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et umctong. . OCEL buraczkowy z pomarancza
pomarancag

& Nikita
Polecane na: napoje, sosy

Kuchnia (region): arabska, polska

St [l 20 min [ ] . 1 porcja

buraczki eko - kilka tymianek Swiezy - kilka listkéw
marchewka eko - 1 szt. lis¢ laurowy $wiezy (lub suszony) -
2 szt.

pomarancza bio - 1 szt.
geranium - kilka listkéw

werbena cytrynowa - kilka listkéw
rozmaryn swiezy - kilka listkéw

ziele angielskie - 2-3 szt.

gozdziki - 4-5 szt.

stéj dowolny (ale przynajmniej o
pojemnosci 2 |, u mnie 3 1) -
woda i cukier (w proporcji 4 petne
tyzki cukru na 1 | przegotowanej
wody) -

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Buraczki i marchew umy¢, obraé
(oskrobad) i zetrze¢ na tarce jarzynowej

o grubych oczkach (najszybciej za pomocg
robota) lub pokroi¢ na dowolne mate kawatki.
Wtozy¢ do umytego stoja (buraczkdéw

z marchewkg powinno by¢ troszke mniej niz do
potowy wysokosci stoja).

Wszystkie ziota (werbena, geranium, tymianek,
rozmaryn) posiekaé lub porwac¢ na mniejsze
kawatki i wrzuci¢ do buraczkéw, dodaé
pozostate przyprawy. Wsad powinien wypetniaé¢
stéj do potowy wysokosci.

Przygotowacé roztwér wody z cukrem. Ostudzié.

KROK 2: Wszystko zala¢ roztworem do 3/4
wysoko$ci stoja. Jezeli mamy matke octowa, to
mozemy jg dodac, przyspieszy ona fermentacje
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octowa.

Stoj zabezpieczy¢ Sciereczka Iniang lub
recznikiem papierowym i gumka.

Przez 2-3 tygodnie mieszaé wszystko drewniang
wyparzona tyzkg przynajmniej 2 razy dziennie.
Jak surowiec opadnie na dno i nie bedzie juz
wyptywat na powierzchnie przestajemy mieszac.
Zostawiamy go w spokoju na 3-4 tygodnie,
przykryty $ciereczka Iniana.

KROK 3: Po tym czasie przecedzamy surowiec,
a ocet zostawiamy jeszcze w stoju na 2 tygodnie
do dalszej cichej fermentacji. Ocet przelewamy
do butelek. W miare uptywu czasu ocet
szlachetnieje i jest jeszcze lepszy.

Ocet buraczkowy z pomaranczg ma piekny
kolor, zapach i smak.

Powstat spontanicznie jak wiekszo$¢ moich
octéw z serii co wpadnie w rece idzie do stoika.
Poprzedni ocet buraczkowy (https://gotujwstylue
ko.pl/przepisy/ocet-buraczkowy-z-ziolami ) tez
jest super, kazdy ma swoj niepowtarzany smak
i aromat dzieki dodatkowi réznych ziét

i dodatkow.
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