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Suroviny

Porce: 1

- rybiz 31

- podle potreby
- voda 1 ks

- cukr krystal 1 ks

Doba pripravy: 90 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 1

Postup:
Pripravime si 15 1 demizon, ktery vymyjeme, dale bude tfeba tzv. bulkatko, Spunt a trochu plasteliny.

Rybiz otrhame od zelenych stonku a kulicky si namérime tak, abychom méli 2 - 3 litry rybizu (Iépe
vice). Ty vsypeme do demizonu.

Svarime vodu s cukrem. Na 10 1 vody prijdou 2 kg cukru. Pripravime si potfebné mnozstvi v tomto
poméru. Vodu nechame zcela vychladnout.

Rybiz zalijeme vodou ne az po okraj, musime nechat misto pro kvaseni. Zaspuntujeme, umistime
bulkatko, do kterého nalijeme vodu a okraje pevné utésnime plastelinou. Umistime do temna (idealni
je sklep) a uz jen nechdme pracovat. Vino je hotové zhruba za 2 - 3 mésice. Béhem této doby
hliddme, abychom vzdy v bulkatku méli vodu.


http://www.senzarecepty.cz/recept/napoje/

Hotové doméci rybizové vino pak uz jen pomoci gumové hadicky stacime.

Vs

Tento recept je sice jednoduchy, ale nemusite si pfi ném lamat hlavu s pripravou ovocné stavy,
odkalovanim, apod.



