
Zakwas do żurku  3
Dodano:  2000-08-22 00:00:00
Język:  Polski
Odwiedzono: 2315 razy.

Podam swoj przepis na " zakwas" zurkowy (oryginal jest na 5 litrow, trzeba wiec dostosowac proporcje) :

-6 litrow wody przegotowanej

-1.25 kg maki razowej lub zytniej lub owsianej lub 1 kg platwow owsianych

- 5 zabkow czosnku

Zalac to wszystko i odstawic na 2 -5 dni (ja wystawiam w cieple miejsce i zakwas mam gotowy juz po 2
dniach). Nawet jak zrobi Pan wiecej (z polowy skladnikow), to mozna przelac do plastikowych butelek i
trzymac w lodowce.

From: Piotr Rozyczko <piotr@qtp.ufl.edu>

Moze ja wtrace trzy grosze. Tak sie skada ze od okolo 2 lat nie kupuje zurka bo mam swoj i smakuje mi
bardzo. Przepis jest banalny:

Maka zytnia ok 1/2 szklanki

otreby pszenne ok 1/4 szklanki

5 zabkow czosnku

To wszystko zalac zimna woda ok 1,2 litra i odstawic w pomieszczeniu o temperaturze 15-20 stC.

Ja uzywam do kiszenia sloja 1,2l z zamknieciem (typu wecka ze sprezyna). Zurek jest gotowy po okolo
2 tygodniach.

Nastepne nastawienia odbywaja sie po  zostawieniu czesci metow i plynu na dnie sloja i dolaniu i
dosypaniu skladnikow jw.

Trzeba pamietac o wyjeciu calego czosnku bo moze sie zepsuc. Nastepne porcje zurka sa troche
wczesniej niz pierwsza.

Trwalosc nieotwieranego zurka szacuje na okolo 2 miesiace

Pozdrowienia

Juras

From: "Juras" <j.pomykacz@bph.krakow.pl>
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