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Nalewka z wisni

Czas wykonania: 1h (+ minimum 5 miesiecy oczekiwania)
Ilo$¢ butelek (0,51): 3-4

Moc: 33%

Trudnos¢ wykonania: latwe

Miesiac wykonania: lipiec

Skladniki:

» 2kg kwasnych wisni i
» 0,5 kg cukru :
> 0,5 spirytusu 96% :
» 0,5l przegotowanej wody i

Przygotowanie:

Do sporzadzenia tej nalewki uzylem kwasnej odmiany wisni, ktére pochodza z dzialki
i maja prawie czarny kolor.

Wiénie dokladnie umy¢ i wydrylowa¢. Przelozy¢ do sloja i zala¢ przegotowana woda
i spirytusem. Sl6j szczelnie zakreci¢ i odstawié w ciemne miejsce na 2 miesigce. Od
czasu do czasu potrzasaé, aby zmieszac jego zawarto$c.

Po 6 tygodniach wisnie odcedzi¢ i wsadzi¢ z powrotem do sloja zasypujac warstwami
cukrem. Nalew (plyn spirytusowy) szczelnie zakrecic w osobnym sloju. A sloj
z wiSniami zasypanymi cukrem potrzasaé codziennie przez okres kilku dni, az wi$nie
puszcza sok, a cukier sie rozpusci.

Po kilku dniach odcedzi¢ wisnie i przefiltrowaé powstaly syrop. Wisnie mozna
wykorzystaé do ciast i deseréw pamietajac, ze nalezy je trzymaé w lodéwce. Wezeéniej
uzyskany nalew zmiesza¢ z syropem i odstawi¢ na 1 miesigc celem pozbycia sie
resztek osadu, ktore osigda na dnie.

Po miesigcu zlewamy ostroznie klarowna cze$¢ nalewki do butelek i odstawi¢ na
minimum 2 miesigce. Z biegiem czasu ¢wiczac silng wole nalewka bedzie miala coraz
lepszy smak. Nalewka wisniowa swoje pelne walory uzyskuje po roku lezakowania.

Zrédto: http://kuchniawedwoije.pl/nalewka-wisniowa-kwasnych-wisni/
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