Kulis — kwas z czerwonych buraczkéw

Skladniki:

* korzenie czerwonych buraczkéw (odmiana o okragtym ksztalcie korzeni) — wtasna
uprawa, najlepsze swieze, jedrne prosto z pola, nadajg si¢ zar6wno mate jak i wieksze
korzenie

* przegotowana, niezbyt ciepta woda

* chleb razowy- kiedys pieczony we wlasnym zakresie z zytniej maki - teraz kupowany
w sklepie

* czosnek ( zabek)— wtasna uprawa

Wykonanie:

Korzenie czerwonych buraczkéw (5-6 matych lub 4 wigksze), pozbawi¢ lisci, oczysci¢, obra¢
ze skorki 1 pokroi¢ w grubsze plastry. Mtode korzenie wystarczy dobrze umy¢. Naczynie-
garnek kamienny dobrze wymy¢, aby proces kiszenia zachodzit w jak najczystszych
warunkach.

Pokrojone plastry buraczkéow utozy¢ w kamiennym garnku, wlozy¢ zabek czosnku, na
wierzchu kromke razowego chleba (najlepiej pietke — samg skorke), zala¢ przegotowang
wodg. Buraczkéw wktadamy tyle, aby nie wystawaty z naczynia. Zalewamy wodg tak, aby
buraczki, a takze kromka chleba byly zalane wodg. Naczynie z zalanymi buraczkami przykry¢
ptoécienng, Iniang szmatka. Odstawi¢ w ciepte miejsce (najlepiej przy cieplym piecu),
aby powstat zakwas.

Kisi¢ tak dtugo (minimum 4 dni) az powstanie na wierzchu ,,kozuch” — jest to naturalne
podobny powstaje przy kiszeniu ogérkéw czy kapusty. Zdja¢ powstaly ,.kozuch” i wyrzucié
kromke razowego chleba, ktéra byta w garnku z buraczkami. Nalezy pamigta¢, aby w porg
wyciagna¢ chleb, aby nie splesnial i nie ,,zepsul” kulisu. Przed uzytkiem przecedzi¢ kwas
z buraczkow.

Buraczki z zakwasu mozna zala¢ drugi raz i ponownie zrobi¢ kulis, pami¢tajac o tym, aby
doktadnie umy¢ kamienny garnek przed nastgpnym kiszeniem.
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