Kaszubski kwas z brzadu i chleba

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1461 razy.

75 dag tzw. brzadu czyli suszonych owocow (jabtka, gruszki, wisnie)
7,5 | wody

7 kg suszonego razowego chleba

50 dag cukru

10 goz dzikow

2,5 dag kory cynamonowej

2,5 dag drozdzy

Zagotowac 4 | wody, wrzatkiem zala¢ chleb i zostawi¢ na 10-12 godzin. Resztg wody zala¢ umyte i

namoczone owoce, doda¢ cynamon oraz goz dziki i gotowac¢ pod przykryciem przez 10 min. Ptyn przecedzic ,
potaczy¢ , ostudzi¢ lub podgrza¢ do temperatury 30C i doda¢ drozdze. Odstawi¢ w ciepte miejsce na 15-20 godz.
Po tym czasie zdja¢ piane, catos¢ przecedzi¢ iwla¢ do szczelnie zamykanych butelek. Gotowy kwas

przechowywa¢ w chtodnym miejscu.

Nades(alll(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD
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