Drozdze domowe
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Dwie szklanki stodu jeczmiennego, 25 gr. chmielu, 8 szklanek wody wrzacej. Gotowaé to pod pokrywa,

mieszajac, dobre pot godziny. Przecedzi¢ przez sito, doda¢ tyzke miodu i znéw zagotowac¢ . Odstawi¢ i zastudzic ; a
skoro tylko letnie bedzie, dodaé poét szklanki drozdzy piwnych i postawi¢ w cieple, nakrywszy ptétnem. Przez

kilka godzin beda sie burzy¢ , wtenczas ich nie ruszac , az sie fermentacja uspokoi i piany przybywa¢ bedzie. Drozdze
gotowe zla¢ w butelki i postawi¢ w chtodzie, lecz nie w lodowni, gdyzby sie zepsuty. Biorac je do uzycia, nalezy
butelke sktoci¢ iz catg esencjg wla¢ przez sito do ciasta. Z tej proporcji bedzie 6 szklanek drozdzy rzadkich, ale
bardzo dobrych.
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W przepisie podano, ze nalezy doda¢ 0,5 szklanki drozdzy piwnych, ale skad je wzia¢ ? W dalszej czesci zas,ze wykorzysta¢ to do ciasta. A do
iwa?
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