Burciak :)

Vylisovany vinny must, ktory sa po niekolkych drioch skvasi na mierne alkoholicky
napoj.

Vdaka pritomnosti kvasiniek ma vysoky obsah vitaminu B, tak je tento napoj nie len chutny, ale aj zdravi. Ma
priaznivé Ucinky na vlasy, nechty a pokoZzku.

Stari vinari odporucaju vypit tolko burciaku, kolko ndm koluje v tele krvi. Ak tomu verite, radSej si to rozloZte na
niekolko vecerov.

Dobry bur¢iak ma mat okrovu farbu, pripadne mierne hnedé tény, stale kvasi, takze vo flasi vidime stupajuce
bublinky oxidu uhlic¢itého.

Ak mate niekolko kilogramov hrozna z vlastnej Urody, pripadne dobrého suseda, ktory vdm ho podaroval a
chcete si urobit vlastny burciak, mate dobry Umysel a urobite spravne. Tu je recept na pripravu malého
mnozstva tohto skvelého moku:

Mechanicky oddelime bobule od stopiek, pomelieme a nechame 2-5 hodin odlezat.

1. Vylisujem Stavu.

2. Na 10 litrov Stavy priddme 0,6 kg cukru, mieSame do rozpustenia.

3. Nalejeme do pripraveného demizénu do 2/3, aby nam pocas kvasenia nepretiekol.

4. Nechame kvasit pri telote 15-25 °C.

5. Nadobu nezatvarame, aby nepraskla v doésledku nahromadenia oxidu uhlicitého, otvor iba otvor.

6. Degustovat zaciname vtedy, ked burciak zacne Sumiet, zavisi od teploty v miestnosti (priblizne 5-10 dni).

Za vhodnu kombinaciu sa povaZzuje spojenie burciaku s parenymi a udenymi syrmi (slovenské oStiepky,

parenica, Udené syry eidamského typu, mozzarella, kaskaval ¢i korbaciky).

Zdroje
Prevzaté a upravené z:
* http://www.netky.sk/clanok/pripravime-si-buriak.
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