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Ocet zero waste z resztek pigwy z
ptatkami rézy

& Nikita
Polecane na: napoje, sosy

Kuchnia (region): polska

[l 15 min . . 1 porcja

resztki z pigwy (ogryzki bez pestek woda i cukier (4 tyzki na 1 | wody) -

(po nalewce lub pigwie w syropie) g §ciereczka Iniana, gumka -
oraz przetarte skorki -

ptatki rozy ucierane - 2-3 tyzka
jabtko eko - 1-3 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przy przygotowywaniu przetworéw

z pigwy zostaje nam duzo resztek (np. https://got
ujwstylueko.pl/przepisy/pigwowka-korzenna
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/pigwa-w-
miodzie-m oraz https://gotujwstylueko.pl/przepis
y/galaretka-z-pigwy- )- ogryzkow, przetartych
skorek i mnostwo pestek, warto je wykorzystac
do zrobienia pysznego i zdrowego octu

z resztek, a pestki do pestkowki.

Wszystkie resztki (dowolna ilo$¢) -ogryzki (bez
pestek, te idg do pestkowki) i przetarte skorki
wiozy¢ do stoja, dodaé pokrojone na mate
kawatki jabtko oraz ucierane ptatki rézy (one
zawsze dodajg wspaniatego aromatu i smaku).
Surowca powinno by¢ 1/2 stoja.

Wszystko zalaé ostudzong wodg z cukrem (4
tyzki cukru na 1 | wody) do 3/4 wysokosci stoja.
Przykry¢ Iniang Sciereczkg i zabezpieczy¢

strona1/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ocet-zero-waste-z-resztek-pigwy-z-platkami-rozy



gotuj w stylu eko.p!

gumka. Przez okres 2-3 tygodni mieszac 2 razy
dziennie drewniang wyparzong tyzka.

KROK 2: Jak surowiec opadnie na dno,
przestajemy mieszac i zostawiamy w spokoju na
3-4 tygodnie.

KROK 3: W tym czasie moze w occie utworzy¢
sie matka octowa.

KROK 4: Nastepnie przecedzamy ocet. Matke
octowg zostawiamy, mozemy jg wykorzystac¢ do
zrobienia nowego dowolnego octu, przyspieszy
nam proces fermentaciji.

Ocet dobrze jest jeszcze zostawié na 2-3
tygodnie w stoju przykrytym $ciereczka Iniana.

KROK 5: Po tym czasie ocet zla¢ do butelek.
Ocet mozna wykorzystaé do picia z woda (1
tyzka na szklanke wody), do satatek owocowych
lub dowolnie.

Ocet jest pyszny i zdrowy, ocet naturalnie
fermentowany to ocet "zywy", dziata korzystnie
na nasze jelita, w occie zywym znajdujg sie
bakterie, ktére pomagaja utrzymywac te zdrowg
flore bakteryjng w naszych jelitach.

Ocet nie ma terminu przydatnosci, wrecz im
starszy, tym lepszy.
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