Przepis na

sakwas na sur

Skladniki:

e Maka zytnia lub pszenna

¢ [ etnia woda - nie moze byc
chlorowana

e Kilka zabkdow czosnku

e Szklane lub ceramiczne
naczynie

e Drewniana lub ceramiczna
tyzka do mieszania -
znakomicie sprawdza sie
drewniana trzepaczka
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Przepis na

sakwas na sur

Skladniki:

1. Wyparzyc¢ kamienne lub szklane naczynie,
w Ktorym bedzie kiszony zur.

2.Wsypac 0,5 szklanki maki, wlac 1 szklanke
wody.

3.Bardzo dobrze wymieszac przygotowana
tyzka - az do gtadkiej konsystencji.

4.Mieszanka musi by¢ mocno gesta, aby
lekko przywierata do tyzki, jednoczesnie w
stanie ptynnym - jesli trzeba, dolej wody.

5..Naczynie odstawi¢ w ciepte miejsce - nie
przykrywac, a jedynie obwiazac gaza lub
inng przewiewna tkanina.

6.Mieszac przynajmniej raz dziennie, az na
powierzchni pojawia sie pecherzyki
powietrza.

7.Po 2-4 dniach odla¢ kozuch z gory i
,dokarmic" zakwas sporg iloscig maki i
wody, w proporcji: ilos¢ wody nieco wiecej
niz podwajnie do ilosci maki ( szklanka
maki — dwie i pot szklanki wody).

8.Czosnek obrac i kazdy zabek przekroic na
pot, dodac do zakwasu.

9.Zostawic jeszcze na 2 - 3dnido
zakiszenia.Ukiszony tadnie pachnie i
zmienia kolor na taki ,wyrazisty".

10.Zostaw nieco w stoiku (okoto 4 - 5cm w

potlitrowym stoju) - bedzie starterem do
przygotowania kolejnego zakwasu na
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