Bors acru de casa — Cel mai
ACRU bors pe care il veil
gusta vreodata — Fara
drojdie, fara pailne

Iti voi demonstra cum poti reconstitui orice bors acru din
lume si care sunt pasii necesari pentru a obtine gustul
autentic. Voi dezvalui si care sunt aromele indispensabile
pentru reteta de bors acru, fara de care mai bine nici nu te
apuci de preparare.

Urmeaza aceasta reteta, caci cu siguranta vei invata cum sa
faci bors acru de la zero, fara hartug, fara drojdie si fara
paine.

Bors acru de casa
[x]

Va prezint o reteta de bors acru fara drojdie si fara paine
adaugata — o reteta cu adevarat originala, in care voi
impartasi toate secretele mele despre cum sa prepari bors
acru, pas cu pas.

4 litri apa calduta (40-60 grade C/ maxim)
= 100 gr tarate pentru fiecare litru de apa
50 gr malai (faina de porumb), pentru fiecare litru de
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apa
=1 crenguta de cimbru uscat
»4-5 crengute de visin, chiar si fara frunze
 Optional se poate adauga si leustean proaspat sau uscat

1. Foloseste 50 grame de malai la fiecare litru de apa

destinat borsului.
]

2. Adauga in bol 200 grame de malai.

3. La acesta, adauga jumatate din cantitatea de tarate de
grau, aproximativ 200 grame, din cele 400 grame
pregatite.

4. Amesteca malaiul si taratele de grau pentru a se
omogeniza.
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5. Adauga apa calda (nu clocotita, ci doar pana in 60 de
grade Celsius) peste malai si tarate.

6. Incepe cu 200-300 ml si amestecd bine, apoi adauga
suficienta apa pentru a umezi complet amestecul (pana la
500 ml).

Optional — Accelerarea fermentatiei:

1. Daca doresti sa accelerezi procesul de fermentatie,
adauga 30-40 grame de drojdie proaspata la amestec si
lasa-1 la fermentat pentru cel putin doua ore.

Adaugarea borsului acru pentru aroma:

1. Incdlzeste bors acru la 40-50 de grade Celsius si
toarna-1 peste maia.
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2. Lasati maiaua sa fermenteze pentru 4 ore.

Pregatirea oalei pentru bors:

1. Asaza pe fundul oalei de lut crengute de visin uscate si
cateva crengute proaspete de visin cu muguri.
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. Adauga cimbru uscat, rupt in bucati, pe fundul oalei.

. Amesteca taratele de grau ramase (200 grame) cu maiaua
fermentata.

. Intinde acest amestec peste crengutele si cimbrul din
oala, formand un strat ce acopera aceste ingrediente.

. Umple oala cu apa calda, dar nu mai fierbinte de 60 de
grade Celsius, pentru a nu distruge bacteriile benefice.
. Lasa borsul sa fermenteze in oala, cu hustele acoperind
ingredientele de la baza oalei.
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