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Ocet grzybowy z ziotami

00 & Nikita
\'i.\' ] i
Polecane na: napoje, przetwory, sosy

Kuchnia (region): polska

. . 1 porcja

. Skiadniki: suszone grzyby prawdziwki, oregano $wieze - kilka listkéw
podgrzybki - 3 garsc trawa cytrynowa $wieza - kawatek
liscie laurowe $wieze lub suszone - lubczyk - kilka listkow

-4 szt
i OsSs;k kilka zabké jabtko eko - 1 szt.
Z | -
e geranium - kilka listkow

ieprz i ziele angielskie po kilk
pieprz i zi gieiskie po kilka cukier - 7 tyzka

ziarenek -
majeranek $wiezy kilka gatazek - stoj 21, sciereczka Iniana, gumka -
woda - 1,5 litr

estragon Swiezy kilka gatazek -

koper wioski swiezy lub zwykty -
kilka listkow

szatwia lekarska swieza - kilka
listkdw

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ocet grzybowy robimy zawsze

z suszonych grzybow, bez sladow plesni (to
wazne, jezeli bedg skazone to ocet splesnieje

i bedzie do wylania).

Najlepiej uzy¢ tu swiezych ekologicznych ziét (ja
mam swoje), jezeli nie mamy $wiezych to mozna
dac¢ suszone dobrej jakosci. Ziota mozemy
wybraé wg wtasnych upodoban i inwencji
twoérczej. Ja lubie tu oprécz zidt, dodac kilka
listkbw geranium i trawe cytrynowa, nadajg
SwiezoSci.

KROK 2: Grzyby mozna troche pokruszy¢
i wtozy¢ do stoika. Ziota umyé, osuszy¢
i rozdrobni¢, dodac o grzybdw.
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Wrzucié pokrojone jabtko i przyprawy. Wode
rozmieszaé z cukrem i letnig zalac stoj
z grzybami i ziotami do wysokosci 3/4.

KROK 3: Przykry¢ Sciereczkg Iniang

i zabezpieczy¢ gumka. Przez okoto 2-3 tygodnie
mieszac drewniang wyparzona tyzka (na
poczatku 2 razy dziennie, pdzniej wystarczy
raz). Jak wszystko opadnie juz na dno, odstawic¢
jeszcze na 3-4 tygodnie i juz nie mieszac.
Nastepnie przecedzic¢ przez sito, dobrze jest
jeszcze ocet zostawi¢ w stoiku przykrytym
Sciereczka Iniang na kolejne 3-4 tygodnie

i dopiero po tym czasie zlaé do butelek.

Ocet ten wymaga dtugiego czasu dojrzewania
(co$ jak nalewki, im starszy tym lepszy),
najlepiej zrobi¢, schowac i zapomnie¢ o nim na
kilka lat:), a przynajmniej na rok. Warto uzbroié
sie w cierpliwosc.

Ocet nadaje sie do przyprawiania zup, soséw,
marynat. Polecam:)
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