Ocet
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Jezyk: Polski
Odwiedzono: 4028 razy.

Ocet jest przyprawg, ale moze stuzy¢ takze jako srodek konserwujacy i odkazajacy w czasie epidemii dzumy i
cholery - informuje "Przyjaciétka". Ocet jest najczesciej uzywanym srodkiem zakwaszajacym. Na codzien
uzywamy:

- ocet spirytusowy; jest to wodny roztwor kwasu octowego. Stosuje sie go tylko do marynat (odpowiednio
rozcienczony).

- OCET OWOCOWY - z win owocowych lub jabtek

- WINNY - z win gronowych

OCET WINNY | OWOCOWY MOZEMY SPORZAZIC SAME.
OCET JABLKOWY

Zdrowe jabtka, obierz yny i gniazda nasienne rozdrabniamy i wktadamy do butelki lub stoja.

Przygotowujemy zalewe: gotujemy wode z cukrem - 1 | wody péttorej tyzki cukru. Troche studzimy.

Rozdrobnione owoce zalewamy letnig zalewa, tak aby je catkowicie przykryta. Otwér naczynia zamykamy

korkiem z waty lub gazy i obwigzujemy Scierecz ka. Pozostawiamy w cieptym pomieszczeniu. Fermentacja

trwa ok. 4 tygodni. Kiedy ptyn przestanie sie burzy¢ , nalezy go Sciagna¢ , przefiltrowaé przez kilkakrotnie ztozong gaze
i zla¢ do butelek, szczelnie zamkna¢ i odstawi¢ w chiodne miejsce.

OCET WINNY

Butelke wina gronowego otworz y¢ i pozostawi¢ az sfermentuje. Nastepnie taki ocet w dos¢ prosty sposéb mozna
uszlachetni¢ , aromatyzujac go.

OCTY AROMATYZOWANE

Wszystkie octy mozna aromatyzowa¢ dodatkiem zi6t lub owocédw. - estragonu, bazylii, czabru, melisy,
tymianku, rozmarynu; lub cytrtn, malin, porzeczek, pomaranczy; albo cebulek-szalotek, chrzanu, czosnku,
koperku, selera, r6znych korzeni, soli i cukru. Aby to uczyni¢ nalezy do naczynia z octem dodac ktory$ z
wymienionych wyzej sktadnikéw. Ziota moga by¢ $wieze lub suszone. Proporcje zalezg od smaku, jaki chcemy
uzyska¢ (bardziej lub mniej intensywny). Po kilku dniach ocet nabierze charakterystycznego zapachu

rosliny, wtedy przecedzamy go i uzywamy do zakwaszania satatek i innych potraw.

OCET ESTRAGONOWY
Svieze, dorodne listki lub gatazki estragonu doktadnie myjemy i osaczamy na sicie. Wktadamy do naczynia i

zalewamy octem winnym, zamykamy i wstawiamy na dot lodéwki. Po 10-14 dniach mozna go juz zaczaé¢
uzywac . W miare ubywania - uzupetniamy octem winnym. Jest znakomity do zakwaszania suréwek i satatek.

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl

1z1


http://kuchnia.now.pl

