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Kvass - lav dit eget alkoholfrie alternativ til gl
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Anne Torpegaard Festersen, Ditte Jacqueline Rasmussen
Fermentering

Kvass er en fermenteret drik baseret pa brgd. Den er iser kendt i Baltikum, i @st- og centraleuropa, Rusland
og Hviderusland. Smagen minder om gl, men alkoholprocenten er under |. Find opskriften pa Kvass
herunder

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Ingredienser:

2800 g vand
250 g bred (brug geme bade surdejsbred og rugbrad)
30 g sukker pr. liter dreenet kvassvand

20 g rosiner pr. liter dreenet kvassvand

Starterkultur:

20 g surdej pr. liter draenet kvassvand eller 20 g kombucha pr. liter draenet kvassvand

Fremgangsmade:

Rist bredet i ovnen ved 150 grader i 20 minutter. Kom brgdet i en skal.
Varm vandet op til 80 grader.
Deak breadet med vandet og lad det sta i ca. 2-3 timer[*]

Dreen kvassvandet fra bredet over i en beholder til fermentering (kondibgtte eller glasjar). Der
bliver typisk halvdelen af den mangde vaske, som du startede med. Keal kvassvandet ned til ca.
30 grader C.
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Tilszet sukker, rosiner og starterkultur. Fermenter 30 timer ved stuetemperatur, deekket med
lzrred. Nu kan du iagttage, at kvass'en er begyndt at boble og er blevet syrlig.

Sigt kvass'en pa patentflasker, men undlad at heaelde bundfaldet med over i flaskerne.

Nu kan du tilfgre en smagsgiver sdsom maltsirup, ingefeer, zblejuice eller anden bersaft for at
give kvass'en mere energi til fermentering og en mere nuanceret smag. Luk patentflaskerne og
lad dem sta ved stuetemperatur i 12-24 timer for at karbonere (= danne kulsyre).

Set flaskerne pa kel og nyd den afkglede kvass. HUSK at abne flasken forsigtigt, da der godt
kan blive dannet et stort tryk ved 2. fermenteringen pa flaske.

Uden starterkultur:

Huvis ikke du har surdej eller kombucha, kan du godt starte fermenteringen spontant med den
geer, der naturligt er pa rosinerne. Det kraever dog, at du tilferer 30 g rosiner pr. liter draenet
kvassvand og fermenterer i 48 timer i stedet for 30.

Fermenteringen:

| lzbet af fermenteringen af kvass vil en blanding af geer og maelkesyrebakterier spise sukkeret
fra bred, rosiner og tilsat sukker og danne mealkesyre, eddikesyre, CO2 og alkohol.

Under denne proces bliver der ogsd dannet en masse forskellige aromakomponenter som er
afhangig af, hvilket bred du benytter. Sa lenge der er ilt til stede, vil der ikke blive dannet
betydelige maengder af alkohol. Nar du kommer kvass'en pa patentflaske, vil maengden af
alkohol stige i takt med, at der kommer CO?2 i flasken, indtil du kommer flasken pd kel. Derfor
skal kvass'en kun fermentere 12-24 timer pa patentflaske ved stuetemperatur og drikkes i labet
af 2-3 dage for at undgd hgjere alkoholprocent end |%.

Foto: Johanne Hvelplund
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2 Vil du vide mere:

Sa Iyt til Johanne Hvelplund og Louise Beck Brgnnums podcast afsnit om fermentering, hvor
andet afsnit har fokus pa den flydende alkoholfermentering Kvass.

Du finder podcasten her .
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