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Ocet na przeziebienie

& Nikita
Polecane na: napoje, przetwory

Kuchnia (region): arabska, polska

oB J 5min []

maliny mrozone 2beBIO - 300 g
imbir - kawatek

kurkuma $wieza - 3 szt.
geranium liscie - gar$¢

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Wszystkie produkty umy¢. Kurkume

i imbir oskrobac¢. Najlepiej zrobi¢ to

w rekawiczkach poniewaz kurkuma silnie barwi
rece.

Imbir, kurkume, geranium i jabtko drobno
posiekac i umiesci¢ w duzym stoju razem

z malinami, wypetniajac st6j do potowy.

W letniej wodzie rozpusci¢ miéd. Zalaé stj

z surowcem do wysokosci 3/4 stoja. Przykryé
Iniang Sciereczka i zabezpieczy¢ gumka.
Odstawi¢ na min. 3 tygodnie, codziennie (1-2
razy) doktadnie mieszamy czystg wyparzong
tyzkg drewniana.

Jak surowiec opadnie juz na dno, dobrze jest
jeszcze bez mieszania zostawi¢ na 2-3 tygodnie
do dalszej fermentaciji.

Nastepnie przecedzamy surowiec, ocet
zostawiamy jeszcze w stoju na 1-2 tygodnie,

a nastepnie zlewamy do buteleczek.

Ocet ma bardzo dtugi termin przydatnosci.
Przechowujemy w temperaturze pokojowe;j.
Ocet pijemy profilaktycznie codziennie rano na
czczo z wodg (1 tyzeczka na szklanke wody),
przy przezigbieniu mozemy pic 3 razy dziennie.

. 1 porcja

jabtko bio - 1 szt.
woda - 1 litr

midd - 4 tyzka

stéj o pojemnosci 2 | -
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Sktadniki octu malina, kurkuma, imbir, geranium
i mi6d majg dziatanie przeciwbakteryjne

i antywirusowe, wzmachiajg organizm i moga
wspoméc walke z przeziebieniem
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