Pigwowka
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Skladniki:

e 1 litr alkoholu 70 proc.
¢ 10 duzych owocéw pigwowca japonskiego
¢ 1 szklanka cukru (do mniej stodkiej nalewki wystarczy 1/4 szklanki cukru)

Przygotowanie:

Umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ 10 duzych owocéw pigwowca japonskiego i przetozy¢ do duzego stoja.
Nastepnie zala¢ je alkoholem. Zalane owoce odstawi¢ na 1-2 miesiace w ciemne, ciepte miejsce. Po
uptywie tego czasu odcedzi¢ owoce, a nalewke zasypac¢ cukrem w zaleznos$ci od uznania i potrzeb.

Do przygotowania stodkiej nalewki bedzie potrzeba okoto 1 szklanki cukru. Nastepnie nalewka
powinna ponownie trafi¢ w ciemne, ciepte miejsce na okoto 2 tygodnie, az do momentu, kiedy
rozpusci sie cukier. Po tym czasie nalewka powinna zosta¢ przelana do matych butelek i przeniesiona
w chlodne miejsce, gdzie powinna odleze¢ kilka miesiecy, najlepiej okoto p6t roku. Wéwczas bukiet



smaku jest najbardziej wyrazisty, a nalewka najsmaczniejsza.

Przepis rodzinny Andrzeja Zarebskiego.

Zrédlo: https://gotuj.eglos.pl/aktualnosci/item/31532-pigwowka



