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Do duzego stojg lub gagsiora wsypuj
skorki i drobno pokrojone gorszej jako-
Sci, ale zdrowe, jabtka. Zalej to przego-
towang wodg z cukrem, a jeszcze lepiej
z miodem, w proporcjach - na 11 wody
2-3 tyzki cukru lub miodu. Owoce
muszg by¢ catkowicie przykryte ptynem.
Przykryj stoj kilkakrotnie ztozong, gaza,

i postaw w cieptym miejscu, na kilkana-
Scie dni. Gdy fermentacja ustanie, ocet
Zlej, przefiltruj przez wate i rozlej do
butelek. Dla bezpieczenstwa pasteryzuj
przez 20 minut w temp. 80 stopni. Prze-
chowywany w zimnym pomieszczeniu
nabiera mocy.

PikYeyjokic M

2509 zielonej fasolki szparagowej

1 maty kalafior

300g mtodej marchewki

I 5 malutenkich ogoéreczkéw

2509 bezpestkowych winogron
kawatek dyni

3 zgbki czosnku

10 malutkich cebulek

150g soli

Il octu jabtkowego

11wody

przyprawy: 1/2 tyzeczki czarnego
pieprzu w ziarnach, 11yzeczka gorczycy,
1/2 tyzeczki gozdzikéw, 1/2 pokruszonej
gatki muszkatotowej, 1 papryczka chili,
1/2 laski cynamonu, 2 listki laurowe, 1/2
tyzeczki mielonej kurkumy, 1/2 tyzeczki
cukru

Warzywa umyj. Ogorki i cebulki zostaw
w catosci, reszte pokroj na mniejsze
kawatki. Poobrywaj winogrona. Sktad-
niki W6z w stojach, rozdzielajgc rowno
czosnek. Z wody, octu, soli i przypraw
przygotuj zalewe, gotujac na matym
ogniu pod przykryciem przez 15 minut.
Gorgcym ptynem zalej warzywa w sto-

jach, dobrze zamknij i pasteryzuj ok. 40\

minut.

1 kg sliwek wegierek

1kgjabtek

1 kg gruszek

1/2 kg tuskanych orzechéw witoskich

1 kg cukru

2 tyzeczki cynamonu

Jabtka i gruszki umyj i pokréj na kawatki
/bez obierania/, ze Sliwek usun pestki.
Orzechy przebierz i podsmaz na suchej
patelni. Wszystkie sktadniki wymieszaj,
dodaj 1/2 szklanki wody, wt6z do garn-
ka z grubym dnem lub brytfanny i wsun
do gorgcego piekarnika na 2-3 godziny.
Drugiego dnia powtorz podgrzewa-
nie. Trzeciego dnia powidta wymieszaj
z cukrem i cynamonem, dalej smaz
przynajmniej przez 1 godzing. Po tym
czasie powidta powinny mie¢ wtasciwg,
gestos¢. Ewentualnie mozna przedtuzy¢
gotowanie o jeszcze 1 dzien. Te powidta
ze wzgledu na zawarto$¢ orzechow,
przetozone do wyparzonych stoikow
radze pasteryzowac¢ przez 15 minut.

Nalewka malinowa

11malin

1/2 kg cukru

12 litra dobrej czystej wodki

Maliny wsyp do stoja, dodaj cukier

i postaw w cieptym miejscu na 2-3 dni.
Codziennie potrzasaj stojem, az cukier
sie rozpusci. Dolej wodke i schowaj

w ciemne miejsce na 2 miesigce. Po tym
czasie zlej ptyn do butelki, zamknij i za-
pomnij na jeszcze 1 miesigc. Pozostate
maliny zalej syropem z wody i cukru,
przydadzg sie do deserow.

Galaretka z biatych porzeczek
Z mietg,

1,5 kg biatych porzeczek

1 kg cukru

garsc Swiezej miety

sok z 1 limonki

Porzeczki umyj, obierz z szyputek i zasyp
na noc cukrem. Nazajutrz podgrzej, wy-
16z na sito i odcisnij sok. Miete posiekaj.
Zagotuj sok, dodaj miete i sok z limonki.
Trzymaj jeszcze chwile na ogniu, zdejmij
piane i goraca, galaretke wlewaj do
matych wyparzonych stoiczkow. Na-
tychmiast zamykaj i odstawiaj do gory
dnem. Gdy troche ostygna, przewrde
stoiki, zeby galaretka nie zostata przy
wieczkach. Przed schowaniem do kre-
densu sprawdz zamkniecie. Gdy wieczko
jest wkleste, mozna chowac. Zamiast
miety mozna dodac roztarte z cukrem

i cytryng, ptatki dzikiej rozy.
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