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PODSTAWOWE ZASADY TWORZENIA
wOD SMAKOWYCH:

SKLADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

SKLADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

Owoce i ziota zalewamy zimng wodg lub wodg z lodem. Nie nalezy zalewac cieptg wodg,
a na pewno nie wrzgtkiem.

Ziota twarde, takie jak rozmaryn lub tymianek warto delikatnie rozgnies¢ np. w mozdzierzu.
Wydadza mocniej smak i aromat. Natomiast ziota delikatne - mieta, bazylia, natka pietruszki
mozemy delikatnie zrolowad, wtedy rowniez ich aromat bedzie bardziej wyczuwalny.
Woda powinna wycigga¢ smak od owocow przynajmniej przez 1- 2 godziny. Mozemy
ja zostawic¢ na noc, wtedy bedzie mega smakowa.

Nie przesadzamy z ilo$cig owocow, zwiekszy nam to ilos¢ fruktozy (to tez cukier), a co
za tym idzie - kalorycznos¢.

Wody smakowe przechowujemy przez okoto 48 godzin.

Cytrusy zawsze powinnismy umy¢ przed dodaniem do wody.

Nie bdjmy sie korzystaé z mrozonek. Czasami to jedyny sposdb aby otrzymac np. wisnie zima.

Z ROZMARYNEM | LIMONKA

1,5 | wody

1 grejpfrut pokrojony w plastry
gatazka rozmarynu

1/2 limonki w plastrach

Grejpfruta i limonke kroimy w plastry
Swiezy rozmaryn delikatnie rozgniatamy w mozdzierzu
Wszystko wrzucamy do dzbanka i zalewamy wodg

Z OGORKIEM

1,5 | wody

4 plastry swiezego imbiru

1/2 ogédrka szklarniowego w plastrach
1 cytryna w plastrach

Wszystkie sktadniki kroimy w plastry

Wrzucamy do dzbanka i zalewamy wodg
Opcjonalnie mozna dodac lod
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Z TYMIANKIEM

SKEADNIKI: 1,5 | wody
2 morele
1cytryna
kilka gatgzek tymianku

PRZYGOTOWANIE: Morele kroimy na ¢wiartki, cytryne kroimy w plastry
Gatazki tymianku rozgniatamy w mozdzierzu
Wszystko wrzucamy do dzbanka i zalewamy wodg

Z MANGO

SKEADNIKI: 1,5 | wody
1/2 mango
imbir
kilka gatazek miety

PRZYGOTOWANIE: Mango dzielimy na czastki. Imbir kroimy w plastry
Miete rolujemy, zeby oddata wiecej aromatu
Wszystko wrzucamy do dzbanka i zalewamy wodg

Z ESTRAGONEM

SKEADNIKI: 1,5 | wody
1gruszka
kilka zielonych winogron w catosci
kilka gatazek estragonu

PRZYGOTOWANIE: Gruszke kroimy w plastry
Estragon rolujemy, zeby oddat wiecej aromatu
Gruszke w plastrach, winogrona w catosci i kilka gatgzek estragonu
wrzucamy do dzbanka i zalewamy wodg
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SKEADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

SKEADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

1 WISNIAMI

1,5 | wody

1 jabtko

kawatek kory cynamonu

kilka wisni (moga by¢ mrozone)

Jabtko kroimy w plastry i wrzucamy do dzbanka
Dodajemy kilka wisni i kawatek kory cynamonu
Wszystko zalewamy wodg

1,5 | wody
1ogdrek szklarniowy lub 2 gruntow
kilka gatgzek miety

Ogoérek kroimy w plastry i wrzucamy do dzbanka
Miete rolujemy, zeby oddata wiecej aromatu
Wszystko zalewamy wodg
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