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Zakwas na barszcz czerwony

Autor: najlepszewkuchni.pl

Jesli lubisz domowe kiszonki, koniecznie sprawdz takze te przepisy:kiszone

Przygotowanie

Krok 1

Jabtka w skérce, obrane buraki pokrojone w pétplastry oraz czosnekpokrojony
w plasterki umies¢ w stoiku. Dodaj ziele angielskie, sél, pieprz i lekko roztarte
w mozdzierzu ziarna kolendry.

Krok 2
Dodaj pietke chleba, ktérg po 3 dniach wyjmujemy ze stoika. Catos¢ zalej
wodg tak, by przykryta wszystkie sktadniki.

Krok 3

Stoik nakryj Sciereczka i obwigz sznurkiem. Odstaw w ciemne miejsce i
przechowuj ok. 5-7 dni w temperaturze pokojowej. Po tym czasie przelej
zakwas do osobnego naczynia i przechowuj w lodéwce do ok. 2 tygodni.
Smacznego!

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

1 kg burakéw

3 | cieptej, przegotowanej wody

1 pietka razowego chleba na zakwasie
2 tyzeczki soli

2 zgbki czosnku

2 jabtka

6 ziaren ziela angielskiego

1 garsc ziaren kolendry

10 szt. ziarnistego pieprzu czarnego
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