Pravi labuznici védi, ze chut maso-
vych jidel jesté vice vynikne, pokud je
podavame s riiznymi »chutovkamic.

avaiené okurky ne-
Zbo naloZena rajca-

ta jsou v naSich
kuchynich béZnou zile-
zitosti. VétSina kulindr-
nich nadSenct také bez
problému zvlada piipra-
vu téchto pochutin. Ale
piiznejme si, tahle kla-
sika je nékdy trochu nu-
da. Nastésti feseni je po
ruce: my vam nabizime

nékolik pfedpist, jak za-
vafovat pochutiny k ma-
sovym jidlim trochu ji- -
nak. Uvidite, Ze i z dard,
které vyrostou na vasi
zahradce, lze pfipravit
pikantni »mlsky«, které si
v ni¢em nezadaji s exo-
tickymi lahidkami. Tak-
Ze se nejdfive inspirujte,
a pak zkontrolujte, co va-
Se zahrada nabizi. |

Triky pro snadné loupani

Pro pripravu kecu-
pt, omacek, le¢a ne-
bo chutney potrebujeme
rajcata oloupat, coZ neni

vzdy snadny ukol. Jak te- -

dy na to? Rajcatoveé plo-
dy na Spicce lehce nariz-
neme a poté je v misce

Rozpis na 2 sklenice po prelijeme vrouci vodou.

300ml:

* 20004 zralych rajcat

* 1 |zice krupicového
cukru

* 5(il » olivovy olej

* 4 strouzky Cesneku

Po nékolika vtefinach je
vyjmeme a prelijeme je
naopak studenou vodou.
Stejnym zpisobem md-
zeme oloupat i broskve.
Cibuli (vcelku) nechame
nasaknout v horké vodé
a oloupeme ji dfiv, nez vy-
chladne. =

Pro chutné i krasné okuricky

rkev, kien a cibule j jsou zakladni zeleninou, kte-
ra zvyrazni chut laku a oZivi i nobycejnous sklenici

okurek. Kdo md rad cesnek ci feferonky, urcité je prida
alespon do €asti nakladacek. K zakladnim dochucova-
cim ingrediencim patfiva i kopr, cely cerny pepr, nové
koreni, hiebicek, mizeme pridat i bobkovy list, feny-
kl, hor¢icné semlnko skofici. Zajimavou zmény nabi-
zi plkantne trpka pnchuf pelyiiku, estragonu, viiné na-
horkiého tymianu ¢i nenapadné dochuceni visiiovymi ¢i
vinnymi listy.

I
*(’ hlediska stravitelnosti rych- é
( lokvasky predci okurky konzervo-
vané jinym zplisobem. A jak je pripravit? Na dno
o kameninové nadoby nebo vétsi sklenice rozlozte obvyk-
b Ié prisady: trochu kopru, nakrdjenou cibuli, kren, nové ko-
g

* tymidn a rozmaryn

feni a cely pepr. MiZete pridat vinny, vistiovy nebo ¢ernory-
bizovy list a cesnek. Okurky propichejte vidlickou, aby z nich
mohl unikat oxid uhlicity, a viozte je do nadoby. Vrstvy oku-
rek a zeleniny s korenim stfidejte. V3e zalijte slanym nalevem
pripravenym zastudena (504 soli na 11 vody). Pridat Ize i ocet.
Dalsi dny kontrolujte vysku hladiny nalevu, v pripadé potfeby ho
dopliite. Okurky je nutné néjakou zatézi stlacit pod hladinu. Vhod-
na pocatecni teplota mistnosti, kde okurky kvasi, je 20 az 22 °C,
m po tydnu by méla byt nizsi. Preména okurek v rychlokvasky trva
® —‘obvykle tfi tydny. Obecné plati, Ze rychlokvasky dlouho nevydr-
m Zi, ale daji se sterilovat v mensich sklenicich ve viastni (zakale-
\/ né) stavé nebo v novém cistém nalevu. =

‘miZeme pouZit i susicku na o\
=) Cesnek oloupeme a velké
krajlme podélné na poloviny.




