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V ¢em tkvi tajemstvi dobré doméci orechovky? Orechy musi byt trhany o svatojanské noci 24. cervna.
V tuto magickou noc maji orechy nejvice prirodni sily, ktera omlazuje a posiluje. A vSechna tato sila
pak prejde do orechovky. Pravdou ale je, ze idealni nezralé orechy na orechovici se mohou trhat v
obdobi od svatku svatého Jana (24. 6.) do svatku svaté Anny (26. 7.).

Na vyrobu domaciho orechového likéru budeme potrebovat

e 1 litr 40% - 50% alkoholu (vodka, grapa, calvados ¢i jiné vinovice)
24 ks zelenych vlasskych orechu

1 ks celé skorice o délce 5 az 10 cm

1 muskétovy oriSek nebo muskatovy kvét

7 ks hrebicku

1 sklenici o obsahu minimalné 4 litry

Celofan

2-4 gumicky na zafixovani celofanu ke sklenici

Kdo bude chtit vétsi mnozstvi likéru, vynésobi si vSechny suroviny podle svého finalniho
uvazovaného mnozstvi.

Postup pripravy orechového likéru

Cerstvé natrhané, peclivé omyté a neposkozené zelené orechy nakrajime na ¢tvrtiny. Nemusime se
bat zakrojit. Jesté zadnou tvrdou skorapku nemaji a jsou hodné Stavnaté.
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Zakladni ingreience of‘echbvky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Do velké sklenice, minimalné o obsahu 4 litry, vlozime nejprve vSechny nakrajené orechy a ostatni
ingredience. Thned vSechno zalijeme pripravenym jednim litrem alkoholu. Alkoholu musi byt tolik,
aby se vSechny ingredience potopily. Pamatujte si, Ze sklenici nikdy neplnime az po okraj. Nechte

prostor pro vzduch.

Se sklenici lehce zakrouzime, aby se suroviny a alkohol promichaly.

Pred uzavreni otreme do sucha vrchni stranu sklenice. Sklenici prekryjeme celofanem a zafixujeme
nékolika gumickami (miniméalné 2 az 3). Muze se totiz stat, ze ve venkovnim prostredi mize néktera
gumicka prasknout, ostatni gumicky to jisti.

Pouzijte na prekryti vyhradné celofan. Je totiz vyroben na bazi celuldzy. Pouzijete -li pnapz.
TATRAFAN ¢i jiné podobné materiély, vysledek neni zarucen, protoZe tyto materialy jsou na bézi
plastu, nikoliv celulézy.



Nalozeni surovin do sklenice
Zdroj:Marcela Hackerovd

Uzavrenou sklenici umistime na chranéné slunné misto a nechame louhovat po dobu 40 dni. Sklenici
muzeme umistit i na pfimé slunce, jako ja. Neuskodilo ani lonské vedro. Vyluh byl o to silnéjsi.

Se sklenici je dobré cas od casu zakrouzit, aby se ingredience pravidelné promichavaly.

Postupem casu obsah sklenice tmavne a tmavne, az ve findle uplné zcerna.



Vyluh po 40 dnech
Zdroj:Marcela Hackerovd

Po uplynuti 40 dnt louhovéni (mlzZe to byt klidné i déle, ale 40 dni staci) se musime rozhodnout, jaky
likér z hlediska sladkosti budeme v konec¢né fazi pozadovat.

Zda horky, polosladky nebo sladky. Podle toho pouzijeme prislusné mnozstvi cukru (tzn. mezi 50 g az
400 g). Moje verze je likér méné sladky.

Na dokonceni polosladké verze likéru (z jednoho litru
alkoholu) si pripravime

¢ 150 g cukru krupice

e 400 ml vody

e Hrnec na svareni (minimélni objem 1 litr)

e Hrnec na smichani orechovky (minimalni objem 2 litry)

Vodu svarime spolecné s cukrem a po kratkém provareni a rozpusténi cukru nechame tekutinu tplné
vychladnout. Nez nam svareny cukr s vodou vychladne, scedime si a prefiltrujeme orechovy vyluh do
vétsiho hrnce.

Filtrujeme vyhradné pres platno nebo jemné sitko.

Studenou svafenou vodu s cukrem pfilijeme do vyluhu. RAdné promichdme a miZzeme stacet do
lahvi. Hrdla lahvi otreme do sucha a zavickujeme nebo zasSpuntujeme. Lahve umistime na chladné a
tmavé misto, kde nam orechovka bude dozravat.

Pan Marian, sledovatel mého blogu, ze svych zkuSenosti doporucuje byt pri dokonc¢ovani orechového



vyluhu opatrny. Podle Maridnova doporuceni je nezbytné prubézné ochutnéavat a pri velké trpkosti
redit a zjemnit chut karamelem. Tzn. zahréat cukr, nechat zkaramelizovat, zalit karamel prevarenou
vodou, nechat vychladnout a postupné dochucovat, aby Orechovka méla prijemnou a lahodnou chut.
Jak vidno, kazdy ma své postupy. A to je dobre.
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Orechovy likér
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nejlepsi doba na zahéjeni konzumace orechovky je doba okolo vanoc. Ale ne kazdy vydrzi cekat tak
dlouho. Pripadny lehky sediment na dné lahvi neni na zévadu. Likér je prirodniho pavodu.

Pripijim ,na zdravi“ se svatojanskou orechovkou.



