Kwas (przepis po angielsku)

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: English/Angielski
Odwiedzono: 3036 razy.

Oto przepis. Przepraszam, ze po angielsku, ale jestem niewyspany, zmeczony i nie chce mi sie ttumaczy¢ .
Mam nadzieje, ze zrozumiaty. Osobiscie robitem kwas kilka razy i za kazdym razem wychodzit mi inny.

Uwaga: bron Boze nie stosowaé drozdzy piekarniczych, bo wyjdzie syf. Trzeba kupi¢ drozdze winiarskie,
szlachetne, kilka dni wczesniej rozrobi¢ z cukrem i pozywka, ktérg dodajg do drozdzy. Ja nie uzywatem miety, ale
wyobrazam sobie, ze poprawia smak. Najwiekszy ktopot sprawia doktadne zdekantowanie i odfiltrowanie

drozdzy po pierwszym etapie fermentacji. Nigdy mi sie to porzadnie nie udato i méj kwas byt bardzo metny,

mato kwasny i czu¢ go byto drozdzami. Mitego eksperymentowania!

Ingredients:

2 Ib dark rye bread
1 oz yeast

8 oz sugar

1 0z mint

2 oz raisins

16 pints water

Procedure:

Cut the bread into slices & bake in a moderate oven until crisp. Place bread in a large saucepan

& pour in boiling water. Let stand for 3 to 4 hours. Strain off liquid & combine with yeast &

mint. Cover with a cloth & allow to ferment in a warm place for 6 hours. When the first froth
appears, strain again & pour into bottles containing 1 or 2 raisins in the bottom. Cork firmly (or use
beer bottles with screw caps) & store in a cool place for 3 days before serving. not blow its cork. to
12 hours. There will be a slight yeast settlement. Pour the clear liquid into a jug & add raisins. Cork
the bottle or put a lid on the jar, but not too tightly, or the cork will blow. Refrigerate for 5 days, then
strain before serving. Yield will be about a gallon. ale yeast (I'm using Cooper's Ale Yeast)

Water to make up 5 gallons of wort
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