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Skiadniki:
Dodatkowe info:

Herbatka fermentowana z kwiatow jabtoni

& Nikita
Polecane na: napoje, przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska

5 min . . 1 porcja

kwiaty jabtoni duza ilos¢ - stoik -

Kwiaty jabtoni to wySmienity surowiec do napardéw oraz do herbatek
fermentowanych. Herbata z kwiatéw jabtoni bardzo dobrze smakuje,
ale tez pieknie wyglada, warto jg sporzadzi¢ w przezroczystym kubku
lub dzbanku.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kwiaty jabtoni zbieramy w suchy,
pogodny dzienh, najlepiej okoto potudnia.
Oczywiscie w czystej okolicy, wolne od
opryskow. Moga to by¢ kwiaty dzikiej jabtoni lub
z wiasnego ogrodu. Jabtonie zwykle kwitng
bardzo obficie i zebranie czesci kwiatow im nie

zaszkodzi.

Kwiaty rozktadamy na $ciereczce na co najmniej
30 minut, aby pouciekaty z nich ewentualni

lokatorzy.

Nastepnie kwiaty (moga by¢ z listkami)
upychamy ciasno w stoiku. Wielko$¢ stoika
zalezy od tego ile mamy kwiatow, w matym
stoiku moze ich zmieséci¢ sie na prawde bardzo
duzo. Musza by¢ mocno upchane i ubite az
puszczg sok. Stoik zakrecamy i pozostawiamy

do fermentaciji.

Mozemy stoik postawic¢ na zewnatrz albo na
parapecie jak jest goraco, jezeli nie to wktadamy
do piekarnika nagrzanego do temperatury 40
stopni i trzymamy dopoki zawartosé stoika nie
zmieni koloru na brgzowawy.

KROK 2: Nastepnie wysypujemy kwiaty na
blache wytozong papierem i suszymy
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przetrzasajac co jakis czas do momentu az
catkowicie wyschng .

KROK 3: Suche kwiaty upychamy znowu

w stoiku (tym samym tylko umytym i suchym!)

i wstawiamy do szafki na kilka miesiecy. W tym
czasie herbata przechodzi suchg fermentacje,
nabiera smaku i aromatu .

Herbate z kwiatéw jabtoni mozna parzy¢ sama
lub komponowac z jej dodatkiem r6zne herbaty
kwiatowe, ziotowe czy kwiatowo-owocowe.
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