Gdanski kwas imbirowy

Dodano: 2010-01-01 14:35:34
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1614 razy.

6 | wody

2 5 dag korzeni imbiru

1 kg suszonego razowego chleba
75 dag cukru

2 dag drozdzy

Potowe ilosci wody zagotowac , wrzatkiem zala¢ suszony chleb i zostawi¢ tak na 10 godz. Do emaliowanego
garnka wsypa¢ rozdrobniony korzen imbiru (nie nalezy go mle¢ ), zalaé resztg zimnej wody i gotowa¢ na stabym
ogniu przez 1 godz. Ptyny przecedzi¢ , potaczy¢ , wsypac¢ cukier i podgrzewac , az catkowicie sie rozpuéci. Ostudzi¢
do temperatury 30C, doda¢ roztarte drozdze, przela¢ do glinianego garnka lub emaliowanego wiadra i
odstawi¢ w ciepte miejsce na 2-3 doby. Po tym czasie przecedzi¢ , wlaé do szczelnie zamykanych butelek.
Przechowywaé w chtodnym miejscu.

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