RUDZN MAIZES RvASS

120 g rudzu sausinu (der garozinas, galini vai $kélites)
1,3 L udens

50 g brina cukura

3 g sausa vai 9 g svaiga rauga

1. Kvasam der sacietéjusi, nobriedusi maize, ilgaka laika sakrati sakaltusi
maizes galini vai garozinas. Rudzu maizes Skéles apgrauzde cepeskrasni,
lidz tas sak smarzot, un liek lielaka trauka. Uzvara Udeni un parlej maizes
Skélem, trauku parsedz un ta atstaj lidz nakamajai dienai.

2. Otraja diena Skidrumu caur sietinu izka$ trauka, kura ieraudzes kvasu,
pievieno un izmaisa cukuru.

3. Raugu kruzé samaisa ar nedaudz cukura un silta Udens, atstaj, lidz sak
veidoties putaina masa. Uzriguso raugu pievieno kvasam un izmaisa.

4, §kidruma virspusé veidosies putas. STs putas noplaks, un péc dazam
stundam saks veidoties un celties augSup siki burbulisi.

5. Tad kvasu pilda pudeles ar stingriem korkiem un liek ledusskapr lidz
nakamajai dienai.

6. Nakamaja diena kvasu var sakt nogarsot. Pudelés ir spiediens! Sagatavo
glazi un virs tas loti uzmanigi atver korki, pakapeniski izlaizot gazi.

7. Kvasu glaba un dzer atdzesetu. Nav paredzets ilgsto3ai uzglabasanai.




