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. Dodatkowe info:

Ocet z ogorecznika i estragonu

& Nikita

Polecane na: sosy

| Kuchnia (region): polska

[l o min . . 1 porcja

Ogoérecznik lekarski cate gatazki z  Cukier - 5 tyzka

kwiatami - Stoj, $ciereczka Iniana lub gaza,
Estragon - Kilka gatazek gumka -
Woda -

Takie potgczenie robitam pierwszy raz, ale ocet wyszedt doskonaty.
Nastawitam kolejny raz, teraz wiekszg ilo$¢. Pachnie cudownie
ziolowo, ale i orzezwiajgco. Potgczenie ogoérecznika z estragonem to
Swietny duet.

Ogorecznik lekarski ma smak podobny do ogorka.

Ma dziatanie przeciwzapalne, bakteriobdjcze i moczopedne. Dziata tez
uspokajajgco.Ogorecznik obniza ponadto poziom ztego cholesterolu
LDL, tym samym eliminujac ryzyko wystapienia miazdzycy. Obniza tez
ciSnienie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ziele ogbrecznika posiekaé na mate

czesci i wrzuci¢ do stoja.

KROK 2: Estragon pokroi¢ drobno. Doda¢ do
ogérecznika. St6j ma by¢ wypetniony do potowy.

KROK 3: Do przegotowanej wody dodajemy
cukier- 5 tyzek na 1 |. Studzimy i letnig zalewg
zalewamy ziota do wysokoséci 3/4 stoika.
Przykrywamy Iniang $ciereczka, gazg lub
recznikiem papierowym i zabezpieczamy
gumka, aby meszki nie powtazity.

Przez 3 tygodnie codziennie mieszamy
drewniang wyparzong tyzka, najlepiej dwa razy

dziennie.

KROK 4: Po tym czasie nalezy wyja¢ ziele.
Ocet mozemy zla¢, albo zostawi¢ jeszcze 2-3
tygodnie, przykry¢ gaza i juz nie mieszac.
Powinna zrobié sie matka octowa na
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powierzchni. Nastepnie zlaé¢ do butelek, matke
octowg mozemy wtozy¢ do nastepnego octu
(znacznie przyspieszy proces fermentacji).
Uzywac do satatek warzywnych,konserwowania
0gorkow, a takze do picia z woda. Im ocet
starszy tym lepszy.
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