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				Ta strona została uwierzytelniona.
 Na jeden ananas bierze się funt (½ kg.) cukru i butelkę przedniego winnego moszczu. Owoc, nalany moszczem, w zakrytym półmisku, powinien stać na lodzie przez 5 do 6 godzin.
 Przed podaniem na stół dolewa się jeszcze butelkę winnego moszczu prostego, butelkę musującego lub jabłkowego i z pół butelki wody selterskiej.
 Chłodnik lipowy. Z lipowego kwiecia otrzymuje się bardzo smaczny chłodnik. Potrzeba świeżych, zupełnie rozwiniętych kwiatków, o ile możności zrywanych porankiem. Postępuje się jak z marzanką, z tą różnicą, że się moczy kwiatki przez 6 godzin. Wyjmuje się je z napoju przed podaniem na stół.
 Na jeden półmisek chłodnika bierze się dwie pełne garści kwiatków.
 Chłodnik różany. I królowa kwiatów udziela nam swej woni do sporządzenia miłego chłodnika.
 Bierze się 2 do 4 świeżo zerwanych róż o pełnym zapachu, jak Marschal Niel i moczy listki przez ćwierć lub półgodziny w 2 butelkach winnego moszczu. Dodaje się później jedną butelkę moszczu musującego.



Dla lubicieli octu.

 Octy owocowe. Z wytłoczyn pozostałych przy robieniu soków owocowych, jako też z soków uległych przeburzeniu (fermentacji), można wyrabiać bardzo smaczny ocet owocowy, przez proste oblanie ich ciepłą wodą i pozostawienie w ciepłem miejscu, by sfermentowały; w tym celu można też dodać nieco cukru i drożdży.
 Fermentacja alkoholiczna sprowadza zamianę cukru na alkohol, przyczem części aromatyczne wydobywają się z resztek owocu i rozchodzą po cieczy; powoli, mianowicie w płaskich naczyniach i przy 25 stopniach C. następuje wytwarzanie kwasu, gdyż, pod działaniem tworzących się grzybków octowych, alkohol rozkłada się na kwasy octowy i węglany. Stosownie do pierwotnej zawartości cukru w cieczy wytwarza






[image: ]

[image: ]

Źródło: „https://pl.wikisource.org/w/index.php?title=Strona:Czem_zastąpić_napoje_alkoholiczne.pdf/46&oldid=2889219”


				
			

			
			

		
		
		  
  	
  		 
 
  		
  				Ostatnio edytowano 19 wrz 2021 o 13:28
  		
  		 
 
  	

  
	
			
			
	    Języki

	    
	        

	        

	        Ta strona nie jest dostępna w innych językach.

	    
	
	[image: Wikiźródła]



				 Tę stronę ostatnio edytowano 19 wrz 2021, 13:28.
	Treść udostępniana na licencji CC BY-SA 4.0, jeśli nie podano inaczej.



				Privacy policy
	O Wikiźródłach
	Informacje prawne
	Powszechne Zasady Postępowania
	Dla deweloperów
	Statystyki
	Komunikat na temat ciasteczek
	Zasady użytkowania
	Wersja standardowa



			

		
			








