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& Nikita
Polecane na: napoje, sosy

Kuchnia (region): polska

. 15 min .

po winie - -

bakteryjng w naszych jelitach.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Poniewaz nie lubie niczego marnowac,
to zawsze jak jakie$ resztki mozna wykorzystag,
to robie to. Czesto w ten sposéb powstajg
spontanicznie r6zne moje octy. Tak byto tez tym
razem, robitam wino r6zane (https://gotujwstylue
ko.pl/przepisy/wino-z-platkow-rozy-naturalnie-
fermentowane) i po wstepnej fermentacji miatam
mnostwo pachnacego surowca -ptatki rozy

z pomaranczami i cytryna.

Wiozytam je do duzego stoja (tak ponad potowe
wysokosci). Zapach byt wspaniaty, wiedziatam,
ze ocet tez taki bedzie. Musiatam tylko uzbroi¢
sie w cierpliwos¢.

KROK 2: Zalatam je wodg z cukrem (4 tyzki
cukru na 1 litr wody) i ostudzonym ptynem
zalatam wszystko do 3/4 wysokosci stoja. Stoj
przykrytam kilkoma warstwami gazy

i zabezpieczytam gumka.

Odstawitam to na 3 tygodnie, codziennie
mieszatam 1-2 razy drewniang wyparzong tyzka.

KROK 3: Po ponad 3 tygodniach odcedzitam
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Ocet zero waste z ptatkow rézy po winie

. 1 porcja

. Skiadniki: ptatki r6zy, pomarancze i cytryny  woda + cukier (4 tyzki na 1 | wody)

Kazdy "ocet zywy" dziata korzystnie na nasze jelita, w occie zywym
znajdujq sie bakterie, ktére pomagajg utrzymywac te zdrowg flore
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surowiec, a ptyn zostawitam w stoju do dalszej
cichej fermentacji. Ocet stat jeszcze przykryty
gazg przez 5 tygodni.

KROK 4:Po tym czasie ocet przelatam do
butelek i wyniostam w ciemne miejsce do dalsze;j
cichej fermentaciji i dojrzewania.

Kolor i zapach octu sg doskonate, smak réwniez
z nutkg delikatnej goryczki od cytruséw.

Ocet ten doskonale gasi pragnienie, jest octem
"zywym" i zdrowym.
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