x;' SMAKI I ZAPAC

- NASZEJ WS
tradycje KGW
)%%ﬁ*

Publikacja z przepisami

i

Kolo Gospodyn Wiejskich
w Pniewniku

ggtf@ Mml-C'te':StWO_ROlmtha Zadanie publiczne wspétfinansowane ze srodkow
L\ 1 Rozwoju Wi Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi w ramach programu

inicjatyw lokalnych pn. ,Aktywna wies$"




Surica to lekko fermentowany napéj przygotowywany
z sezonowych owocow, ziol, lisci i kwiatow, zalanych woda
-z dodatkiem cukru lub miodu. Najlepiej przygotowywac ja
wiosng i latem, kiedy tatwo siegnac¢ po swieza miete, melise,
pokrzywe, liScie malin czy jezyn, kwiaty czarnego bzu, rozy
i lawendy oraz sezonowe owoce. Kazda surica moze smakowac
troche inaczej — wszystko zalezy od tego, co akurat mamy
w ogrodzie, sadzie lub na 1ace.
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Najlepiej smakuje dobrze schltodzona, szczegolnie w cieple dni.
Dzieki krotkiej fermentacii staje sie lekko musujaca i ma swiezy,
stodko-kwasny smak. Po przecedzeniu warto wykorzystac A

pozostate owoce, ziofa i kwiaty jako baze do przygotowania . /888 (a2
domowego octu. %3
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® owoce, ziola, liscie i kwiaty — lgcznie M PRZYGOTOWANIE . LMLl
okoto 1/3 objetosci stoja, N 7
® woda, N i Owoce, ziola, licie i kwiaty umiesci¢ w sloju,
e cukier lub midd. " o wypetniajgc nimi okoto 1/3 jego objetosci.
' : Zala¢ przygotowanym ptynem, pozostawiajac
M PRZYKLADOWE DODATKI okoto 3—4 cm wolnej przestrzeni od gory stoja.
3. . _ : 1 Otwor stoja przykry¢ gaza i zabezpieczy¢
Zmiﬂ ml@td mﬂhﬁs‘l* ‘p‘?kn}ﬁ"'a* gumka recepturka lub sznurkiem.
Liscie: wisni, malin, jezyn.
Kwiaty: czarnego bzu, nasturcji, Odstawic¢ st6j w cieple miejsce do fermentacji.
rﬁ%},’ * lf“:""endﬁ" lekarskiej. Dwa razy dziennie dokladnie mieszac
Owoce: najlepiej sezonowe, 1(1(}]31'511'1& zawartos¢ drewniang lyzka, tak aby owoce
- wedtug dostepnoscc i wiasnych upodoban. i ziota znajdujace sie na powierzchni znalazly sie

na dole, a te z dohu zostaly przemieszane ku gorze.

Gdy napdj zacznie sie wyraznie pieni¢, oznacza to,
ze fermentacja przebiega prawidtowo i surica jest
gotowa.

e ©Z PLYN DO ZALANIA

= 4 Nal litr wody:

e 4 tyzki cukru
lub

¢ 4 tyzki miodu.

Napoj przecedzi€ przez sito i przela¢ do czystego
naczynia.

Cukier lub miéd nalezy wczesniej
dokladnie rozpusci¢ w wodzie.

Do przygotowania napoju nalezy uzywa¢ wylgcznie
roslin i kwiatéw, ktore znamy i mamy pewnosc,
ze s3 jadalne. -



Domowy ocet owocowy mozna przygotowac z réznych
owocOw — najczesciej z jabtek lub winogron, ale mozna
réwniez potaczy¢ kilka sezonowych owocéw i stworzy¢
wlasny ocet wieloowocowy. Kazdy wariant bedzie mial
nieco inny kolor, aromat i smak.

Przygotowanie octu wymaga czasu, ale jest bardzo proste.
W trakcie fermentacji owoce stopniowo oddajg swdj smak,
a napoj nabiera charakterystycznej kwasowosci.

Gotowy ocet mozna wykorzystywa¢ w kuchni m.in. d-:::r
salatek, sos6w 1 marynat.

©2 SKEADNIKI NA SEOJ 3-LITROWY

e owoce — okolo 1/3 objetosci stoja,
e woda, -

. e cukier. jg;/\
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PRZYGOTOWANIE - ¥
Owoce umiesci¢ w stoju, wypehiajac nimi
okoto 1/3 jego objetosci.

Zalac przygotowang wodg z cukrem,
pozostawiajac kilka centymetrow wolnej
przestrzeni od gory sloja.

Otwor stoja przykryc gazg i zabezpieczy¢
gumka recepturka lub sznurkiem.

JABLKOWY

z jablek lub ich kawatkéw.

| 5. Odstawic stoj w ciemne miejsce na okoto 5 tygodni.
Ma delikatny smak i jasny kolor.

Dwa razy dziennie dokladnie miesza¢ zawartosc
drewniang tyzka, tak aby owoce znajdujace sie
na powierzchni zostaly zanurzone w plynie.

WINOGRONOWY

z dojrzatych winogron.
Ma intensywny aromat i glebszy kolor. Gdy owoce catkowicie opadng na dno,

ocet jest gotowy.
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warstwa, nazywana matka octowa. Jest to naturalny efekt
procesu fermentacji. Matke octowa mozna przelozy¢

do kolejnej partii przygotowywanego octu - dzieki temu
proces fermentacji moze przebiegac szybciej.

-7 QWD

Jesli w nastawie pojawi sie plesn lub muszki,
nie nalezy go wykorzystywac.

WIELOOWOCOWY Catosc¢ przecedzic¢ przez sito, a gotowy ocet
2 polaczenia kilku sezonowych przela¢ do czystej butelki lub sloika.
owocow. Mozna taczy¢ np. jablka,
sliwki, gruszki, maliny czy porzeczki. MATKA OCT OWA
‘e M PEYN DO ZAL ANIA Podczas fermentacji moze utworzyc¢ si¢ biala, galaretowata

Na 1 litr wody:
e 4 lyzki cukru.

Cukier nalezy wczesniej
doktadnie rozpusci¢ w wodzie.




Ocet ziolowy to domowy ocet przygotowywany na bazie
zi0t, z dodatkiem wody 1 cukru. Do jego wykonania najlepiej
sprawdzi sie litrowy stoj. Mozna siegnac po swieze ziota takie
» jak mieta, lawenda, bazylia, pokrzywa, krwawnik czy jasnota
' purpurowa. Aby ztagodzi¢ smak, do stoika mozna dodac
takze kilka owocow, np. dzika roze lub dzikie gruszki.

Ocet ziolowy moze mie¢ rozne zastosowania w domu.

W kuchni sprawdzi sie jako dodatek do satatek i marynat.
Odpowiednio przygotowany mozna wykorzystac takze

do plukanek, tonikow czy moczenia stop — warto jednak
pamietac, ze nie kazdy rodzaj bedzie odpowiedni -
do wszystkiego. B
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e ziola — fgcznie okoto 1/3 objetosci stoja,

e opcjonalnie kilka owocow dla
ztagodzenia smaku,

e woda,

e cukier.

Ziota, a opcjonalnie takze owoce, umiesci¢
w stoiku, wypelniajac okoto 1/3 jego objetosci.

Zala¢ przygotowanym plynem.

Otwor sltoja przykryc¢ gaza i zabezpieczyc
gumka recepturka lub sznurkiem.

Odstawi¢ w ciemne miejsce.

o Dwa razy dziennie delikatnie mieszac

®2Z PRZYKEADOWE DODATKI

Ziola: jasnota purpurowa, mieta, lawenda,
bazylia, pokrzywa, krwawnik.

zawarto$¢ drewniang lyzka.
Pozostawic na okoto 5 tygodni.

Gdy zawartos¢ opadnie na dno, ocet odcedzi¢
i przela¢ do butelki lub stoika.

- Dodatki owocowe: dzika roza,
dzikie gruszki.

JAK WYKORZYSTAC?

- | e ocet mietowy — do odswiezajacego moczenia Stop,
| e ocet lawendowy — do delikatnych ptukanek
®Z PLYN DO ZALANIA  tonikéw,
e ocet z pokrzywa lub krwawnikiem - do domowych
zastosowan pielegnacyjnych,
e kazdy ocet ziolowy — do satatek i marynat.

1 1 WANE:

Do przygotowania octu nalezy uzywac wqucznie’
roslin, ktére znamy i mamy pewnos¢, ze sa wlasciwe

do takiego zastosowania. Do zastosowan kosmetycznych
i pielegnacyjnych uzywac po odpowiednim
* = przygotowaniu 1 Z rozwaga.

Na 1 litr wody:
e 4 ty7ki cukru.

Cukier nalezy wczesniej
doktadnie rozpusci¢ w wodzie.




Puder ziotowy to drobno roztarte, dobrze
~ wysuszone ziofa, ktore mozna wykorzystac
" jako domowa przyprawg do codziennych potraw.

Podczas naszych warsztatow przygotowywaliSmy
miedzy innymi mieszanke z pokrzywy, kurdybanka
i podagrycznika, a takze puder z oregano. ;
Ziola rozdrabnialiSmy w mozdzierzu az do uzyskania

drobnej, sypkiej konsystencji. ‘

Przepis 1 inspiracja: Pani Laura Bziukiewicz. P JANF T < S o Ly 2 - v?
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: : ; Pokrzywa + kurdybanek £
Ziota doktadnie umyc. ut pﬂdagrycznik
Do twarozkow, past, kanapek
Bardzo dobrze wysuszyc. i kulek twarogowych.

Bazylia + oregano
Do dan pomidorowych, sosow,
makaronow 1 pizzy.

Suche ziola rozetrzec
w mozdzierzu.

Gotowy puder przesypac

do czystego, suchego sloiczka. Rozmaryn + tymianek

Do pieczonych warzyw,

: : : ziemniakow i marynat.
Przechowywac szczelnie zamkniety;,

w suchym miejscu. Mt imchen

Jako delikatna mieszanka
do lekkich sosow, dipow 1 warzyw.

%8 JAK UZYWAC?
Wystarczy niewielka ilos¢ - puder ziotowy ma

intensywny aromat i fatwo nim doprawi¢ potrawe
podczas przygotowania lub tuz przed podaniem.

Swietnie sprawdza sie do:

kanapek,

past twarogowych,

kulek twarogowych w oliwie,
dant pomidorowych, soséw i makaronéw,
pieczonych warzyw 1 ziemniakow, 3

zup, salatek i innych potraw. :E ! >y
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Sol ziotowa to prosty sposob na wzbogacenie
zwyklej soli aromatem ziol. Mozna przygotowac ja

4 z dobrze wysuszonych roslin albo ze swiezych
sktadnikow, ktore po potaczeniu z solg nalezy
dokladnie wysuszyc.

Podczas naszych warsztatow przygotowywalismy
sol z oregano, krwawnikiem 1 bylica.

\ Przepis 1 inspiracja: Pani Laura Bziukiewicz.

®2 SKEADNIKI 4 PRZYGOTOWANIE

o Suszone ziota rozetrze¢
w mozdzierzu.
9 Dodac sdl 1 doktadnie wymieszac.

9 Gotowa mieszanke przesypaé
do czystego, suchego stoiczka.

9 Przechowywa¢ szczelnie zamknieta
w suchym miejscu.

e 50l
e oregano,
e krwawnik,

2 JAK WYKORZYSTAC?

Sol ziotowa doskonale sprawdza sie do doprawiania:

pieczonych i gotowanych warzyw, Do przygotowania soli ziolowej
ziemniakow, nalezy uzywa¢ wylacznie dobrze
ZUp; rozpoznanych, jadalnych roslin.
SOSOW, Wszystkie sktadniki przed
marynat,

zamknieciem w stoiczku powinny

dan mlesnych, by¢ caltkowicie suche.
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