E| Tekst i zdjecie: Kaemka - Srebrny Szef Kuchni (2324)
Ocet jabltkowy

Bardzo cenny dla zdrowia
Stopien trudnosci: tatwe

Liczba porcji: wiecej

dla alergikéw
dieta

Sktadniki:

= chleb razowy , 5 dag
= cukier, 4 tyzk.

= drozdze, 1 dag

= woda, 1|

= jabtko, 1 kg

Sposoéb przygotowania:

Jabtka, najlepsze z wiasnej dziatki pokroic ze skérka na kawatki albo zetrzec na
tarce,zalac w stoju lub kamionkowym naczyniu przegotowang letnig wodga.Ja daje
tyle wody zeby przykryc jabtka, dodac cukier,kawatek skétki z razowego chleba,
drozdze ( moze byc bez drozdzy).Przykryc gazg.Odstawic w ciepte miejsce do
fermentacji. Po 10 dniach przecedzic i znédw odstawic na ok 8- 10 tyg. Jak skonczy
sie proces fermentacji zlac do wyparzonych butelek i zamkngc. Odstawic na na 2-4
tyg, az zginie zapach drozdzy i fermentu. Robi sie dtugo ale dla cennych wartosci
polecam.
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