KWAS CHLEBOWY
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4 kg wysuszonego chleba razowego, 10 | wody, 5 dkg drozdzy, 80 dkg cukru, sok z 2-3
cytryn, duzych rodzynek tyle, co butelek

Wysuszony chleb zrumieni¢ w piecu, pokruszyé na mate kawatki, wrzuci¢ do drewniane;
barytki i zala¢ wrzaca woda.

Po ostygnieciu wla¢ rozdrobnione w wodzie drozdze. Po 12 godzinach przecedzi¢, dodac
cukru, soku z cytryn. Zostawi¢ na 12 godzin (latem na 9), przecedzic¢ ptyn i wlaé¢ do butelek z
grubego szkia, najlepiej z porcelanowymi korkami. Do kazdej butelki wrzuci¢ po 1 duzym
rodzynku, zakorkowa¢ mocno i odstawi¢ w chtodne miejsce.

Po 24 godzinach napdj jest gotowy.

Taki kwas w piwnicy mozna dtugo przechowywac
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