gotuj w stylu eko.p!

Zakwas pszenno-gryczany

& HABIBII

Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): arabska

[l 5min . . 20 porcji

Woda Zrédlana - 1,5 litr Ziele angielskie - kilka
Maka pszenna chlebowa - 7-10 Czosnek - 1 gtéwka

tyzka Skérka zytniego chleba na
Maka gryczana (palona) - do zakwasie - 1 kawatek
smaku

LiScie laurowe - 2-3 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Stoiki wyparzyé. Maki potaczy¢. Od ilosci maki gryczanej zalezy smak gotowego zakwasu
- maka pszenna pozostaje dosé neutralna w smaku.

Mieszanke maki zala¢ wodg o temperaturze pokojowej, wrzuci¢ przyprawy oraz po kawatku skorki
czerstwego chleba. Stoiki nakry¢ gaza lub recznikiem papierowym, zabezpieczy¢ gumka. Odstawic
w ciepte miejsce na kilka dni - mieszac 2 razy dziennie czysta tyzka lub widelcem. Kiedy zakwas
osiggnie odpowiedni poziom kwasowosci wyjac przyprawy i chleb. Zakrecié stoiki pokrywka

i i wstawi¢ do lodowki.
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