\Lopien trudnosci

kKalorycznosc
kos 2t
Konfitury z winogron
lTuksusowe
SkEFadhnTd KT 2 i Wydrylowane owoce zasypujemy cukrem, przykrywamy
< 1 kg pozbawionych pestek Sciereczka, odstawiamy na 2 godz., az puszcza tyle soku,
winogron biatych ze bedg nim zakryte.
lub ciemnych
. 1 kg cukru 2 Dodajemy szklanke wody, stawiamy naczynie na $rednim
. ptaska tyzeczka kwasku ogniu i smazymy 30 min, nastepnie zwigkszamy ogien
cytrynowego i smazymy nadal. W czasie smazenia zbieramy
. szklanka wody zrodlanej szumowiny. Gdy owoce sige zeszkla, a syrop zgestnieje,
lub stolowej dodajemy kwasek cytrynowy i wanilig i jeszcze raz
. maly kawatek wanilii smazymy 5 min na matym ogniu. Odstawiamy,
(nie dodajemy cukru przykryte $ciereczkag, do nastepnego dnia.

waniliowego!)

3 Zimne naktadamy do sfoikow, zalewamy tyzeczkag
spirytusu, szczelnie zamykamy. Ustawione w chtodnym,
ciemnym miejscu beda sie doskonale trzymac¢ nawet
przez rok.
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stopien trudnosci

kalorycznosc

koszt
Grzane wino
z korzeniami
] Do emaliowanego, bez najmniejszego sladu odbicia Sk¥adndi ki :
garnka wlewamy wode, dodajemy wszystkie przyprawy, = butelka czerwonego
zagotowujemy i odstawiamy z ognia. wytrawnego lub poéistodkiego
wina
z Wlewamy wino, sktadniki mieszamy, naczynie szczelnie » szklanka wody stolowej
przykrywamy i ustawiamy na najmniejszym ogniu — ptyn (woda z kranu moze popsué
powinien sig lekko podgrzewac i nacigga¢ smakiem oraz smak!)
aromatem korzeni, ale nie moze sie zagotowac. Podajemy = 2 kopiaste tyzki cukru
w wygrzanych kamionkowych kokilkach lub w wygrzanych = 2 duze tyzki plynnego miodu
matych filizankach. = 20 gozdzikow (mozna mniej!)
* 1/2 maltej laski wanilii, wiorek
kwiatu muszkatotowego,
kawatek suchej skorki
z pomaranczy
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stopien trudnosci

kalorycznosc

koszt
Wino gronowe
przepis z Kuéhni staropolskie]
Sktradniki : il Przygotowujemy zgodnie z podanym wczesniej
- 10 kg owocow (waga przepisem ,drozdzowa matke”.
po obraniu z szyputek,
przebraniu i umyciu) ot Wode zrodlang lub stotowa (woda z kranu moze zepsucé
- 3,5 kg cukru (drobny krysztat) smak) zagotowujemy z cukrem, chtfodzimy.
- 51 dobrej (wazne!) wody
- drozdze winne typu tokaj 3z przygotowanych owocow wyciskamy sok (najtatwiej
lub madera w sokowirowce).

/L Soki syrop mieszamy, najlepiej bezposrednio w butli,
otwaor owijamy warstwa gazy, odstawiamy na dzien
do pomieszczenia bez przewiewodw, o pokojowej
temperaturze.

5 Gdy ptyn lekko sie spieni, dodajemy ,drozdzowag matke”.
Catos¢ mieszamy, zamykamy butle korkiem z rurka
fermentacyjna wypetniona woda.

6 Dalej postepujemy zgodnie ze wskazéwkami zawartymi
w opisie przygotowania wina tzw. domowym sposobem.
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stopien Lrudnosci

kalorycznosc¢

kosztL
Wino z czerwonych
porzeczek
1 Wyptukane, odsgczone rodzynki rozdrabniamy, zalewamy S kY ad T kK
potowa szklanki letniej przegotowanej wody, mieszamy, = 1 | soku wycisnietego
przelewamy do dzbanuszka, przykrywamy szmatka z surowych czerwonych
i trzymamy w temp. 16-20°C, az zaczna sie burzyc porzeczek (owoce powinny
i fermentowac¢. W tym stadium cedzimy przez geste sito, byc¢ przebrane i wyptukane)
odstawiamy czysty ptyn na kilkanascie godzin. = 1,5 | dobrej (wazne!) wody
= 1 kg cukru
Y Przebrane, umyte porzeczki miazdzymy, przektadamy na sito - tyzeczka do mokki kwasku
wyltozone gaza. Pozostaty po przesgczeniu miazsz mieszamy cytrynowego
ze szklanka przegotowanej letniej wody i ponownie - 5 dag bezpestkowych
przesaczamy — pod koniec owoce lekko wyciskamy, taczymy rodzynek

z przesaczonym pierwszym sokiem.
R ada : Przygotowujac

3w potowie szklanki letniej wody rozprowadzamy kwasek wiekszg ilos$¢ wina, mozna
cytrynowy. Pozostata wode zagotowujemy z cukrem, zwielokrotnié proporcije.
chifodzimy.

1 Do odpowiedniej wielkosci gasiora przelewamy sok
z owocow, ferment z rodzynek, cukrowg wode i kwasek
cytrynowy. Szyjke gasiora przykrywamy warstwa gazy,
catosc¢ stawiamy w ciemnym, pozbawionym przeciagow
miejscu na kilka tygodni (az wino sie sklaruje).
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stopien trudnoéci

kalorycznosc

koszt

Sktadniki:

« 10 kg (waga po przebraniu,
pozbawieniu szyputek,
wyplukaniu i doktadnym
odsgczeniu) dorodnych,
dojrzalych owocéw czarnej
porzeczki (wazne! - gdy beda
niezbyt dojrzale, wino moze
mie¢ wigksza ilos¢ tzw. kwasu)

» 3-3,5 kg cukru

« 6-8 | dobrej (wazne!) wody

Wino z czarnej]
porzeczki

1 Przygotowujemy ,drozdzowg matke” zgodnie
z przepisem podanym wczeéniej.

¢ Owoce miazdzymy, zalewamy wrzgca woda w taki sposoéb,
by owocowa miazga bytfa przykryta na wysokos$¢ 1,5-2 cm,
mieszamy.

3 Dodajemy potowe ,drozdzowej matki”, przykrywamy gaza,
odstawiamy na kilka godzin w ciemne miejsce
o temperaturze pokojowe;j.

4 Miazsz wyciskamy w ptéciennym woreczku, ptyn przelewamy
do innej butli.

3 Wycisniety miazsz ponownie zalewamy wrzaca wodg
w ilosci, by zakryta go na wysokos¢ 1,5-2 cm, dodajemy
pozostata czes¢ ,drozdzowej matki”, doktadnie mieszamy,
przykrywamy Sciereczka, odstawiamy na kilka godzin
w ciemne miejsce o temperaturze pokojowe;j.

6 Wyciskamy ponownie drugi zalew. Ptyn taczymy.

/ Dalej postepujemy zgodnie z podanymi we wstepie
wskazéwkami.
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stopien trudnosci

kalorycznosc

koszt
Wino pomaranczowe
przepis z kuchni staropolskie]
1 obrane pomarancze rozdrabniamy wraz z pestkami S k¥ adnd kis
i wyciskamy sok (przez Iniany woreczek « 1 kg $wiezych, dorodnych
lub w sokowiréwece). pomararicz (waga po zdjeciu
z owocow skorki wraz
z Wode zagotowujemy z cukrem, odstawiamy z czescig bialej warstwy)
do przechtodzenia. Zimny syrop mieszamy z wycisnietym = 1,5 | dobrej wody zrédlanej
sokiem, szyje gasiora owijamy kilkakrotnie ztozong gaza lub niegazowanej wody
lub gestym biatym ptétnem, stawiamy w zacisznym, stolowej
pozbawionym przewiewow miejscu o temperaturze = 1,5 kg cukru (drobny
pokojowej. krysztat)

3 Po6 tygodniach przestawiamy wino do piwnicy lub domowej
spizarni na 6 miesiecy.

4 Zlewamy, cedzimy przez geste sito wylozone warstwa bibuty,
rozlewamy do idealnie czystych butelek (z dtuga szyjka),
korkujemy, lakujemy, trzymamy w piwnicy przez nastepne
6 miesiecy.
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