
Bezalkoholowe  mojito  –
przepis na orzeźwiający napój
z limonki
Bezalkoholowe mojito to orzeźwiający napój, który zachowuje
wszystkie  walory  smakowe  klasycznego  koktajlu,  eliminując
jednocześnie  zawartość  alkoholu.  Przygotowanie  tego  napoju
wymaga  odpowiednich  składników  i  akcesoriów,  które  pozwolą
wydobyć pełnię aromatu i smaku.

Baza napoju i dodatki smakowe
Podstawowe składniki bezalkoholowego mojito to:

Świeża  limonka  (2-3  sztuki)  –  dostarcza
charakterystycznej kwasowości
Świeża  mięta  (10-15  listków)  –  zapewnia  aromat  i
orzeźwienie
Cukier  trzcinowy  (2-3  łyżeczki)  –  nadaje  słodycz  i
balansuje kwasowość limonki
Woda  gazowana  (200-250  ml)  –  podstawa  napoju,
zapewniająca musowanie

Opcjonalne  dodatki  mogą  znacząco  wzbogacić  smak
bezalkoholowego  mojito:

Syrop cukrowy (można przygotować rozpuszczając 1 część
cukru  w  1  części  gorącej  wody)  –  ułatwia  słodzenie
napoju
Sok z agawy (1-2 łyżeczki) – naturalna alternatywa dla
cukru
Plasterki ogórka – dodają świeżości i subtelnego smaku
Owoce  sezonowe  (truskawki,  maliny,  brzoskwinie)  –
wprowadzają nowe nuty smakowe
Lód  kruszony  –  niezbędny  element  dla  odpowiedniej
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temperatury napoju

Narzędzia i alternatywy dietetyczne
Do  profesjonalnego  przygotowania  bezalkoholowego  mojito
przydadzą się:

Tłuczek  do  mięty  (muddler)  –  pozwala  uwolnić  olejki
eteryczne z liści
Wysokie szklanki typu highball lub collins – idealne do
serwowania
Słomki papierowe lub metalowe – ekologiczna alternatywa
dla plastiku
Shaker  (opcjonalnie)  –  do  dokładnego  wymieszania
składników

Dla osób dbających o linię, wersja dietetyczna może zawierać:

Erytrytol (1-2 łyżeczki) – naturalny słodzik o zerowym
indeksie glikemicznym
Stewię w płynie (3-5 kropli) – intensywnie słodka, bez
kalorii
Wodę gazowaną o niskiej zawartości sodu
Więcej świeżej mięty i limonki dla wzmocnienia smaku bez
dodatkowych kalorii

Wskazówka eksperta: Aby wydobyć maksimum aromatu z mięty,
delikatnie rozetrzyj listki z cukrem lub słodzikiem przed
dodaniem pozostałych składników. Nie miażdż mięty zbyt mocno,
gdyż może to uwolnić gorzkie substancje.

Krok  po  kroku  przygotowanie
bezalkoholowego mojito
Bezalkoholowe mojito to orzeźwiający napój, który zachowuje
wszystkie  walory  smakowe  klasycznego  koktajlu,  eliminując
jedynie rum. Sekret doskonałego bezalkoholowego mojito tkwi w



odpowiedniej  technice  przygotowania  i  zachowaniu  właściwych
proporcji.

Technika muddlingu i idealne proporcje
Prawidłowe  ucieranie  mięty  (muddling)  stanowi  fundament
udanego mojito:

Umieść  8-10  świeżych  liści  mięty  na  dnie  wysokiej1.
szklanki
Dodaj 2 łyżeczki cukru trzcinowego lub syropu cukrowego2.
Wciśnij połówkę limonki pokrojoną w ćwiartki3.
Delikatnie  ugniataj  składniki  tłuczkiem,  wykonując4.
raczej dociskające niż miażdżące ruchy

Wskazówka eksperta: Zbyt intensywne ucieranie mięty uwalnia
gorzkie olejki, które mogą zepsuć smak napoju. Celem jest
uwolnienie aromatów, a nie całkowite zniszczenie struktury
liści.

Dla  idealnych  proporcji  bezalkoholowego  mojito  na  jedną
szklankę potrzebujesz:

8-10 liści świeżej mięty
2 łyżeczki cukru trzcinowego lub 20 ml syropu cukrowego
Sok z połowy limonki + ćwiartki do ucierania
30 ml soku z limonki
150 ml wody gazowanej
Kruszony lód (około 1 szklanki)

Metody serwowania i warianty smakowe
Sposób podania znacząco wpływa na doznania smakowe:

Z kruszonym lodem: intensywniejsze schłodzenie, szybsze
rozcieńczanie napoju
Z kostkami lodu: wolniejsze topnienie, dłużej utrzymany
smak



Bezalkoholowe  mojito  doskonale  przyjmuje  dodatkowe  smaki.
Popularne warianty to:

Truskawkowe:  dodaj  3-4  zmiażdżone  truskawki  podczas
muddlingu
Malinowe: 6-8 świeżych malin ugniatanych razem z miętą
Ogórkowe: dodaj 3-4 plasterki świeżego ogórka i odrobinę
startego imbiru

Dekoracja napoju dopełnia wrażeń. Wykorzystaj świeże gałązki
mięty,  plasterki  limonki  na  brzegu  szklanki  lub  kolorowe
słomki  papierowe.  W  wariantach  owocowych  możesz  udekorować
szklankę  kawałkiem  odpowiedniego  owocu  lub  posypać  napój
startą skórką z limonki.


