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Ocet botwinkowy z ziotami

& Nikita
Polecane na: przetwory, sosy

Kuchnia (region): arabska, polska

oB . 15 min . . 1 porcja

botwinka - (liscie i buraczki) - geranium - - kilka listkow
kolendra zielona - - kilka listkéw bazylia - - kilka listkéw

natka pietruszki - - kilka listkow koper wioski - - kilka listkow
seler naciowy - 2-3 szt. czosnek - 3-5 zgbek

rukola - - gars¢ cukier - (5 petnych tyzek na 1 |
jarmuz - - kilka listkow wody) -

estragon - kilka gatazek - Sciereczka Iniana lub recznik
papierowy, gumka duzy stdj -

. Dodatkowe info: Ocet botwinkowy jest doskonaty do doprawiania botwinki, chtodnika,
barszczu, ¢wikly czy satatki z burakéw. Ma piekny aromat i smak,

dzieki duzej iloéci zi6t. Ocet z czasem nabiera jeszcze lepszego
smaku.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Botwinke i ziota (w dowolnej ilosci)
umy¢, osuszy¢ i posiekac. Przetozyé do duzego
stoja tak, aby wsad siegat do potowy wysokosci.
Przygotowaé roztwér wody z cukrem w proporcji
5 petnych tyzek cukru na 1 | wody (przy ziotach

i warzywach warto uzy¢ wiecej niz standardowe
4 tyzki na 1 | wody, ja daje petne 5, a czasem

i wiecej, aby otrzymac¢ mocniejszy ocet).
Roztworem zalaé botwinke z ziotami do 3/4
wysokosci stoja. Jezeli mamy matke octowa, to
mozemy jg dodag, przyspieszy ona fermentacje
octowa. Stéj zabezpieczy¢ Sciereczka Iniang lub
recznikiem papierowym i gumka.

Przez 2-3 tygodnie miesza¢ wszystko drewniang
lub plastykowa wyparzong tyzka.

Jak surowiec opadnie na dno i nie bedzie juz
wyptywat na powierzchnie przestajemy mieszac.
Zostawiamy ocet w spokoju na 3-4 tygodnie,
przykryty $ciereczka Iniana.

Po tym czasie przecedzamy surowiec, a ocet

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ocet-botwinkowy-z-ziolami



gotuj w stylu eko.p!

zostawiamy jeszcze w stoju na 2-3 tygodnie do
dalszej cichej fermentacji (mozemy tez juz ocet
zla¢ do butelek).

KROK 2: Ocet przelewamy do butelek. W miare
uptywu czasu ocet szlachetnieje i jest jeszcze
lepszy.
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