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Nalewka z dyni

Czas wykonania: 1 — 2 h Ilo$¢ porcji: 0,71-40%

E » 500 g dyni pokrojonej w
! kostke

: 500 ml wédki 40%

: 5 gozdzikow

E Y4 kawatka kory

! cynamonowej

Y V VY

» 12 lyzeczki Swiezego imbiru

» 125 ml przegotowanej wody
(pot szklanki)

» 110 g cukru (1/2 szklanki)

Przygotowanie:
Dynie (najlepiej bardzo dojrzala) wydrazy¢, obra¢ i pokroi¢ w kostke (1-2 cm).

Przyprawy; gozdziki, cynamon (z nim ostroznie), imbir oraz kostke dyni wsypac
do stoika 1,5 - 2 litrowego. Calo$¢ zala¢ polowa litra wodki. Tym razem zdecydowalem
sie na uzycie wodki zamiast spirytusu, poniewaz dynia nie jest soczysta, wiec mniejsza
stezenie alkoholu wystarczy do ekstrakeji sktadnikow roslinnych (wydobycia smaku
i koloru dyni).

Stoik szczelnie zakreci¢, aby alkohol nie wyparowal i calo§¢ odstawi¢ na 2 tygodnie
w cieple oraz stoneczne miejsce. Co kilka dni mozna wstrzgsna¢ slojem.

Po 2 tygodniach maceracji odcedzi¢ dynie, a uzyskany plyn zwany nalewem
przefiltrowaé przez gaze lub filtr do kawy i wla¢ do stoika.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/nalewka-z-dyni/



KuchnioWeDwose .2l

Nastepnie w polowie szklanki wody w malym garnku rozpusci¢ po6t szklanki cukru
itak uzyskany roztwér po ostygnieciu doda¢ do nalewu. Alternatywa dla tego
rozwigzania jest zasypanie wcze$niej uzyskanej dyni cukrem i prébe odzysku
wchlonietego alkoholu.

Po kolejnym tygodniu oczekiwania przelac¢ klarowna cze$¢ nalewki za pomoca wezyka
do butelek.

Do pelni smaku i aromatu nalewka potrzebuje lezakowa¢ minimum 3 miesigce, ale
z autopsji wiem, Ze juz nastepnego dnia po filtracji ma piekny pomaranczowy kolor
i niepowtarzalny dyniowy smak.

Zrédto: http://kuchniawedwoje.pl/nalewka-z-dyni/



