Rozgrzewające napoje na Andrzejki – bez alkoholu. Trzy przepisy idealne na listopadowy wieczór
Andrzejki kojarzą się z wróżbami, spotkaniami w gronie znajomych i dobrą zabawą. Choć na wielu stołach pojawia się grzane wino, ciekawą alternatywą mogą być gorące napoje przygotowane z owoców, aromatycznych przypraw i czekolady. Nie zawierają alkoholu, a ich przygotowanie zajmuje zaledwie kilkanaście minut. Sprawdzą się więc zarówno podczas wieczoru z przyjaciółmi, jak i rodzinnego spotkania.
Pod koniec listopada szczególnie chętnie sięgamy po korzenne aromaty: cynamon, goździki, kardamon, anyż i imbir. Doskonale komponują się z jabłkami, gruszkami, pomarańczami czy żurawiną. Co ważne, część takich napojów można przygotować wcześniej, a następnie podgrzać bezpośrednio przed podaniem.
Kucharze Dworu Korona Karkonoszy rekomendują trzy propozycje na andrzejkowy wieczór: gorący napój jabłkowo-gruszkowy z cynamonem, rozgrzewający napój żurawinowo-pomarańczowy z imbirem oraz korzenne kakao z pomarańczą i piankami marshmallow. Każdy z nich można przygotować w domu z produktów dostępnych w większości sklepów.
Gorący napój jabłkowo-gruszkowy z cynamonem i goździkami
Jabłka i gruszki to jedno z najbardziej charakterystycznych połączeń jesiennej kuchni. Podgrzane z cynamonem, goździkami i pomarańczą nabierają głębokiego, korzennego aromatu. Taki napój może zastąpić tradycyjnego grzańca, a jednocześnie sprawdzi się podczas spotkania, w którym uczestniczą również dzieci.
Liczba porcji: 4 (około 250 ml każda)
Czas przygotowania: około 20 minut
Składniki
· 600 ml naturalnego, mętnego soku jabłkowego
· 300 ml soku gruszkowego
· 1 średnia pomarańcza
· 1 jabłko
· 2 laski cynamonu
· 5 goździków
· 1 gwiazdka anyżu
· 1–2 łyżeczki miodu, opcjonalnie
· 100 ml wody
Sposób przygotowania
1. Do garnka wlej sok jabłkowy, gruszkowy oraz wodę.
2. Pomarańczę dokładnie umyj i pokrój w cienkie plasterki. Jabłko pokrój na ćwiartki, usuń gniazdo nasienne, a następnie podziel na mniejsze kawałki.
3. Owoce dodaj do garnka razem z cynamonem, goździkami i anyżem.
4. Podgrzewaj na małym ogniu przez około 15 minut. Napój powinien być gorący, ale nie musi się gotować.
5. Zdejmij garnek z ognia i pozostaw na 3–5 minut, aby przyprawy uwolniły aromat.
6. Spróbuj i w razie potrzeby dodaj miód. Dokładnie wymieszaj.
7. Przecedź napój lub pozostaw w nim kawałki owoców. Podawaj w kubkach odpornych na wysoką temperaturę, z plasterkiem pomarańczy i laską cynamonu.
Wskazówka: Do przygotowania napoju najlepiej wykorzystać naturalny, niesłodzony sok jabłkowy. Jeśli owoce są wystarczająco słodkie, dodawanie miodu nie będzie konieczne. Warto również pamiętać, aby nie gotować napoju zbyt długo, ponieważ intensywny smak przypraw może zdominować delikatny aromat gruszki.
Rozgrzewający napój żurawinowo-pomarańczowy z imbirem i rozmarynem
Żurawina ma wyrazisty, lekko cierpki smak, który doskonale komponuje się ze słodyczą pomarańczy i pikantną nutą imbiru. Dodatek rozmarynu nadaje napojowi charakterystyczny aromat. Dzięki intensywnej, rubinowej barwie napój efektownie prezentuje się również na andrzejkowym stole.
Liczba porcji: 4 (około 250 ml każda)
Czas przygotowania: około 25 minut
Składniki
· 400 ml niesłodzonego soku żurawinowego
· 400 ml soku pomarańczowego
· 200 ml wody
· 20 g świeżego imbiru
· 1 pomarańcza
· 2 laski cynamonu
· 3 goździki
· 2 małe gałązki świeżego rozmarynu
· 1–2 łyżki miodu lub syropu klonowego, do smaku
Sposób przygotowania
1. Do garnka wlej sok żurawinowy, pomarańczowy i wodę.
2. Imbir obierz i pokrój w cienkie plasterki. Pomarańczę dokładnie umyj i pokrój w półplasterki.
3. Dodaj do garnka imbir, pomarańczę, cynamon i goździki.
4. Podgrzewaj na niewielkim ogniu przez około 15 minut, nie dopuszczając do intensywnego wrzenia.
5. Na ostatnie 3–4 minuty dodaj gałązki rozmarynu.
6. Zdejmij napój z ognia, usuń przyprawy i rozmaryn, a następnie dosłodź według uznania.
7. Przelej do kubków lub szklanek przeznaczonych do gorących napojów. Udekoruj plasterkiem pomarańczy i niewielką gałązką świeżego rozmarynu.
Wskazówka: Rozmaryn ma intensywny aromat, dlatego nie należy pozostawiać go w gorącym napoju zbyt długo. Jeśli żurawina okaże się bardzo kwaśna, warto najpierw zwiększyć ilość soku pomarańczowego, a dopiero później sięgać po dodatkowy miód.
Korzenne kakao z pomarańczą, cynamonem i piankami marshmallow
Gorące kakao z dodatkiem czekolady to propozycja dla tych, którzy podczas listopadowego wieczoru mają ochotę na coś słodkiego. Połączenie intensywnego smaku kakao ze świeżą pomarańczą i aromatycznym cynamonem nadaje napojowi jesienny charakter. Całość dopełniają miękkie pianki marshmallow, które pod wpływem ciepła zaczynają delikatnie się rozpuszczać, tworząc słodką, kremową warstwę. To napój, który może z powodzeniem zastąpić deser podczas andrzejkowego spotkania.
Liczba porcji: 4 (około 250 ml każda)
Czas przygotowania: około 15 minut
Składniki
· 900 ml mleka
· 80 g gorzkiej lub mlecznej czekolady
· 2 łyżki naturalnego kakao
· 1 pomarańcza
· ½ łyżeczki mielonego cynamonu
· 1–2 łyżeczki cukru, opcjonalnie
· 60 g małych pianek marshmallow
· 1 laska cynamonu do dekoracji, opcjonalnie
Sposób przygotowania
1. Pomarańczę dokładnie umyj, sparz i zetrzyj z niej niewielką ilość skórki, omijając białą, gorzką część.
2. W rondelku podgrzej około 200 ml mleka. Dodaj kakao i wymieszaj trzepaczką, aż powstanie jednolita masa bez grudek.
3. Wlej pozostałe mleko, dodaj startą skórkę pomarańczową i mielony cynamon. Podgrzewaj na małym ogniu przez około 5 minut, nie doprowadzając do wrzenia.
4. Dodaj połamaną na kawałki czekoladę i mieszaj, aż całkowicie się rozpuści. Jeśli napój nie jest wystarczająco słodki, dodaj odrobinę cukru.
5. Przelej gorące kakao do czterech szklanek lub kubków odpornych na wysoką temperaturę.
6. Na wierzchu każdej porcji ułóż kilka pianek marshmallow. Posyp je delikatnie cynamonem.
7. Podawaj od razu, zanim pianki całkowicie się rozpuszczą. Do dekoracji możesz wykorzystać laskę cynamonu, a obok szklanki położyć plasterek świeżej pomarańczy.
Wskazówka: Aby kakao było bardziej kremowe, można zastąpić 100 ml mleka śmietanką 30%. Pianki marshmallow najlepiej dodawać tuż przed podaniem – dzięki temu zachowają kształt, a ich powierzchnia będzie stopniowo mięknąć pod wpływem gorącego napoju. Warto również pamiętać, że pianki są słodkie, dlatego kakao nie wymaga dużej ilości dodatkowego cukru.
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