g
STOLICA JABLKA

OCET JABLKOWY

Sktadniki

/ okoto 1l ptynu,
stoj 31/

= 1 kg jabtek,
dowolnych

= 1| przegotowanej
letniej wody

= 4-5tyzek cukru
trzcinowego

Przygotowanie

Jabtka umyj i pozostaw do obeschniecia. Przekréj na pét, usun
ogonki, ale mozesz zostawic¢ gniazda nasienne i pokrdj w dsemki.
Pokrojone jabtka umies¢ w duzym stoju i zalej przegotowang,
letnig i ostodzong wodg (najlepiej juz w temperaturze pokojowej).

Stoik przykryj gazg i przymocuj jg gumka lub sznurkiem. Nastepnie
odstaw w ciemne, ciepte miejsce. Bardzo wazne jest, aby jabtka
podczas catego procesu znajdowaty sie pod powierzchnig wody,
inaczej moze pojawi¢ sie plesn, a taki ocet nadaje sie do
wyrzucenia. Dlatego najlepiej jest przycisng¢ jabtka szklankg lub
matym talerzem (niezbedny jest doptyw tlenu dla prawidtowego
funkcjonowania bakterii octowych). Jezeli nie dociskasz jabtek,
mieszaj nastaw raz dziennie przez pierwsze 5-7 dni (to réwniez
zmniejsza ryzyko plesni).

Po 7-10 dniach odcedz jabtka przez gaze, przelewajgc uzyskany
ptyn do czystego naczynia lub stoja. Ponownie przykryj gaza
i odstaw w ciepte miejsce na kolejne 2—4 tygodnie. W tym czasie
zachodzi wtasciwa fermentacja octowa, ktéra koniczy sie, gdy ptyn
przestaje sie pienic i nie pojawiajg sie juz wyrazne babelki.

Gotowy ocet przelej do wyparzonych butelek, zakre¢ je lekko
i przenies w chtodne, ciemne miejsce (spizarnia, loddowka).
Po okoto 7 dniach, gdy fermentacja catkowicie ustanie, dokrec
butelki szczelnie. Ocet najlepiej smakuje po dodatkowych
2—-4 tygodniach dojrzewania.

Na powierzchni moze pojawi¢ sie tzw. matka octowa Ilub
naturalny osad na dnie — jest to zjawisko prawidiowe i nie
Swiadczy o zepsuciu. Prawidiowo przygotowany ocet powinien
miec¢ przyjemny jabtkowy zapach oraz stodko-kwasny smak.

POLECANE ODMIANY: dowolna odmiana jabtek

Wiecej przepisow: stolicajablka.pl



