Kvasené okurky
uskladnéni ve sklenicich Omnia a konzumace i po nékolika mésicich

Ndlev: na 1 litr vody 4 dkg morské soli, vodu privedeme k varu, pridame sil, nechdme povfit asi 2
minuty, poté odstavime z plotny a nechdme zchladnout.

Okurky dakladné ocistime kartackem na zeleninu.

Sklenice vymyjeme horkou vodou.

Dame na dno 1 strouzek ¢esneku, kousek kienu, kolecko cibule, napéchujeme okurky.

Pripravené okurky ve sklenicich zalijeme (az po hrdlo) uvafenou vodou se soli, kterou jsme nechali
zchladnout na pokojovou teplotu.

Sklenice zavi¢kujeme a dame je vykvasit do mistnosti, kde je vyssi teplota.

Pod sklenice dame nadobu (nejlépe plech), aby nam zachytila prebyte¢nou zkvasenou vodu, kterou
pravidelné vylévame. Toto kvaseni probiha pomaleji, nez kdyz dame vodu horkou.

Okurky jsou hotové asi za 10 dni. Sklenice ocistime a odneseme do chladné mistnosti (sklepa).

Mame kvasaky po celou zimu. (Kyselina mlécna musi byt klesla na dné sklenice.)



