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    Państwu Bobrowskim iBaranowskim

    


    Wstęp


    Lucyna Ćwierczakiewiczowa, zwana XIX-wiecznym „demonem kuchni” to autorka poradników iksiążek, takich jak 365obiadów, Podarunek ślubny, Poradnik porządku domowego, Listy humorystyczne wkwestii kulinarnej oraz ourządzaniu domu. Jej sztuka kulinarna isposób prowadzenia domu były wzorem dla kilku pokoleń ido dziś nie straciły na aktualności.


    Wybrałam iopracowałam dla Państwa propozycje przepisów na wódki, wina, nalewki, likiery, miody pitne, piwa inapoje zdodatkiem alkoholu, według Jedynych praktycznych przepisów konfitur, marynat, wędlin, wódek, likierów, win owocowych, miodów oraz ciast (Warszawa 1885).


    Lucyna Ćwierczakiewiczowa pisze, że są trzy warunki zrobienia dobrej nalewki: „używanie spirytusu najczystszego, aby owoce czy też skórki owocowe lub korzenie nie za długo leżały wspirytusie, azrobioną wódkę lub likier po przefiltrowaniu zapieczętować wbutelkach izostawić wspokojności na sześć miesięcy najmniej”.


    Szlachetny, cierpliwie przygotowany trunek, podany weleganckiej karafce, nalany do ładnego kieliszka, rewanżuje się wspaniałym smakiem, cieszy oczy swą barwą iodbitym wszkle refleksem światła.


    Zachęcam Państwa do własnych prób ieksperymentów ze smakiem ikolorem domowych trunków. Nagrodą niech będzie zdumienie przyjaciół, którzy zgadując składniki ismakując powoli napój, sprawią nam satysfakcję, że poczęstowaliśmy ich czymś niezwykłym ioryginalnym wsmaku.


    Joanna Baranowska


    Wódki


    Wódka angielska gorzka


    Składniki: 1½l spirytusu 96%, 2l wody, po 1dag: startej gałki muszkatołowej igoździków, po 4dag kłącza tataraku, korzenia alpinii (ew.imbiru) iarcydzięgla, 2g goryczki żółtej, 20dag świeżej skórki cytrynowej, 10dag skórki pomarańczowej, 1kg cukru


    Cytryny ipomarańcze umyć, wysuszyć. Obraćcieniutko ze skórki. Skórkę posiekać izważyć. Dodużego słoja wsypać skórkę pomarańczową icytrynową, posiekane kłącze tataraku igoryczkę, korzenie alpinii iarcydzięgla, startą gałkę muszkatołową igoździki. Całość zalać spirytusem i1l wody (przegotowanej iciepłej). Zamknąć iodstawić na 2dni. Następnie zagotować syrop z1kg cukru il wody, wlać przefiltrowany alkohol. Przelać do butelek iodstawić na 3dni.


    Wódka anyżowa


    Składniki: 1l czystej wódki 45%, 1½ szklanki wody, 10kropli olejku anyżowego lub 1owoc anyżu gwiazdkowatego, 20dag cukru


    Gwiazdkę anyżu wrzucić do butelki wódki ipostawić wciemnym miejscu na tydzień. Jeśli używamy olejku anyżowego, należy od razu wymieszać go zwódką. Przygotować lekki syrop zcukru iwody. Przelać dowazy wódkę zolejkiem lub anyżem, dodać syrop. Dobrze wymieszać. Sprawdzić smak iodstawić na 24godziny. Przelać przez gęste sito irozlać dobutelek. Dobrze zamknąć iodstawić na pół roku.


    Wódka anyżowa II


    Składniki: 2l spirytusu 96%, 2¼l wody, ½szklanki owoców anyżu, 1laska cynamonu, 10goździków, skórka z1cytryny


    Cytrynę dobrze wyszorować iobrać cieniutko zeskórki. Dodużego, szklanego naczynia wlać spirytus, przegotowaną iwystudzoną wodę, przyprawy. Skórkę zcytryny pokroić wpaski (można ją zetrzeć zamiast obierać). Włożyć do naczynia, starannie zamknąć iodstawić na miesiąc, często wstrząsając naczyniem. Zlać do butelek, jeśli wódka nie jest klarowna, przefiltrować przez bibułę. Odstawić na miesiąc, im dłużej stoi, tym lepsza.


    Wódka cytrynowa


    Składniki: 1l spirytusu 96%, ½l wody, skórka z2½ cytryny, 40dag cukru


    Świeże cytryny umyć icieniutko obrać ze skórki. Pokroić skórkę wpaseczki izalać spirytusem. Odstawić na 24godziny. Zcukru iwody zagotować syrop, wyszumować, zagotować kilka razy. Gorący syrop przelać do wazy iwlać przecedzony spirytus, wymieszać (koniecznie lać spirytus do syropu, anie odwrotnie, ponieważ wódka zmętnieje). Odstawićna 2dni izlać do butelek.


    Wódka cytrynowa II


    Składniki: 1l czystej wódki, 4cytryny


    Cytryny wyszorować iobrać jak najcieniej. Skórkipokroić wpaseczki iwłożyć do butelek zwódką (proporcjonalnie). Odstawić wciepłe miejsce na 3dni, przecedzić idodać wyciśnięty sok zpołowy cytryny, po czym zlać wódkę. Dobrzewymieszać, przelać do butelek. Nadaje się od razu do konsumpcji.
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