IEDERBAYERN




Der helmll
Alleskonn r

Herstellung

Kleingeschnittene Apfel, Schalen und Kerngehduse
sowie den Zucker in das Gefda geben und mit
Wasser aufgieBen, bis alles gut bedeckt ist. Mit
dem Buftterbrotpapier abdecken und mit einem
Gummi schlieBen. An einem warmen Ort ohne
direkte Sonneneinstrahlung stellen. Taglich umrihren,
damit kein Schimmel entstehen kann. Nach 1-2
Wochen beginnt die Fermentation: Es schdumt und
ein leichter Essiggeruch setzt ein.

Sobald die Frichte nach unten gesunken sind, den
Rohessig durch ein sauberes Tuch gieBen, in ein
steriles Glas fullen und mit Butterbrotpapier und
Gummi abdecken. 4 - 6 Wochen an einem warmen
Ort ohne direkte Sonneneinstrahlung in Ruhe gdren
lassen. Nach ca. 2 Wochen bildet sich die Essig-
muftter.

Wenn der Apfelessig seine typisch gold-braune
Farbe angenommen hat und die Essigmutter klar
erkennbar ist, diesen durch ein feines Tuch oder
Sieb gieBen, in sterile Flaschen fillen und fest ver-
schlieBen. Kuhl und dunkel gelagert halt sich der
Apfelessig mindestens 2 Monate.
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