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Домашние настойки, наливки и ликеры с незапамятных времен являются 
обязательным атрибутом праздничных застолий. К тому же это прекрасный 
способ переработки и использования собранного вами урожая.

Приготовьте по рецептам этой книги сладкие настойки из черноплодной 
рябины и цветков бузины, из сливы и красного винограда, травяной баль-
зам «Ерофеич» и хреновуху, ароматные наливки из малины и груши, 
из клюквы и ежевики, изысканные ликеры из дыни и мяты, из кофе 
и шоколада, знаменитые ликеры «Адвокат» и «Бейлис». Приготовив 
собственными руками замечательные домашние напитки, вы сможете 
с гордостью угостить ими своих гостей!

Помимо рецептов, в книге собраны советы и рекомендации по выбору 
продуктов, указаны особенности работы с ними, а также другие полезные 
хитрости, которые пригодятся не только начинающим, но и опытным 
хозяйкам.
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Рябиновая настойка

Ингредиенты
 y 1 кг красной рябины
 y 1—1,5 л водки
 y 250 г сахара

1.  Рябину перебрать, промыть и обсушить на бумажных полотенцах.
2.  Подготовленную рябину засыпать в стеклянную банку, добавить сахар, 

залить водкой. Банку закрыть крышкой. Поставить на 3 недели 
в прохладное темное место.

3.  Готовую настойку процедить, разлить в бутылки и выдержать еще пару 
недель. При необходимости профильтровать.

4.  Хранить в прохладном месте.
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Красная рябина обладает невероятным ароматом 
и вкусом. Это настоящая находка для любителей 
вкусных домашних алкогольных напитков.  
Лучше собирать рябину после первых морозов — 
тогда плоды становятся мягче и немного слаще. 
А в качестве основы для настойки можно 
использовать пищевой спирт, водку, самогон 
двойной перегонки или коньяк. 

НА ЗАМЕТКУ
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Рябина на коньяке
Ингредиенты
 y 250 г рябины
 y 500 мл коньяка

1.  Рябину перебрать, промыть, обсушить на бумажных полотенцах.
2.  Подготовленную рябину засыпать в стеклянную банку, добавить мед и дубовую 

кору, залить коньяком. Тщательно перемешать до полного растворения меда 
и закрыть крышкой.

3.  Поставить банку в прохладное темное место на 1—3 месяца.
4.  Настойку осторожно слить с осадка, перелить в чистую стеклянную емкость, 

закрыть и оставить еще на 2 месяца, до полного осветления.
5.  Готовую настойку отфильтровать и разлить в бутылки.

 y 1,5 ст. л. меда
 y 1 ст. л. коры дуба
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Настойка  
на черноплодной рябине
Ингредиенты
 y 700 г ягод черноплодной 

рябины
 y 500 мл спирта (40—50 %)

1.  Ягоды перебрать, промыть, обсушить на бумажных полотенцах.
2.  Подготовленную рябину засыпать в 3-литровую банку. Добавить 

сахар, воду, лимонный сок, залить спиртом, плотно закрыть 
и поставить в прохладное темное место на 3 недели. Банку 
периодически нужно встряхивать, чтобы сахар полностью 
растворился.

3.  Готовую настойку процедить, профильтровать через несколько 
слоев марли, разлить в бутылки, плотно закрыть и оставить  
еще на 2 недели.

 y 200 г сахара
 y 200 мл воды
 y сок 3 лимонов



8 

Перцовку из самогона можно использовать 
для профилактики простуды. Она хорошо 
согревает, а также повышает аппетит. 
Самогон нужно брать качественный, 
двойной перегонки, хорошо очищенный.

НА ЗАМЕТКУ
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Перцовка

Ингредиенты
 y 500 мл самогона
 y 1 стручок острого  

красного перца

1.  Самогон влить в подготовленную стеклянную посуду, положить 
стручок острого перца, гвоздику и черный перец горошком. 
Добавить жидкий мед (можно взять и густой, но не растапливать его, 
чтобы сохранилось максимум полезных свойств). Перемешать 
до полного растворения меда.

2.  Плотно закрыть емкость крышкой, оставить в темном месте 
при комнатной температуре на 3 дня, при этом каждый день напиток 
нужно хорошо взбалтывать. Затем дать перцовке настояться  
еще 2 дня, но уже не взбалтывать.

3.  Готовую перцовку профильтровать через марлю, сложенную 
в несколько слоев. Разлить в бутылки, плотно укупорить и поставить 
на хранение в темное место.

4.  Перцовку можно хранить в течение 3 лет без потери ее свойств.

 y 5 горошин черного перца
 y 3 ст. л. меда
 y 3 бутона гвоздики
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Клюковка  
(настойка на клюкве)

Ингредиенты
 y 400 г клюквы
 y 100 мл спирта (96 %)
 y 100 мл воды

1.  Ягоды промыть, откинуть на дуршлаг, чтобы стекла вода. Затем размять 
в однородную массу.

2.  Переложить в стеклянную банку, добавить корень калгана, залить 
спиртом, перемешать и плотно закрыть крышкой.

3.  Поставить банку в темное место на 14—16 дней. Раз в 5 дней 
встряхивать.

4.  Из сахара и воды сварить сироп на медленном огне, постоянно 
помешивая и снимая пену. Остудить до комнатной температуры.

5.  Соединить сироп с клюквенной настойкой, перемешать. Банку закрыть 
крышкой, поставить в прохладное темное место на 7—9 дней.

6.  Готовый напиток профильтровать несколько раз, разлить в бутылки 
и укупорить.

7.  Клюковку можно хранить в прохладном темном месте до 5 лет.

 y 100 г сахара
 y 1/2 ч. л. молотого 

корня калгана
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Для приготовления настойки можно 
использовать любые ягоды клюквы — 
свежие, замороженные или немного 
примерзшие. Главное, чтобы они были 
спелыми, сочными и без гнили.

НА ЗАМЕТКУ
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Сливовая настойка
Ингредиенты
 y 1,5 кг слив
 y 1 л спирта (96 %)

1.  Сливы промыть, разрезать пополам, удалить косточки. Положить плоды 
в стеклянную банку, залить спиртом, плотно закрыть и поставить в прохладное 
темное место на 1 месяц. Готовую настойку профильтровать, перелить в бутылки, 
закрыть и поставить в прохладное место.

2.  Проспиртованные сливы положить обратно в стеклянную банку, залить медом, 
перемешать. Плотно закрыть и дать настояться 2 недели, каждый день хорошенько 
встряхивая банку. Полученный сироп перелить в отдельную емкость, плотно 
закрыть и поставить в прохладное место.

3.  Сливы вернуть в банку, залить водкой, плотно закрыть крышкой и поставить 
в прохладное темное место еще на 1 месяц. Готовую водочную настойку процедить.

4.  Соединить спиртовую настойку с водочной, добавить медовый сироп, перемешать. 
Дать настояться пару часов, профильтровать.

5.  Готовую настойку разлить в бутылки и дать настояться в прохладном темном месте 
6—12 месяцев. После этого настойка готова к употреблению.

 y 1 л водки
 y 500 г меда
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