gotuj w stylu eko.p!

Fermentowany napoj ze skorek ananasa
Tepache

; Anita Zegadto Od A do Z ugotujesz

Polecane na: napoje

Kuchnia (region): meksykanska

[l 5min . . 4 porcje

skérki z ananasa - 1 szt. cukier trzcinowy lub melasa - 4

woda - 1 litr tyzka
cynamon - 1 laska

Tepache to fermentowany orzezwiajgcy napéj rodem z Meksyku.
Przypomina podobno nasz cydr ;) Nazwa pochodzi od stéw tepi

- kukurydza, ati- woda - gdyz tego typu nap6j wytwarzany byt
poczatkowo z kukurydzy. Obecnie nap6j wytwarzany jest przewaznie
ze skorek z ananasa. Mam nadzieje, ze teraz czytelnicy
Gotujwstylueko.pl ze swoich skoérek przygotuja ten pyszny napdj.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Dojrzatego ananasa dobrze wyszorowaé pod biezacg wodg. Obraé. Skérki z ananasa
(mozna tez doda¢ twarde czesci ananasa) wtozy¢ na czystego i wyprazonego stoja. Wsypac cukier
oraz cynamon. Zala¢ przegotowang zimng wodg lub woda zrédlang. Wazne zeby skorki nie
wystawaty z wody (obcigzytam drewniang topatkg kuchenna), przykry¢ gaza i odstawi¢ na 3 dni

w ciepte miejsce. Napoj zla¢ do butelki i przechowywaé w lodéwce. My nasz napéj wypilismy od

razu.

strona 1/ 1

https://gotujwstylueko.pl/przepisy/fermentowany-napoj-ze-skorek-ananasa-tepache


http://www.tcpdf.org

