Nakladani medvediho cesneku do soli

Sezona shéru medvédiho ¢esneku je velmi kratkd. Po nasbirdni medvédi Cesnek musite velice brzy
spotrebovat. Neda se dlouho skladovat, vadne a zasychd. Uchovejte si cerstvy medveédi cesnek
nalozenim do soli. SuSeny medvédi ¢esnek totiz rychle ztraci své aroma.

Sul je perfektni konzervant. Alespon ja to mam tak vyzkous$eno i u nakladani zeleniny a pri vyrobé
domaciho zeleninového bujonu.

Medvédi cesnek nesuste, susenim ztraci kvalitu a své aroma.

Budete-li medvédi cesnek shirat volné rostouci v prirodé, nikdy ho netrhejte, vzdy ho vyhradné
strihejte nazkami nebo rezte ostrym nozem.

Medvédi cesnek ve volné prirodé
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nikdy ho neotrhavejte, protoze ho vétSinou vytrhnete i s cibulkou, a tim uz pristim rokem nevyroste
a nebudete mit co shirat.

Medvédi cesnek vyhradné strihejte.

Pokud se vam povede si medvédi cesnek vypéstovat doma na zahradé nebo kdyz mate Stésti a
potkate ho v prirodé, zkuste si listll natrhat vice, a nalozit si je do soli.
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Jedna nebo dvé sklenicky nalozeného medvédiho ¢esneku se do lednicky vzdycky vejdou a naklady na
pripravu jsou minimalni.

Suroviny na pripravu
e Medvédi cesnek
e Sul
o Cisté uzaviratelné skleni¢ky

Pomér medvédiho Cesneku a soli pro nakladani je vzdy 3 : 1.

Tzn., ze napriklad 300 g nasekané nati medvédiho ¢esneku promichame se 100 g kuchynské soli.

Postup pripravy nakladaného cesneku

Postup pripravy je velice jednoduchy. Listy medvédiho ¢esneku se operou a nechaji se oschnout. Po
osusSeni je nasekdme a promichame se soli.

Nasekany medvédi cesnek se soli
Zdroj:Marcela Hackerovd

Smés medvédiho ¢esneku se soli napéchujeme do Cisté sklenice a pak uz jen odebirame po 1zickach.

Treba do bramborové polévky, na kure pecené na horcici s cibuli a klobasami, do slaného peciva, do
pomazanek, do velikonocni nadivky.

Pri pouziti nalozeného medvédiho ¢esneku do vareni je treba mit na zreteli, ze v medvédim Cesneku
je sul. Takze pripravované pokrmy dosolujte opatrné.
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Naplnéné sklenice
Zdroj:Marcela Hackerovd
Mam vyzkouseno, ze v lednicce vydrzi sklenice medvédiho ¢esneku tak dlouho, dokud ji

nespotrebujete. Zachova si barvu i aroma po mnoho mésicu a tak mate k dispozici medvédi ¢esnek
cely rok.

Sklenicku, kterou jsem nakladala pri lonské sklizni medvédiho ¢esneku, jsem dobirala do polévky
vCera. A skuteCné, v chladnicce vydrzel cely rok.



