Ecetek 1.

Flszerezett, izesitett ecetek
Ezeket az eceteket 10%-os (m/v) étkezési ecetbdl allithatjuk eld.

Hagymas-fiiszeres ecet:

Vesziink 10-10 g metélohagymat vagy fokhagymat, zsalyalevelet, kakukkfiivet, tarkonylirmot,
majorannat, egy kevés petrezselymet, 5-5 g kaprot; citromhéjat, borsfiit, 1-1 db hegyes
pirospaprikat, babérlevelet, tormat. A zizott anyagokat erre alkalmas edénybe helyezve ledntjiik 3-5
liter ecettel, 8 napig allni hagyjuk; k6zben naponta megkeverjiik, majd leszlirve tivegekbe ontjiik.

Tarkonyecet I.:

5 dkg tarkonyiirém, 5-6 g bazsalikomfii, narancshéj kibelezve, citromh¢;j kibelezve, aztdn 2 g
levendulavirag, 4 g fahéj, 1 g feketebors, 6 g szegfiiszeg, 1 liter ecet kell hozza. Nyolc napi aztatés
utan finom gyolcson atsziirjiik, majd tivegekbe toltjiik.

Tarkonyecet 11.:
5 dkg tarkonyiirém, 5-5 g kakukkfli, borsmenta, gyombér, majoranna, citromfii, szerecsendid-virag,
zsélyalevél és 1 liter ecet keverékét 4-5 nap aztatas utan megsziirjiik és tivegekbe toltjiik.

Mustdaros ecet:
10-10 g szegfiiszeg; feketebors, gyombér, citromhéj, 20 g mustarmag és 1 liter ecet felhasznalasaval
keveréket készitlink, majd 8-10 napi allas utan lesziirjiik és livegekbe toltjlik.

Mediterrdn ecet:
Kell hozza 5-5 g édes paprika, feketebors, koménymag, /2 szerecsendio reszeléke (vagy
Orleménye), 10 g narancshéj, 10 dkg cukor, 1 kavéskanalnyi so, 1 liter ecet.

In yenc ecet:

Vesziink 10-10 g bazsalikomot, tarkonyt, zellert, turbolyat; petrezselymet, citromfiivet, édes
kdményt, aprora vagott citromhéjat, 2-3 db szegfiiszeget, néhany szem egész borsot és egy kis darab
gyombért. A novényeket kb. masfél literes befottes tivegekbe rakjuk, rajuk ontjiik az ecetet és a
lezart tivegeket napos helyen 2-3 hétig allni hagyjuk. Ezutan a lesziirt fliszerecetet iivegekben
eltessziik.
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