk´ zlewamy do mniejszych naczyƒ, opatrujàc je
etykietà, okreÊlajàc gatunek i dat´ produkcji.
• Uwaga: Czeremchy lub trzeÊni mo˝na nie mroziç – uzyskamy wówczas wyraê-
niejszy aromat goryczki; owoce muszà byç jednak bardzo dojrza∏e.

Bohdan Jasiewicz

WiÊniówka na rumie (pó∏s∏odka)
Sk∏adniki:
6 kg dojrza∏ych wiÊni (najlepiej ∏utówka);
2,5 l spirytusu 96%;
250 dag cukru;
0,5 l rumu
Sposób przyrzàdzenia:
WiÊnie (nie drylujemy!) p∏uczemy i po osuszeniu wsypujemy do 15-litrowego
balonu lub s∏oja. Kolejne warstwy owoców przesypujemy cukrem. Ostatnia
warstwa cukru powinna przykryç wiÊnie, tworzàc sto˝ek. Naczynie zatykamy
k∏´bkiem waty, os∏aniajàc szyjk´ czystà szmatkà, zaciskanà na szyjce przy po-
mocy gumki recepturki (dat´ wykonania czynnoÊci zapisujemy). Odstawiamy
na czas fermentacji.
Po up∏ywie czterech miesi´cy wiÊnie zalewamy spirytusem oraz rumem, szczel-
nie zamykajàc naczynie korkiem. Zaleca si´ za-
mieszanie zawartoÊci i powtarzanie tej
czynnoÊci kilkukrotnie.
Po up∏ywie 8–12 miesi´cy nalew-
k´ zlewamy do innego naczynia
lub przelewamy do butelek, a wi-
Ênie wyrzucamy. Zlewanie nalewu
nie powinno nastàpiç póêniej ni˝ po
roku. Butelki opisujemy, podajàc za-
wartoÊç i rok produkcji.

Bohdan Jasiewicz

Nalewka bieszczadzka z wiÊni
Sk∏adniki:
1,5 kg wiÊni;
1,5 kg cukru;
1 l spirytusu;
0,5 l wódki 40%
Sposób przyrzàdzenia:
WiÊnie zasypaç cukrem. Kiedy owoce puszczà sok, odcedziç go i dodaç spirytus.
Do wiÊni dolaç wódk´. Ca∏oÊç wymieszaç i odstawiç na 10 dni. 

Edward Sieczkowski

Nalewka z pàczków i liÊci brzozy 
Sk∏adniki:
200 g liÊci i pàczków (równe iloÊci) brzozy;
1 l wódki 40%
Sposób przyrzàdzenia:
Wymieszane listki i pàczki zalaç wódkà. Odstawiç na dwa tygodnie w ciep∏e miej-
sce. Przefiltrowaç i rozlaç do butelek.
Nalewk´ w celach zdrowotnych (na choroby ˝o∏àdka, jelit, przezi´bienie) piç dwa
razy dziennie przez 9–14 dni – jednà ∏y˝k´ nalewki dodanà do 0,5 szklanki wo-
dy rano przed Êniadaniem i wieczorem przed snem, jednak po godz. 21.00.

Halina Gruze∏

Porterówka
Sk∏adniki:
0,5 l piwa typu porter;
0,5 szklanki cukru;
0,5 l spirytusu;
1 ma∏y cukier waniliowy (mo˝e byç wanilia 
w laskach)
Sposób przyrzàdzenia:
Sk∏adniki mocno podgrzaç na wolnym ogniu (do oko∏o 80ºC – nie gotowaç), mie-
szajàc. Po ostudzeniu dodaç spirytus. Dobrze sch∏odziç. Nalewka jest gotowa do
spo˝ycia ju˝ nast´pnego dnia.

Hanna Pràdzinska

Nalewka borówkowa
Sk∏adniki:
50 dag borówek czerwonych;
20 dag miodu naturalnego;
0,7 l spirytusu 60–70%;
0,4 l przegotowanej zimnej wody; 
goêdziki; 
kilka ziaren pieprzu; 
laska cynamonu

Sposób przyrzàdzenia:
Umyte borówki ∏àczymy z pozosta∏ymi sk∏adnikami

(oprócz wody), wlewamy do gàsiorka i zamyka-
my korkiem na pi´ç tygodni. Po up∏ywie tego

czasu przecedzamy (przez wat´ lub g´stà
gaz´), ∏àczymy z wodà i przelewamy do
butelek, które nast´pnie korkujemy. Na-

lewk´ przenosimy do ciemnego, ch∏odnego
pomieszczenia na kilka miesi´cy.

Ireneusz D´bniewski
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Krupnik 
Sk∏adniki:
0,5 l miodu wrzosowego lub spadzi jod∏owej;
0,5 laski cynamonu; 
pó∏ laski wanilii;
8 goêdzików; 
szczypta ga∏ki muszkato∏owej;
0,5 l wody;
1 l spirytusu; 
wyparzona skórka z jednej pomaraƒczy i cytryny
Sposób przyrzàdzenia:
Cynamon, wanili´, goêdziki, ga∏k´ muszkato∏owà oraz imbir zagotowaç z wodà.
Jak wystygnie, wymieszaç z p∏ynnym miodem, a nast´pnie dolaç spirytus. Do
gotowego nalewu wrzuciç pokrojonà skórk´ z pomaraƒczy i cytryny. Dok∏ad-
nie wymieszaç, a˝ do rozpuszczenia si´ miodu. Ca∏oÊç odstawiç na 3–4 ty-
godnie do ciemnej piwnicy, po czym przecedziç przez sitko. Ponownie przelaç
do butelek i odstawiç na co najmniej pó∏ roku do ciemnej piwnicy.

Jacek Ma∏˝

Nalewka ja∏owcowa (na dwa sposoby)

Ja∏owcówka (I)
Sk∏adniki:
6–8 dag szyszkojagód ja∏owca;
1 l spirytusu;
0,5 l wody;
15 dag cukru
Sposób przyrzàdzenia:
Szyszkojagody op∏ukaç, osuszyç, rozetrzeç i w∏o˝yç do ma∏ego gàsiorka. Zalaç
spirytusem wymieszanym z przegotowanà i wystudzonà wodà (0,2 litra). Pojem-
nik zakorkowaç i zostawiç na 7–8 dni. 
Zagotowaç i wystudziç 0,3 litra wody z cukrem. P∏yn z gàsiorka przepuÊciç przez
lejek z watà i po∏àczyç z syropem, po czym przelaç do butelek, zakorkowaç i zo-
stawiç na 5–6 miesi´cy.

Ja∏owcówka (II) gajowego
Sk∏adniki:
35 suszonych lub 70 Êwie˝ych szyszkojagód ja∏owca;
2 ∏y˝eczki cukru;
1 l czystej wódki
Sposób przyrzàdzenia:
Owoce op∏ukaç, osàczyç i w∏o˝yç do s∏oja (nalewka b´dzie bardziej aromatycz-
na, jeÊli szyszkojagody wczeÊniej ut∏ucze si´ w moêdzierzu). Dodaç cukier i za-
laç wódkà. Naczynie zamknàç i odstawiç w ch∏odne miejsce na szeÊç tygodni
(co 2–3 dni wstrzàsaç). Nast´pnie zlaç p∏yn znad owoców do czystej butelki
i odstawiç do sklarowania. Po dwóch tygodniach nalewk´ zlaç, a osad przefiltro-
waç. Ja∏owcówk´ mo˝na piç od razu, ale lepsza jest po trzech miesiàcach, a naj-
smaczniejsza dopiero po roku.

Przepisy nades∏a∏y: Jadwiga Posadzy, Katarzyna Urban

Letnia rosa 
Sk∏adniki:
2 ga∏ki muszkato∏owe;
3 ∏y˝ki miodu lipowego lub akacjowego;
1 ∏y˝eczka rodzynek su∏tanek;
1 l spirytusu rektyfikowanego 95%;
2 szklanki êródlanej wody
Sposób przyrzàdzenia:
Ga∏k´ muszkato∏owà zetrzeç na tarce. Miód rozpuÊciç w dwóch szklankach êró-
dlanej wody i zszumowaç, a nast´pnie ostudziç. Delikatnie wymieszaç ze spiry-
tusem, dodaç startà ga∏k´ i dobrze wstrzàsnàç. Przelaç do wyparzonego s∏oja,

odstawiç w ciemne miejsce na 4–5 miesi´cy, a opty-
malnie na pó∏ roku. Nast´pnie przefiltrowaç. Rodzyn-

ki umyç, usunàç szypu∏ki i osuszyç. Nalewk´ rozlaç do
butelek, dodaç rodzynki i odstawiç na kolejne szeÊç
miesi´cy.

Katarzyna Urban

Sen nocy letniej 
Sk∏adniki:
1 l soku z czerwonych porzeczek;
1 l spirytusu;
1 l êródlanej wody;

50 dag cukru; 
cukier waniliowy

Sposób przyrzàdzenia:
Dojrza∏e, a nawet lekko przejrza∏e porzeczki lekko rozgnieÊç i zostawiç w ciep∏ym
miejscu na noc. Nast´pnie wycisnàç sok (najlepiej za pomocà sokowirówki). Cu-
kier rozpuÊciç w podgrzanej wczeÊniej wodzie. Syrop wymieszaç z sokiem, dodaç
spirytus, przelaç do du˝ego s∏oja. Ca∏oÊç dobrze wymieszaç i odstawiç na 2–3
miesiàce. Po up∏ywie tego okresu przecedziç nalewk´ i rozlaç do butelek.

Katarzyna Urban

Wrzosówka 
Sk∏adniki:
1 szklanka miodu wrzosowego; 
otarta skórka i sok z du˝ej cytryny; 
sok ze sporej pomaraƒczy;
0,5 l spirytusu;
1 szklanka wody êródlanej
Sposób przyrzàdzenia:
Miód podgrzewaç na ma∏ym ogniu, stale mieszajàc. Gdy zacznie ciemnieç, wlaç
wod´, dodaç otartà skórk´ z cytryny i zagotowaç. Wymieszaç i ostudziç pod
przykryciem. Wlaç spirytus, wymieszaç i przelaç do s∏oja. Szczelnie zamknàç
i odstawiç na szeÊç tygodni w ciemne i ch∏odne miejsce (co trzy dni potrzàsaç).
Po up∏ywie tego czasu dodaç sok z cytrusów. Dobrze wymieszaç, energicznie po-
trzàsajàc, i odstawiç na kolejne dwa tygodnie, by nalewka dobrze si´ sklarowa-
∏a. Nast´pnie przelaç do butelek i odstawiç przynajmniej na miesiàc.

Katarzyna Urban

Mi´tówka
Sk∏adniki:
garÊç m∏odych liÊci mi´ty;
1 l spirytusu;
3 l soku jab∏kowego;
2 szklanki cukru
Sposób przyrzàdzenia:
LiÊcie mi´ty zalewamy spirytusem i pozostawiamy na pi´ç dni (je˝eli zostawimy
na d∏u˝ej, uzyskamy niepo˝àdany, herbaciany smak). W tym czasie spirytus za-
barwi si´ na zielony kolor. Ostatniego dnia podgrzewamy 2,5 litra soku (nie do-
prowadzajàc do wrzenia) i rozpuszczamy w nim cukier. Odcedzamy przez sitko li-
Êcie mi´ty i p∏uczemy je w 0,5 litra soku, r´cznie wyciskajàc wyp∏ukane liÊcie,
po czym dodajemy p∏yn do soku z cukrem. Po wystudzeniu soku wlewamy go do
spirytusu i odstawiamy w ch∏odne miejsce na dwa tygodnie. Zm´tnienia nalew-
ki nie zlikwidujemy, przecedzajàc jà przez gaz´ – roztwór musi swoje odstaç.
Tak sporzàdzona nalewka ma delikatny posmak mi´ty i powinna zasmakowaç na-
wet osobom, które nie przepadajà za tym zio∏em; zawiera oko∏o 30% alkoholu. 

Konrad Kalinowski
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Nalewka z borówki brusznicy, 
˝urawiny lub czarnej porzeczki
Sk∏adniki:
3 szklanki owoców;
1 l czystej wódki;
2 szklanki cukru; 
spirytus
Sposób przyrzàdzenia:
Owoce zmieliç lub rozgnieÊç, prze∏o˝yç do s∏oja i zalaç wódkà. S∏ój odstawiç
w ciemne miejsce na szeÊç tygodni. Po tym okresie przecedziç nalew przez Êcie-
reczk´ lub gaz´ do garnka, nast´pnie podgrzaç i dodaç dwie szklanki cukru (mo-
˝e byç mniej, wed∏ug uznania). Otrzymany p∏yn wzmocniç spirytusem, w zale˝no-
Êci od preferencji.

Krzysztof Kurzyƒski

Nalewka rozgrzewajàca 
Sk∏adniki:
0,7 l winiaku o mocy oko∏o 80% (najlepiej w∏asnej
produkcji);
250 g miodu (najlepiej akacjowego, wrzosowego lub
gryczanego);
100 g pigwy pokrojonej w cienkie plastry;
100 g Êliwek suszonych;
10–20 g suszonych owoców dzikiej ró˝y;
100 g zmia˝d˝onych Êwie˝ych owoców ˝urawiny;
40–50 g zmia˝d˝onych Êwie˝ych ciemnych winogron
(odmiany o ma∏ych owocach);
10 g zmia˝d˝onych Êwie˝ych orzechów laskowych
Sposób przyrzàdzenia:
Winiak wlewamy do du˝ego s∏oja i rozpuszczamy w nim miód, po czym doda-
jemy owoce i odstawiamy w ciemne miejsce. Co jakiÊ czas intensywnie potrzà-
samy s∏ojem, aby sk∏adniki lepiej si´ wymiesza∏y. Po oko∏o trzech miesiàcach
oddzielamy p∏yn od owoców, przelewajàc go przez sito, i rozlewamy do bute-
lek. Kiedy si´ ustoi, jeszcze raz zlewamy klarowny p∏yn znad osadu. Nalewka
jest gotowa do skosztowania. Doskonale nadaje si´ do nape∏nienia piersiówek.
Silnie rozgrzewa.

Maciej Pucha∏a

Nalewka z dzikiej ró˝y
(˚enicha kresowa)
Sk∏adniki:
1 kg dorodnych owoców dzikiej ró˝y 
(zbiór po przymrozkach);
0,7 l spirytusu 95%;

0,5 l wódki;
2 szklanki miodu;
6 goêdzików;
1 ∏y˝ka suszonych kwiatów rumianku;
1 ∏y˝eczka suszonej mi´ty
Sposób przyrzàdzenia:
Owoce umyç, oczyÊciç z resztek kielicha kwiatowego i ponak∏uwaç ig∏à, zalaç
spirytusem i wódkà, dodaç goêdziki, rumianek oraz mi´t´. Odstawiç w s∏onecz-
ne miejsce na pi´ç tygodni, w czasie których nale˝y codziennie potrzàsaç s∏o-
jem. Po tym okresie zlewamy p∏yn. Owoce wyciskamy i filtrujemy (np. przez filtr
do kawy). Miód rozpuszczamy  w dwóch szklankach wody, Êciàgamy osad, stu-
dzimy i wlewamy do powsta∏ego wczeÊniej p∏ynu. Nalewka jest doskona∏a do
spo˝ywania podczas Bo˝ego Narodzenia.

Przepisy nades∏ali: Marek Kubis, Anna Strzelec

Nalewka z malin
Sk∏adniki:
2 kg malin;
1 l spirytusu;
80 dag cukru; 
kwasek cytrynowy
Sposób przyrzàdzenia:
Maliny zalaç spirytusem i odstawiç w s∏oju w ciemne miejsce na oko∏o 20 dni.
Po tym okresie przecedziç nalew przez Êciereczk´ lub gaz´ i podgrzewajàc, do-
daç cukier (podgrzaç tak, aby cukier si´ rozpuÊci∏ – nie gotowaç!). Do otrzyma-
nego roztworu mo˝na dodaç odrobin´ kwasku cytrynowego (wed∏ug uznania),
który wyostrza barw´ i poprawia smak.

Krzysztof Kurzyƒski

Nalewka pomaraƒczowo-kawowa 
Sk∏adniki: 
1 l spirytusu;
1 l niegazowanej wody;
1 du˝a pomaraƒcza;
50–80 ziaren kawy;
3–5 ∏y˝ek miodu wielokwiatowego 
Sposób przyrzàdzenia:
Spirytus i wod´ wlaç do du˝ego, wyparzonego s∏oika (powinien mieç otwór tak
du˝y, aby mo˝na by∏o w∏o˝yç przez niego pomaraƒcz´). Pomaraƒcz´ umyç i po-
nacinaç wàskim no˝em prostopadle do wierzcho∏ków owocu. Otwory wykonaç
równomiernie na ca∏ej powierzchni, a nast´pnie powk∏adaç w nie po jednym zia-
renku kawy. Tak przygotowany owoc wk∏adamy do s∏oika z p∏ynem, zakr´camy,
delikatnie wstrzàsamy. Odstawiamy na 3–4 tygodnie w ch∏odne, ciemne miej-
sce, co jakiÊ czas potrzàsajàc naczyniem oraz kontrolujàc zabarwienie p∏ynu,
który z biegiem czasu powinien przybieraç kolor miedzianoz∏ocisty. 
Po up∏ywie okreÊlonego czasu wyjmujemy pomaraƒcz´, a do p∏ynu dodajemy
miód. Jego iloÊç zale˝y od intensywnoÊci goryczki wydzielonej przez kaw´ do al-
koholu – s∏odycz miodu powinna harmonijnie prze∏amywaç gorzki smak kawy
i delikatnie podkreÊlaç zapach pomaraƒczy. Gdy dodamy miód, p∏yn zm´tnieje.
Aby si´ wyklarowa∏, odstawiamy go na kolejne 3–4 tygodnie. W tym czasie na
dnie s∏oika osadza si´ bia∏awy osad. Jest to okres, kiedy nalewka dojrzewa, za-
pachy i smaki si´ przegryzajà, harmonizujà. Gdy nalewka si´ wyklaruje, delikat-
nie zlewamy p∏yn znad osadu. W razie potrzeby mo˝na jà dodatkowo przefiltro-
waç przez bibu∏owy filtr do kawy. 
Gotowy trunek powinien si´ charakteryzowaç miedzianoz∏otawym kolorem i in-
tensywnym pomaraƒczowym zapachem z delikatnà nutà miodu, a w smaku po-
winna byç wyczuwalna delikatna kawowa goryczka, prze∏amana s∏odyczà miodu. 

Mateusz Pluta
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