Doradca
smaku

Domowy zakwas na zurek na mgace zytnigj

MILENECZKAS5
— CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 1-2
SKELADNIKI
maka zytnia z otrebami 3\4 szklanki
woda ciepta przegotowana 6 szklanek
czosnek 2 zabki
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 sztuki
ziele angielskie 2-3 ziarna
chleb skérka chleba na zakwasie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Do kamiennego naczynia wsypac¢ make petng otrebdw, zalad ciepta, przegotowanag wodg i
wszystko zamieszaé. Naczynie z zakwasem przykryc Sciereczka i ustawi¢ cieptym miejscu Zakwas
nalezy miesza¢ co najmniej dwa razy dziennie. Po 3 dniach zakwas powinien by¢ juz wystarczajgco
kwasny. Zla¢ go do szklanego stoja doda¢ do niego lisc laurowy i, ziele angielskie i 2 zgbki czosnku.
Gotowy zakwas na zurek nalezy w zakreconym stoju przechowywa¢ w lodéwce. Przed uzyciem do
zurku zakwasu nalezy go przecedzi¢ za pomoca sitka- na sicie pozostang wszelkie otreby, czosnek,
kawatki skdrki chleba. Ja Po zlaniu zakwasu ,
robie na tych samych otrebach drugi zakwas -do wszesniej szych otrebéw dodaje znowu szklanke
maki i 5-6 szklanek wody , omijam juz skorke chlebowg i ptatki owsiane.l robie reszte jak w
przypadku pierwszego zakwasu.




