Maminciny rychlokvasky - domaci nakladane
okurky
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Kdyz byla o prazdninach sezona okurek, maminka nestacila rychlokvasky nakladat. Protoze my déti a
nasSi kamaradi, jsme je konzumovaly po kilogramech. Nez se dohral pingpongovy turnaj, snédly jsme
dvé ctyrlitrové lahve chutnych a kfupavych nalozenych okurek.

Na pripravu rychlokvasek do jedné ctyrlitrové sklenéné lahve
budeme potrebovat

* 2,0 kg Cerstvé natrhanych okurek nakladacek 8-12 cm dlouhych
e 1 sacek pripravku DEKO od firmy Alibona

e 1,75 1vody

e 151 kvasného (8%) octa

¢ 130 g piskového cukru

« 2 stonky zdrevnatélého kopru

« 1 vétsi bobkovy list

e 1 Ctyrlitrovou, dikladné umytou, sklenénou ldhev

e 2 Ctverce celofanu o hrané 20 cm

e 2 - 3 drevéné Spatle (pouzivaji na ORL, 100 ks stoji 45,00 K¢)
e 2 gumicky

Postup pripravy rychlokvasek

Okurkam ostrym noZzem odkrojime stopky. Pravé tam muze zustat necistota, kterou i pres dukladné
myti, neodstranime.

Na hodinu je namoc¢ime do studené vody a potom je umyjeme v nékolika vodach. Z okurek pri myti
rovnéz odstranime zbytky zaschlého kvétu a pripadné trny. Okurky nechdme okapat.

Zasadné nepouzivame okurky, které nahryzaly mysi nebo je navstivili slimaci.

Stonky kopru opereme a naldmeme na kusy priblizné 5 cm dlouhé.

Okurky urovname do pripravené sklenice, prolozime je stonky kopru, ulomky bobkového listu a pod
hrdlem sklenice je upevnime 2-3 drevénymi $péatlemi, které jsme si namocili na pul hodiny do
studené vody. Spatle jsou tak pruzné a neldmou se.

Nyni si pripravime nalev na rychlokvasky

Do hrnce nalijeme 1,75 1 studené vody, priddme 0,5 1 octa, prisypeme cely obsah sacku DEKO a 130
g cukru. V hrnci vSe promichame a privedeme k varu. Nezakryté varime 5-6 minut.

Hrnec odstavime a ihned varici nalev po nabérackach nalévdme do pripravené lahve tak, aby okurky
byly ponorené v nalevu. Spétle zabrani, aby okurky vyplavaly na hladinu.
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Hrdlo lahve otreme papirovou utérkou.

Lahev pokryjeme dvéma Ctverecky celofanu a gumickami upevnime. Pripadné faldiky na celofanu
vyrovname.

Nalev ve sklenici nechdme vychladnout. Sklenici premistime na chladné a tmavé misto.

Za deset dni se daji konzumovat. Ale ja to nikdy nevydrzim a prvni ochutnavam uz po tydnu. Maji
neprekonatelnou chut. Kdyz jsem byla na internéatu, spolubydlici odpoledne mirily do cukrarny a ja
do zeleniny, koupit si sudovou rychlokvasku.

RADA: Pokud se stane, ze lak v okurkach ziska mlécnou barvu, nic se nedéje. Jde o prubéh
mlécného kvaseni. Babicka i maminka okurky ze sklenice vyndaly, opraly a uvarily nalev

novy.
Okurky se daji konzumovat az do vanoc. Ja si do bramborového salatu schovavam vzdy 2 kusy.

Budete-li v zari nakladat zeli, nalev ze snédenych rychlokvasek nevylévejte. Ja ho pouzivam jako tak
zvany ,ustalovac”. Cely proces nakladani zeli jsem popisovala ve svém c¢lanku Sila kysaného zeli.



https://varimesmarcelou.cz/postrehy/sila-kysaneho-zeli.html
https://varimesmarcelou.cz/postrehy/sila-kysaneho-zeli.html
https://varimesmarcelou.cz/postrehy/sila-kysaneho-zeli.html

