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Dary lata - ocet pomidorowo jabtkowy

,‘. Dorota Rozbicka

Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): polska
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- [l o min . . 20 porgji

skoérki i ogryzki jabtkowe - 1 cukier - 2 tyzka

szklanka woda - 0,5 litr
skérki pomidorowe - 1 szklanka

. Dodatkowe info: Lato to czas na przygotowywanie pysznych przetwordw.

Bardzo polecam Wam produkcje wtasnych octow - nie jest to trudna
sprawa, cho¢ wymaga systematycznosci (codziennego mieszania)

i czasu.
Warto poeksperymentowac ze smakami.

Na przygotowanie octu potrzebujemy ok 2 miesiecy kiedy to w naszym

stoju zajdzie fermentacja alkoholowa, potem octowa a potem juz

klarowanie i dojrzewanie octu. Po tym czasie mamy pyszny dodatek

do safatek i nie tylko.

Do przygotowania octow mozemy uzywac skorek i ogryzkbw owocowo

warzywnych - nic sie nie zmarnuje!

. Sposob przygotowania:

KROK 1:0gryzki i skorki jabtkowe, kroimy w kawatki, wrzucamy do litrowego stoika.
Skorki pomidorowe wrzucamy do stoika.

Dodajemy cukier, zalewamy woda, tak by ok 4 cm od géry zostawi¢ wolnej przestrzeni, bo
zachodzgca fermentacja bedzie unosi¢ zawartosc¢.

Przez pierwsze 2 dni mozemy wstawi¢ w stoik mniejszy stoiczek by nasze "fusy" znalazty sie pod
powierzchnia wody.

Kiedy fermentacja ruszy, stoik przykrywamy papierowg serwetkg i ciasno obwigzujemy gumka.
Wazne! Co dziennie 1 lub 2 razy mieszamy wszystko w stoiku.

Tak przygotowany zaczyn na ocet mieszamy codziennie przez miesiac.

Po tym czasie ocet przecedzamy.
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Odcedzony ocet zostawiamy na drugi miesigc by sie sklarowat i dojrzat.
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