Tradycyjne przetwory ze
$liwek na zime - przepisy 1
inspiracje

Powidta S$liwkowe to kwintesencja polskiej tradycji
przetwdrczej, wyrézniajgca sie intensywnym smakiem i gesta
konsystencjg. Kluczem do idealnych powidet jest dtugie,
powolne gotowanie bez dodatku cukru lub z jego minimalna
ilodcig. Sliwki wegierki sg najlepszym wyborem ze wzgledu na
wysokg zawartos¢ pektyn i cukréw naturalnych.

Klasyczny przepis wymaga jedynie dojrzatych sliwek, odrobiny
cukru (100-200g na kilogram owocOw) oraz cierpliwosci -
powidta nalezy gotowa¢ na matym ogniu przez 6-8 godzin,
regularnie mieszajgc. Nowoczesne warianty obejmuja:

 Powidta z dodatkiem kardamonu i imbiru
 Powidta z nutg wanilii 1 rumu
= Powidta z cynamonem i skérkg pomaranczowg

Sekret tradycyjnych powidet tkwi w 1ich samoistnym
karmelizowaniu sie podczas dtugiego gotowania, co nadaje im
charakterystyczny gteboki kolor i intensywny smak.

Dzem Sliwkowy 1 kompot — zachowanie
letniego smaku

Dzem $liwkowy z cynamonem i goZdzikami to aromatyczna
alternatywa dla powideX, idealna dla oséb preferujgcych
stodsze przetwory. Na kilogram S$liwek dodaje sie 500-700g
cukru, 2 laski cynamonu i 4-5 gozdzikéw. Catos¢ gotuje sie
przez okoto 45 minut, az do uzyskania odpowiedniej
konsystencji.
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Kompot ze $liwek to najprostszy sposdéb na zachowanie smaku
lata. Przygotowanie wymaga jedynie:

. Umycia i wypestkowania $liwek

. Utozenia owocdédw w stoikach (do 3/4 wysokosci)

. Zalania gorgcym syropem (250g cukru na litr wody)
. Pasteryzacji przez 15-20 minut
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Sliwki w syropie stanowig wszechstronny dodatek do deseréw i
wypiekéw. Przygotowuje sie je z catych owocdéw zalewanych
gestym syropem (1:1 cukier 1 woda) z dodatkiem wanilii.
Zachowuja one ksztatt i jedrnosc¢, dzieki czemu doskonale
sprawdzajg sie jako dekoracja ciast i lodéw.

Marmolada $liwkowa z wanilig to delikatniejsza wersja powidet,
o aksamitnej konsystencji. Sliwki gotuje sie z cukrem (5009 na
kilogram owocéw) i laska wanilii przez okot*o godzine, a
nastepnie przeciera przez sito, by uzyska¢ jednolitg teksture.

Kreatywne sposoby wykorzystania
sliwek na zime

Sliwki suszone - jak przygotowaé i
przechowywad

Suszenie $liwek to jedna z najstarszych i najbardziej
wartosciowych metod konserwacji tych owocéw. Proces suszenia
koncentruje naturalne cukry, dzieki czemu suszone S$liwki sa
nie tylko stodkie, ale tez niezwykle bogate w sktadniki
odzywcze.

Aby przygotowa¢ idealne suszone $liwki:

1. Wybierz dojrzate, jedrne owoce bez uszkodzenh

2. Umyj i osusz $liwki, a nastepnie przekrdj na potowki i
usun pestki

3. U6z na blasze wytozonej papierem do pieczenia,



przecieciem do gory
4. Susz w piekarniku w temperaturze 60-70°C przez 8-12
godzin, pozostawiajgc lekko uchylone drzwiczki

Alternatywnie mozesz wykorzystac¢ elektryczng suszarke do
owocOw, ktdra zapewni roéwnomierne suszenie w kontrolowanej
temperaturze.

Prawidtowo wysuszone sliwki powinny by¢ elastyczne i lekko
lepkie. Przechowuj je w szczelnych szklanych pojemnikach Llub
woreczkach prézniowych w chtodnym, ciemnym miejscu. Tak
przygotowane przetrwajg nawet do 12 miesiecy, zachowujac swoje
walory smakowe i odzywcze.

Nalewka sliwkowa — przepis krok po kroku

Nalewka $liwkowa to klasyk wsrdod domowych trunkéw, ceniony za
gteboki, ztozony smak i piekny rubinowy kolor. Przygotowanie
wymaga cierpliwosci, ale efekt wynagradza oczekiwanie.

Sktadniki na 1,5 litra nalewki:

=1 kg dojrzatych sliwek wegierek

= 400 g cukru trzcinowego

= 700 ml spirytusu 70%

= 300 ml wddki czystej 40%

= 3 laski cynamonu

= 5 gozdzikow

=1 laska wanilii (przekrojona wzdtuz)

Proces przygotowania:

1. Sliwki umyj, osusz i przekréj na potdéwki, usuwajac
pestki

2. Owoce przet6z do duzego stoja, dodaj cukier i przyprawy

. Zalej alkoholem, doktadnie wymieszaj i szczelnie zamknij

4. Odstaw w ciemne miejsce na 6-8 tygodni, wstrzgsajac
stojem co kilka dni

5. Po tym czasie przefiltruj nalewke przez gaze lub filtr
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do kawy

6. Przelej do ozdobnych butelek i1 odstaw na kolejne 3
miesigce do dojrzewania

Najlepszg jakosS¢ nalewka osigga po minimum 6 miesigcach
lezakowania. Im dtuzej dojrzewa, tym jej smak staje sie
bardziej ztozony i aksamitny.

Gotowa nalewka S$liwkowa stanowi doskonaty digestif oraz

wyjgtkowy prezent dla bliskich. Podawaj jg w temperaturze
pokojowej w matych kieliszkach.



