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Wszyscy nalewkowicze wiedzg ze nalewki wymagajg dtuzszego (2 roku) a
czasem bardzo dtugiego dojrzewania (ponad rok). W starych przepisach
nalewkarskich istnieje pewna kategoria nalewki owocowej zwana zapiekanka,
Historycznie byta przygotowywana poprzez ogrzewanie w piecu chlebowym
garnka

z zalanymi spirytusem owocami i pokrywkg

uszczelniong chlebem

, CO miato zabezpieczy¢ zawartos¢ przed utratg alkoholu. Opierajac sie
na tym pomys$le zaadaptowalismy te technologie wykonujac zapiekanki
w szybkowarze. Pozwala to na ochrone zawartosci przed utratg par
spirytusu. Podwyzszone cisSnienie dziata tutaj znacznie bardziej
stymulujgco niz w tradycyjnym przepisie. Nalewka po wykonaniu w te;
technologii, jest praktycznie niemal natychmiast dojrzata i mozna ja
spozywac natychmiast po odfiltrowaniu nalewu. W celu standaryzaciji
(czasdw ogrzewania i ilosci sktadnikow) wybrano szybkowar firmy
Fagor o pojemnosci 8 litrow. Pozwala on jednorazowo przygotowac
sporg porcje nalewki.

Przepisy na FAGOR/8 I.

Nalezy wstepnie przetestowac palnik gazowy/ptytke
elektryczng na ktorej bedziemy robi¢ zapiekanke. Chodzi o
okreslenie po jakim czasie osiggniemy temperature kiedy
zacznie uchodzi¢ para z szybkowaru (puszcza zawor po
ustawieniu na pozycje 2 - wieksze cisnienie). Po napetnieniu
szybkowaru do petna wodg i ziemniakami, ustawiono Sredni
palnik kuchenki
na maksymalny wyptyw gazu. Zmierzono czas ogrzewania.
Wynidst on 30 minut. Po tym tescie okreslono Sredni czas
ogrzewania petnego szybkowaru na 25 minut.
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Do tej pojemnos$ci szybkowara da sie zmiesci¢ okoto 6 kg
owocow. Do tego dochodzi cukier i spirytus. Przyktadowa
kolejnos¢: zapetniania szybkowaru: czarna porzeczka 1,25 kg,
laska wanilii, wymagany cukier okoto 1,2 kg, pestki z 10%
wydrylowanych wiéni, dalej porcja wydrylowanych wisni w iloSci
4,75 kg. Szybkowar zostaje zapetniony tak, zeby zostato okoto
1 cm wolnej przestrzeni do gérnej krawedzi garnka.. Nastepnie
wlewamy spirytus.

Wisnie puszczajg bardzo duzo soku i dlatego nie zalewamy
owocdw spirytusem 70% bo nalewka bytaby zbyt staba. Po
dodaniu spirytusu 95% w ilosci 1 | uzyskujemy nalewke
,<damska”. Po dodaniu wiekszej ilosci spirytusu okoto 1,5 |
uzyskujemy nalewke mocniejszg ale nie za mocna.

Przy nalewce z czarnej porzeczki dodajemy wpierw okoto 0,5 |
wody a potem spirytus 95% w ilosci od 1 | do 1,5 | w zaleznosci
od zamierzone] mocy nalewki.

Garnek z zawartoscig ogrzewamy 3 razy. Czas ogrzewania w
moim przypadku wynosit 25 minut. Przed nastepnym
ogrzewaniem garnek powinien wystygnac¢. Caty proces
(ogrzewanie, stygniecie, ogrzewanie, stygniecie itd.) trwa okoto
3 dni. Btedem technologicznym jest zbytnie nagrzanie
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zawartosci i upuszczenie par spirytusu. Dlatego okreslamy
wstepnie czas ogrzewania zawartosci, uzywajagc materiatu
zastepczego. Przy pierwszym zapiekaniu nalewki warto uwazac
gdy zblizamy sie do czasu granicznego, czy aby zawor nie
pusci par spirytusu. Wowczas nalezy szybkowar zdjac z
palnika. Pokrywka szybkowaru rozgrzewa sie stabo i trudno jest
oceni¢ stopien nagrzania. Temperatura $cianek bocznych jest
bardziej wiarygodna.

Po trzech cyklach ogrzewania nalewka jest gotowa do
przefiltrowania. Filtrujemy przez dwa sitka. Pierwsze zgrubne
(odcedza owoce), drugie bardzo geste, pozwala odcedzic
nawet mate drobiny.

W ten sposob uzyskujemy okoto 4 — 5 litrdw gotowej do
spozycia nalewki.

Przykladowe przepisy

Nalewka z czarnej porzeczki i wisni: (razem owoce
okoto 6 k).

- czarna porzeczka 1,25 kg. (moze by¢ mniej np.
1 kg.).
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- wydrylowane wisnie okoto 4,75 kg. (lub 5 kg.).

- pestki z okoto 10% wisni.

- laska wanilii (rozkrojona wzdtuz) okoto 3g.

- cukier 1,2 kg.

- spirytus 95% od 1 |. do 1,4 I. (w zaleznosci od
mocy nalewki jakg chcemy uzyskac)

Nalewka wisniowa:

- wydrylowane wisnie okoto 6 kg.
- pestki z 10% wisni.
- 0od 0,5 do 1 laski wanilii (regulujemy moc

smaku waniliowego).
- cukier 1,2 kg.
- spirytus 95% od 1. do 1,5 1.

Nalewka z czarnej porzeczki:

- czarna porzeczka okoto 5 kg (porzeczki mniej
niz poprzednio gdyz porzeczka jest bardzo
aromatyczna).
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- woda okoto 0,5 I.
- rozkrojona laska wanilii.
- cukier od 1,2 kg. do 1,5 kg. (ja datem 1,5 kg. i

jest doskonata).
- spirytus 95% od 1,2do 1,5 1.

Uwagi:

Najlepiej mieC sporzagdzone nalewy na pestki z
wisni, wanilie czy anyz gwiazdzisty.. Woéwczas
mozna precyzyjnie regulowac smak tych sktadnikow
w gotowej nalewce. Czasami wystarczy dostownie
jedna kropla dajaca musniecie smaku. Jest to
najbardziej profesjonalny sposéb aromatyzowania
nalewek.
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