Kiszenie zuru

Przepis dodany przez uzytkownika Afrodytka85

zakwas

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6
Stopien trudnosci: tatwe

Potrzebne sktadniki:

- maka zytnia - 1 szkl.

- kilka zgbkéw czosnku -

- mata cebula -

- lis¢ laurowy, kilka ziaren ziela angielskiego -

- pot kromki razowego chleba ze skorkg lub 1 dag drozdzy -

Etapy przyrzadzania:
1. Zakwas robimy 3 dni przed gotowaniem zurku.

Do kamiennego garnka lub szklanego stoja wsypujemy make, mieszamy z takq iloscig
goracej wody, aby powstata zawiesina o konsystencji ciasta nalesnikowego. Dodajemy
czosnek, lisC laurowy i ziele angielskie. Gdy ostygnie, wlewamy 4 szklanki chtodnej
przegotowanej wody, wkiadamy cebule, chleb lub drozdze, doktadnie mieszamy.
Przykrywamy garnek (stoik) ptétnem, obwigzujemy i odstawiamy w ciepte miejsce na 3
dni.

Dla leniuszkéw ;p - zakwas mozna kupi¢ gotowy w sklepie warzywnym lub na targu.
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