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GLOG OWOC CALY SUSZONY
WIELKOOWOCOWY 1 KG OWOCE
GLOGU TURECKIEGO , DUZE
OWOCE

Cena 29,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysytki 3 dni
Numer katalogowy SZH

Kod producenta SZH

Opis produktu

GLOG JEDNOSZYJKOWY WIELKOOWOCOWY - CALE OWOCE SUSZONE 1 KG
GLOG TURECKI NALEZY DO GATUNKU (Crataegus tanacetifolia)

kraj pochodzenia: Turcja

Gtég Turecki (Gtég wrotyczowy - Crataegus tanacetifolia)

Gtég Turecki jest gatunkiem endemicznym dla terenéw Turcji (Azji Mniejszej) i Syrii.

Jest zaliczany do gtogéw wielkoowocowych. Rodzi wyjgtkowo duze owoce (nawet do 3 cm Srednicy), ktére maja zétty,
z6ttopomaranczowy lub jasnozielony kolor i sg jadalne.

» Zastosowanie i uprawa: W Turcji jego owoce (znane lokalnie pod nazwg ali¢) sg bardzo popularne - jada sie je na surowo lub
robi z nich tradycyjne przetwory i herbaty. W Polsce spotyka sie go rzadko, gtéwnie w kolekcjach dendrologicznych i
arboretach, poniewaz rosnie bardzo wolno i preferuje suchy, kamienisty klimat.

Turecki napdj alic powstaje z owocédw gtogu tureckiego. W Turcji owoce te wykorzystuje sie gtéwnie na dwa sposoby: do
ugotowania stodko-kwasnego soku/kompotu (alic suyu) lub do przygotowania niezwykle popularnego tam, zdrowego octu
gtogowego (alig¢ sirkesi), ktéry pije sie po rozcieficzeniu z woda.

Ponizej przepisy na obie wersje tego tureckiego pysznego i warto$ciowego napoju:

Wersja 1: Tradycyjny sok z gtogu (Ali¢ Suyu)

Jest to orzeZwiajacy, naturalny napdj o gtebokim smaku, idealny do picia schtodzony lub na ciepto

Sktadniki:

* 1 kg dojrzatych owocéw gtogu

* 3 litry wody

e 1 szklanka cukru (lub miodu - dostosuj ilo$¢ do wtasnych upodoban)

* Sok z 1/2 cytryny

Przygotowanie:

1. Przygotowanie owocéw: Gtdg doktadnie umyj i przebierz. Mozesz delikatnie nacia¢ lub lekko rozgnies¢ kazdy owoc (w
mozZdzierzu), aby szybciej oddat sok.

2. Gotowanie: Wrzu¢ gtdég do duzego garnka, zalej woda i doprowadz do wrzenia. Zmniejsz ogien i gotuj pod przykryciem przez
okoto 40-50 minut, az owoce catkowicie zmiekna.

3. Stodzenie: Pod koniec gotowania dodaj cukier lub midd oraz sok z cytryny. Mieszaj, az stodzik catkowicie sie rozpusci.

4. Filtrowanie: Zdejmij garnek z ognia. Przelej ptyn przez geste sitko lub gaze, mocno odciskajac owoce.

5. Chtodzenie: Gotowy napdj przelej do butelek i wstaw do lodéwki. Podawaj mocno schtodzony, opcjonalnie z kostkami lodu.
W chtodne dni mozna podawac go po podgrzaniu.
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Wersja 2: Probiotyczny napdj (Al Sirkesi)

W tureckich domach gtég najczesciej przetwarza sie na zywy, fermentowany ocet, W Turcji uwazany za eliksir wspomagajacy
serce, Codziennie rano lub wieczorem pije sie 1-2 tyzki takiego octu rozpuszczone w szklance cieptej wody.

Sktadniki:

* 1 kg owocéw gtogu

* Ok. 2,5 litra wody niechlorowanej (filtrowanej lub przegotowanej)

* 2 tyzki miodu (pozywka dla bakterii)

* 1 mate jabtko (pokrojone na kawatki - przyspiesza fermentacje)

* Opcjonalnie: 5-6 ziaren surowej ciecierzycy (nohut) jako tradycyjny turecki starter fermentacji

e Duzy szklany stoik (ok. 3-5 litréw)

Przygotowanie:

1. Umyj i rozgnie¢ owoce: Gtdég umyj i lekko rozgniesé, aby pekta skérka. Wrzué do czystego stoika razem z pokrojonym
jabtkiem i ciecierzyca.

2. Dodaj reszte sktadnikéw: Wlej wode (zostaw okoto 4-5 cm wolnej przestrzeni od goéry stoika, bo napéj bedzie pracowat) oraz
dodaj miéd lub cukier. Wymieszaj wszystko drewniang tyzka.

3. Zabezpiecz stoik: Natéz na wierzch stoika gaze lub czystg Sciereczke i zabezpiecz gumka recepturka (bakterie potrzebuja
dostepu powietrza).

4. Fermentacja: Postaw stoik w ciemnym i cieptym miejscu (np. w szafce kuchennej). Przez pierwsze 15-20 dni codziennie
zamieszaj zawartos¢ drewniang tyzka.

5. Kiedy jest gotowy? Gdy wszystkie owoce gtogu opadng na dno stoika (zwykle po 4-6 tygodniach), fermentacja burzliwa
dobiega konca. Przefiltruj ptyn przez gaze, przelej do butelek i zakre¢ szczelnie. Zostaw w ciemnym miejscu na jeszcze 2-3
tygodnie, aby napéj nabrat klarownosci i ostrego smaku.

Produkt zapakowany w praktyczny doypack,
przechowywad w chtodnym i suchym miejscu.

Wytaczny dystrybutor w Polsce ECO FARMA POLSKA SP Z O.0.
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