Doradca

smaku
Malinowa naleweczka.
EWA104
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI
malin dojrzatych ale jedrnych 2 kg
cukru 80 dag
spirytusu 0,5 litra
limonki 2 plasterki
biaty rum 0,5 litra

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Maliny przebra¢, raczej ich nie ptukac (chyba,ze sg brudne, ale bardzo delikatnie). Wsypad do
duzego np.3 | stoja, przesypujac cukrem. Odstawi¢ na 2-3 dni, codziennie potrzasajac stojem. Po
tym czasie zala¢ spirytusem i wrzuci¢ (lub nie) plasterki cytryny. Zostawi¢ nalewke na tydzien. Zla¢
ostroznie ptyn znad malin do butelki a owoce zala¢ rumem lub wddka i wymieszac. Potrzasac
stojem kilka razy dziennie przez tydzien. Potagczy¢ rum i spirytus. Metalowy durszlak wytozy¢
ztozong kilka razy gaza i przelewac nalewke, aby pesteczki z malin osiadty na gazie. Otrzymamy
dzieki temu klarowng naleweczke, ktérag rozlewamy do butelek i chowamy gteboko do spizarni na
ok.6 miesiecy. Wczesniej tez mozna sie pokusi¢, ale warto jednak poczekad, smak bedzie gtebszy,
jak nalewka sie \"przegryzie\". Dla kogo nalewka jest za mocna, moze doda¢ przegotowana wode w
nieduzej ilosci, ale lepiej wypi¢ mniejszy kieliszek mocniejszej, za to smaczniejszej.



