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Nalewka z sosnowych szyszek

Pigty 13 maja 2015 Lajkow: O Komentarzy: 0

Jesli przegapites czas na zbieranie sosnowych
miodych pedow na syrop czy nalewke to znak, ze
prawdopodobnie jest bardzo dobry czas na
zbieranie sosnowych mtodych szyszek.

Sosnowe szyszki

Szyszki sosnowe dojrzewajg dwa lata, Na przetwory nadajg sie caty czas dopoki sg zielone i miekkie,
czyli przez pierwszy rok. Zachecam was do przespacerowania sie po lesie i pozbierania takich wtasnie
szyszek i wykonania wtasnego syropu czy nalewki. Jezeli chodzi o syrop z sosnowych szyszek
wykonuje sie go tak samo jak syrop z mtodych peddw. Ma on jednak troszke inny aromat i smak.

Co wazne i o czym nalezy wspomnie¢ zrywanie szyszek w lasach panstwowych jest zagrozone karg
nagany lub grzywny zgodnie z Art. 153, § 1 kodeksu wykroczen. Dlatego tez zalecam raczej zrywanie
szyszek w przydomowych ogrédkach o ile macie sosny, lub zachowywanie sie w lesie z wielkg kultura.
Jezeli lesniczy was ztapie na gorgcym uczynku z szyszkami w rece, ale zobaczy, ze niczego nie
niszczycie, nie tamiecie gatezi, to moze zastosuje wobec was jedynie nagane stowna. Jezeli jednak
traficie na stuzbiste moze on uszczupli¢ wasz portfel o 250 zt.

Sktadniki:

« szklanka/kubek szyszek sosnowych
« szklanka/kubek cukru
« spirytus |lub opcjonalnie wodka

Pozbierane w lesie szyszki oczyszczamy z kurzu i innych zanieczyszczen jak igly, liscie, pajeczyny itp.
QOdcinamy zdrewniate ogonki, ktdre mogtyby wprowadzi¢ niepotrzebng gorycz do naszego finalnego
produktu. Jezeli jestes$ leniwy mozesz zasypac szyszki cukrem w proporcjach wagowych 1:1, Jezeli
jestes mroweczka, ktdra lubi troszke popracowac w kuchni mozesz pokroi¢ szyszki na pét lub nawet na
plasterki i w takiej formie uktada¢ warstwami w stoiczku przesypujac cukrem. Na wierzch nasypujemy
wiekszg dawke cukru i odstawiamy w stoneczne i suche miejsce np. parapet okienny na okoto 2
tygodnie mieszajac zawartos¢ lub wstrzasajac stoiczkiem co jakis czas.

Dalsze postepowanie jest zalezne od tego, jaki produkt chcemy uzyskac. Jezeli interesuje nas jedynie
syrop z szyszek catos¢ odcedzamy i przelewamy do wyparzonych buteleczek lub stoiczkéw i
sktadujemy w chtodnym i zacienionym miejscu. Mozecie rowniez dodac tyzeczke spirytusu tak, aby
przedtuzy¢ przydatno$¢ do spozycia naszego syropu.

Jezeli interesuje nas tytutowa nalewka z sosnowych szyszek nasz syrop z szyszkami zlewamy do
wiekszego stoja i zalewamy spirytusem lub wodka (wedle uznania) i odstawiamy, aby spokojnie sobie
dochodzita, Po okoto tygodniu przecedzi¢ catos¢ przez ptdtno tak, aby wyklarowaé naszg mieszanke i

pozby¢ sie farfocli’. Klarowng mieszanke przelac do butelek i odstawi¢ na 2-4 miesigce. Po tym czasie
nadaje sie do spozycia, lecz najlepsza jest po 2 latach.

Mozna zastosowac wersje dwu stopniowg. Za pierwszym razem zala¢ spirytusem, aby wykonac
nalewke pdzniej, gdy wszystko zlejemy i wyklarujemy szyszek nie wyrzucaé, ale zala¢ je wodka i
zostawi¢ na kolejny tydzien. W ten sposdb z jednych szyszek uzyskamy nalewke sosnowg i wédeczke
,sosnéweczke” o bardzo ciekawym smaku i lesnym aromacie.
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