Kukutkowka

Przepis dodany przez uzytkownika Mike_ THE_GR8

/. Na zimne jesienne wieczory cos dla rozgrzania.
¢ Nalewka na bazie pysznych cukierkow.

Czas przygotowania: 30 minut
Ilos¢ porcji: 3-4

Stopien

trudnosci: bardzo tatwe

Koszt: 25 PLN

Potrzebne sktadniki:
- Cukierki \&quot; kukutki\&quot; - 60 dag
- Gorgca woda - 0,3 |

- Spiryt

us-0,31

Przydatne akcesoria:
Garnek, butelka 1 litr (dobrze zakrecana), tyzka.

Etapy przyrzadzania:

1.

W garnku zagotwa¢ wode prawie do wrzenia, wrzuci¢ cukierki (w catosci, i tak sie
rozpuszczg), gotowac na matym ogniu w okolicach wrzenia az pozostatosci z cukierkow
przestang zmniejszac swojq objetosc.

Wyja¢ z garnka pozostatosci cukierkéw (powinny mie¢ postac stodkiej kluchy :) ),
rozdrobnic nozem tak, zeby dato sie wrzucic do butelki przez szyjke. Zalac spirytusem.

Schtodzi¢ nieco miksture z garnka (tak, zeby nie strzelita butelka potraktowana
wrzatkiem - szkoda spirytusu ale jednoczesnie zeby nie zaczeta krzepngc) i dodad jg do
butli. Wszystko zakreci¢ szczelnie i porzadnie jeszcze raz zamieszac.

Butle zostawi¢ gdzies na widoku, zeby codziennie jg zamiesza¢ - resztki cukierkdw
muszg sie catkowicie rozpuscié. Teraz test cierpliwosci - jak diugo butla bedzie stata w
stanie nienaruszonym - im dluzej tym lepiej. Kilkuletnia kukutkéwka smakuje
wysmienicie, nie czu¢ w niej alkoholu a $cina z nég dos¢ szybko - tylko kto da rade tyle
czekac przy takich pysznosciach w butelce :)

Jak podawac?
W kieliszkach, po wstrzgsnieciu butelkg zeby wzbudzi¢ caty osad cukierkowy.

Uwagi:
Podane

proporcje na 1 litr gotowej nalewki.
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