Doradca

smaku
Gruszecznik
PIOTR46
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

gruszki 15 kg

Kwas cytrynowy Prymat 10g

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Dojrzate, zdrowe (nieulezone) stodko-kwaskowate gruszki wymy¢, pokroi¢ na drobno (wraz ze
skorka i gniazdem nasiennym, ale bez ogonkdw), wiozy¢ do duzej donicy lub drewnianej faski i
odstawi¢ na 12 godz. Nastepnie odciggnac sok w sokowiréwce (powinno by¢ okoto 10 I), rozpuscic
w nim kwasek cytrynowy i nie dodajgc ani cukru, ani drozdzy napetni¢ naczynie fermentacyjne do
3/4 pojemnosci. Po zamknieciu rurka fermentacyjng odstawi¢ naczynie w ciepte miejsce (w temp.
22-25°C). Po fermentacji burzliwej trwajacej 3-5 dni mtody gruszecznik nalezy sciggna¢ znad
osadu, przela¢ do innej butli, tym razem pod sama szyjke, zamkna¢ ponownie rurka fermentacyjna
i trzymac w chtodzie (piwnicy) przez 4-6 tygodni i nastepnie rozla¢ do butelek. Gruszecznik
domowy nie bedzie zbyt klarowny, ale dzieki duzej zawartosci dwutlenku wegla bedzie lekko
kwaskowaty, smaczny i orzeZwiajacy.



