ЗАКВАСКА:

Приготовление закваски осуществляется в невысокой емкости с широким горлом.

1. Первый день: смешать 150 мл. воды и 150 мл. свежей ржаной муки, накрыть тряпочкой или крышкой с доступом кислорода. Оставить в теплом темном месте.

2. Второй день: убавить примерно половину закваски и добавить снова 150 мл. воды и 150 мл. свежей ржаной муки, накрыть тряпочкой или крышкой с доступом кислорода. Оставить в теплом темном месте.

3. Пункт 2 повторить еще 3-4 раза. Закваска должна подниматься в 2 раза (не обязательно) и на 4 или 5 день приятно пахнуть. По консистенции закваска должна быть как густая сметана.

4. Закваску хранить в холодильнике, периодически подкармливать ржаной мукой, чтобы она жила. Закваска вечная при правильных условиях хранения, со временем становится только лучше, ей можно делиться.
ОПАРА:

1. Закваска – 5 ст.л. (100 гр.);

2. Мука ржаная обдирная – 100 гр. (стакан 200 мл.);

3. Вода – 150 мл.

Закваску, муку и воду перемешать до состояния густой сметаны в удобной высокой посуде с широким горлом, накрыть полотенцем и оставить на 9-12 часов в теплом месте.

Опара должна подняться вдвое. Опару перемешать и вернуть 5 ст. л. (100 гр.) в закваску.

БЕЗДРОЖЖЕВОЙ КВАСИЩЩЕ (10 л.):

1. Опара – 250 гр.;

2. Вода – 10 л.;

3. Солод ржаной ферментированный – 200 гр.;

4. Сахар – 350 гр.;

5. Кориандр – 2 ч.л.;

6. Тмин – 1,5 ч.л.;

7. Изюм – 3 ст.л.

Высыпать сахар, солод и помятые скалкой специи в кастрюлю, залить двумя литрами крутого кипятка, хорошо размешать венчиком, закрыть крышкой, укутать эту кастрюлю в полотенце и оставить на ночь. На этом этапе удобно параллельно делать опару на закваске.
Утром (через 8-10 часов) вылить заварку из кастрюли в емкость для кваса, туда же поместить опару и высыпать изюм. Далее нужно долить подготовленной воды до объема 10 л.

Бродить будущий квас должен в открытой (или накрытой марлей) емкости около 2-х суток.

По готовности сливаем с осадка квас в подготовленные бутылки таким образом, чтобы на каждый литр потом можно было добавить около 200 мл. воды. Добавить сахар из расчета 5 ст.л. на 1 литр кваса, долить в бутылки подготовленную воду, все перемешать.

Бутылки плотно закрутить и поставить в прохладное место на 2-3 дня.
Открывать аккуратно, за рулем не употреблять.
