TASTING MOMENTS

FINE DINERS

Klasyczny Aperol Spritz

Stynny wioski koktajl na bazie Prosecco i Aperola powstat w Padwie w 1919 roku. 100 lat
po6zniej miedzynarodowy portal Drinks International umiescit go w 10. najlepiej sprzedajacych
sie drinkéw na swiecie. Dzi$ mozesz przygotowaé go samodzielnie, korzystajgc z przepisu
zamieszczonego na blogu Kwestia Smaku.

Sktadniki

3 czesci Prosecco
2 czesci Aperola
1 czes$¢ wody gazowanej
kostki lodu
pot plasterka pomaranczy do dekoracji
zielona oliwka (opcjonalnie)

Sposob przygotowania

1. Do szklanki wtozy¢ kilka kostek lodu. Do potowy wla¢ schtodzone Prosecco, a potem
Aperol - w szklance powinno zostac jeszcze troche miejsca.

Catos¢ dopetni¢ schtodzong wodg gazowang i udekorowac plasterkiem pomaranczy.
3. Mozna réwniez dodac zielong oliwkg nadziang na wykataczke.
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Aperol Spritz z truskawkami

Samantha z bloga My Kitchen Love poleca stodkie truskawki w towarzystwie nieco gorzkiego
Aperolu jako idealny drink na rozpoczecie wieczoru. Skusisz sie?

Sktadniki

Purée truskawkowe
1,2 kg truskawek
1/2 filizanki cukru

Aperol Spritz
przecier truskawkowy
355 ml musujgcego wytrawnego wina rézowego
122 ml Aperolu

Sposob przygotowania
Purée truskawkowe:

1. Truskawki doktadnie umyc¢ i obra¢. Wymieszaé z cukrem w duzej misce i pozostawi¢ na
ok. 1 godzine.

2. Nastepnie blendowaé do momentu osiggniecia gtadkiej konsystenciji.

3. Przecedzi¢ przez sito o drobnych oczkach i zamkngé w szczelnym pojemniku.

Aperol Spritz:

1. Do szklanek wla¢ po 45 ml przecieru truskawkowego, doda¢ po 45 ml Aperolu i dobrze
wymieszac.
2. Na koncu dola¢ 90 ml wina musujgcego.
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Klasyczne Mojito

Moijito - popularny kubanski drink na bazie biatego rumu o orzezwiajgcym stodko-kwasnym
smaku. Popularnos¢ zyskat w latach 80. i do dzis jest jednym z ulubionych drinkéw tropikalnych
na catym swiecie. Klasyczny przepis na koktajl Mojito serwuje nam Ania Starmach.

Sktadniki

1 tyzka brgzowego cukru
2 tyZzki lisci miety
pot limonki
150 ml wody gazowanej
3 tyzki kruszonego lodu
50 ml biatego rumu

Sposob przygotowania

Limonke umy¢, pokroi¢ w ¢wiartki i wiozy¢ do szklanki. Nastepnie dodac¢ cukier.
Listki miety ugnies¢ w dtoniach i doda¢ do szklanki.

Wszystko doktadnie ugnies¢ mozdzierzem lub tyzka.

Na koniec doda¢ kruszony |6d, rum oraz wode gazowana.
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Mojito malinowe

Swieze maliny potgczone z mietg i limonka, to smak, ktéremu nie oprzesz sie tego lata.
Inspiracje na ten pyszny i orzezwiajgcy drink znalezlismy na Mirabelkowym blogu.

Sktadniki

3 plasterki limonki
4-6 listkdw miety (zaleznie od wielkosci)
1 tyzeczka brgzowego cukru
6 Swiezych malin (mozna zastgpic jezynami)
kruszony lod
50 ml biatego rumu
woda gazowana

Sposobb przygotowania

1. Plasterki limonki, miete i cukier wiozy¢ do wysokiej szklanki i ugnies¢ tyzeczka.
2. Doda¢ maliny i catos¢ jeszcze raz rozdrobnié.
3. Wsypac pokruszony 16d, wla¢ rum i dopemni¢ szklanke wodg gazowana.
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Cydr jabtkowy na drozdzach

Do jego przygotowania potrzebujesz kilku sprzetéw: butli lub fermentora 15-20 litow,
sokowirdwki, korka i rurki fermentacyjnej, rurki do spuszczania cydru do butelek i butelki z
zamknieciem patentowym. Do dziefa.

Sktadniki

ok. 30 kg jabtek lub gotowy sok ttoczony
drozdze winiarskie
pozywka do drozdzy
miod lipowy (opcjonalnie)

Sposobb przygotowania

1. Jabtka ze skdrkg pokroi¢ w 6semki, nastepnie wycisngé z nich sok. W przypadku
gotowego soku ttoczonego ten krok pomingé.

Otrzymany sok przelaé do butli. Mozna go dostodzi¢ miodem lipowym.

Drozdze uwodni¢ w szklance cieptej wody przez ok. 15-20 min.

W miedzyczasie dosypac pozywke. Nastepnie wla¢ drozdze.

Wymieszac¢, dymion zatka¢ korkiem z rurkg fermentacyjna.

Po okoto 2-3 tygodniach, kiedy wino sie wyklaruje, przela¢ do butelek. Do kazdej butelki
dolac kilka tyzek syropu cukrowego (pét wody, pot cukru).

7. Po 1-2 tygodniach cydr jest gotowy.
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Cydr jabtkowy bez drozdzy

Do zrobienia cydru bez drozdzy potrzebujesz dojrzatych owocéw - ok. 12-15 kg jabtek na butle
5-litrowa. Dodatkowo przyda Ci sie stdj i odrobina cierpliwosci.

Sktadniki

12-15 kg jabtek (najlepiej w proporcji 60% stodkich i 40% kwasnych)

Sposbb przygotowania

1. Jabtka dokfadnie umy¢, pokroi¢ w kawalki (nie obierac), a nastepnie wycisng¢ z nich sok
za pomocg sokowiréwki.

2. Sok odstawi¢ na kilka godzin, nastepnie zebrac resztki owocow, ktore pojawig sie na
powierzchni (cydr bedzie bardziej klarowny).

3. Sok przela¢ do szklanego pojemnika z korkiem z rurkg fermentacyjng i odstawi¢ na ok.
5-7 dni - w pomieszczeniu powinna panowac temperatura pokojowa.

4. Po okoto tygodniu zla¢ cydr znad osadu do mniejszej butli i odstawi¢ w chtodne miejsce
na kolejne 3-6 tygodni.

5. Po tym czasie cydr mozna rozlewaé do butelek.
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