Ecetek I1.

Borecetek

Ezeket a fliszeres, aromas boreceteket sajatkészitésii borecetbdl allithatjuk eld.

A hosszll, nem mindig gusztusosnak tiiné munka meghozza gylimolcsét — majd amikor az asztalnal
iilok dicséretei és amulo tekinteteinek eredménye hatasara a készitdé kotényének kormérete
névekedni kezd —.

Ecetagy készitése 1.

Egy 8 literes bd szaju tivegbe tegyiink 10 dkg tisztitott mazsolat, 10 dkg szararol leszedett
malagasz616t, egy marék megtisztitott lencsét, 1 dl mézet és Ontsiink ra 2 liter tiszta fehér asztali
bort, majd fehér vaszonruhéaval kosstik le. Kitessziik a napra 12-14 napig, ahol elészor forr, majd
zavaros lesz; de hamarosan letisztul.

Akkor tegylik be a kamraba vagy mas, nem tul hideg helyre. Ahogy érnek a gyltimdlcsok;
mindegyikbdl tegyiink 1-1 marékkal szar nélkiil, magvasan.

Lekvarok vagy szorpok anyagabdl — az eltevéskor — is tehetiink bele 1-1 evOkanallal, de eldszor
torjlik at szitan.

Igy hagyjuk allni augusztus végéig. Akkor jol folkeverjiik és 1 1 tiszta fehér bort 6ntiink ra, amibe
elébb 1 dl mézet keveriink. Megint kitesszlik 8 napig a napra, majd tovabbra is hlivos, de nem hideg
helyen tartjuk: Szeptember végéig ne mozgassuk ekkor merdkanallal ruhdn atsziirve iivegekbe
toltsiik. Kortilbeliil 2 liter ecetagyat hagyunk az iivegben; amire Gjra tetszés szerinti mennyiségi
bort dntiink. Ezt addig hagyjuk érlelddni, amig a készletiink tart.

Ecetagy készitése 11.:

10 dkg magvas ¢és 15 dkg mag nélkiili malagasz6ldt, 20 dkg mazsolat beletesziink egy 10 literes
iivegbe ¢s ledntjiik 8 dl borecettel. Az iiveget vaszonruhaval lekotjiik és 1 honapig allni hagyjuk.
Ekkor 16 dl enyhén megmelegitett bort 3 evékanal mézzel elkeveriink és radntjiik. Lekodtve tovabbi
1 honapig hagyjuk allni, majd teljesen tiszta — tehat nem vizezett — bort 6ntiink ra gy, hogy az
iiveg tele legyen. Ujabb lekétés utdn még 2 honapig hagyjuk allni, amikor is literes iivegekbe
szlirjiik, de tigyelve, hogy az ecetagy fol ne zavarodjon. A sziiréskor visszamaradt ecetagyra
visszaontjiik az utoljara leszlrt 1ét és az liveget ujra megtoltjiik mézzel elkevert borral. A literes
iivegekben levo finom borecetet mar tovabbi ecetkészitésre nem lehet hasznalni. Az jra felontott
ecetagyat azonban évekig hasznalhatjuk.

Természetesen csak az els6 alkalommal tart négy honapig az érés, késébb mar gyorsabb lefolyasu.
A borecethez az ecetdgyat mar majus elején meg kell csinélni, hogy aztdn szeptember végén vagy
oktdber elején lesziirhessiik. Az ecetagyat most is csak egyszer kell elkésziteni és évekig mar csak
fol kell tolteni annyi tiszta borral, amennyi ecetet lesziirtiink rola.

Mindkét modszernél iigyeljiink arra, hogy a vaszonruha kellden stirti legyen, (annyira, hogy csak a
képz6do gazok tudjanak rajta keresztiil elillanni) mert ha ritka akkor a muslincdk (Drosophila
melanogaster — kozonséges muslinca), és egyéb rovarok ,,megtamadjak™ és petéiket belerakjak.

Flszerezett borecetek

Hagymas - zelleres ecet:

5-5 dkg zeller, tarkony, 10-10 dkg metéléhagyma, fokhagyma, voroshagyma €s 5 g citromhéj, 1 cl
konyak, 1 dl fehér édesebb bor és 9 dl ecet keverékét 4-5 napos aztatds utan sziirjiik le és toltsiik
iivegekbe.

Illatos ecet



Egy nagy szaju tivegbe rakjunk 2,5-2,5 dkg borsmentat, rozmaringot; zsalyalevelet, 5-5 dkg
angelika gyokeret, szegfiiszeget, levendulat és Ontsilink ra 1 liter ecetet. Ezt 5 napi aztatas utan
kisajtoljuk, majd a lesziirt folyadékhoz annyi ecetet ontiink, hogy 1 liter legyen és maris
hasznalhatjuk.

Tarkonyecet I.:

L. 5 dkg tarkonylirmét 1 liter ecetben 8 napig naponként felrazogatva aztatunk, majd kipréseljiik,
kinyomogatjuk és atsziirjiik. A lesziirt folyadékhoz egy csipetnyi szalicilt tesziink és felforraljuk.
Lehitve kisebb tivegekbe ontjiik és sotét helyen taroljuk. gy nagyon kellemes, pikéans izii ecetet
kapunk.

Tarkonyecet I1.:

5 dkg tarkonylirmot (tarkonyt) beletesziink egy széles szaju livegbe és meleg ecetet Ontiink ra.
Feddvel letakarva sotét helyre allitjuk. 8 nap elteltével az ecetagyat atsziirjiik s az elé6zdleg forrd
vizzel kimosott, majd szarazra lecsurgatott iivegekbe ontjiik. Jol ledugaszolva taroljuk.

Zellerecet:
1 db zellergumot folszeleteliink, hozzatesziink 10 dkg mustarmagot és radntiink 1,3 dl alkoholt és 1
liter ecetet. 3-4 napi allas utan leszirjiik és tivegekbe toltjlk.

Narancs- és citromecet.

1 db narancs vagy citrom héjanak sargajat 6sszevagdaljuk, majd 3 cl alkoholban 24 6raig aztatjuk.
Ezutdn hozzaontiink 1 liter ecetet és még 2-3 napig tovabb érleljiik: Az ecetagyat leszlirve, a
folyadékot tivegekbe toltjiik.

Mustarecet I.:

L. 30 dkg 6rolt mustdrmagot, 20 dkg zellergydkeret, 10 dkg voroshagymat, 5 dkg citromhéjat
iivegekbe rakunk ¢€s 1 liter ecetet . Ontiink rd. 2 - 3 drai allas utan 1 dl alkoholt adunk hozza ¢és igy
allni hagyjuk 8 napig. Kipréselve atsziirjiik és feloldunk benne 5 dkg cukrot. Ezutan mar
hasznalhatjuk is.

Mustarecet I1.:
20 g mustarlisztet 2 cl alkohollal és 1 liter ecettel allni hagyjuk 5-6 napig, majd 6vatosan lesziirve
tivegekbe taroljuk.

Malnaecet:

1 dl malnasziruphoz 1,5 dl ecetet elegyitiink és 5 - 6 napi allas utan lesziirjiik. Késobb a folyadék
szine elhalvanyul, ezért — csupan esztétikai szempontbdl — cseresznye 1ével vagy méregmentes
ételfestékkel szinezhetjiik. Igy sokkal gusztusosabb lesz.

A felsorolt fiiszerecetek kiilonb6zo salatak, levesek, fozelékek izesitéséhez hasznalhatok.

Kiss Dénes Laszlo~



