Nakladaneé okurky na kosticky

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/nakladane-okurky-na-kosticky.html

Pri lonském zéarijovém setkani byvalych zaméstnancl Vodarny mi pritelkyné Maruska podala
sklenicku se slovy: ,Ochutnej je a rekni mi“. Okurky byly vyborné, snédli jsme je s manzelem hned
prvni vecer. Chystala jsem se na né cely rok a pri prvni prilezitosti jsem si podle Maruscina receptu
pripravila svoje nakladané okurky na kosticky.

Na pripravu 13 sklenic nakladanych okurek na kosticky
budeme potrebovat
* 2,5 kg neloupanych stredné velkych okurek nakrajenych na kostiCky (priblizné 1x1 cm)

» 800 g (0,8 kg) cibule nakrajené na drobné kosticky
e 60 g soli

400 g krupicového cukru

Y litru kvasného octa

1 kdvovou 1zicku mletého ¢erného pepre
1 k&vovou lzicku kari

* 4 kévové 1ziCky kajenského pepre

Soucasné si pripravime

e 13 sklenicek o objemu 350 ml
e Velkou misu na michani a odlezeni okurek

Postup pripravy nakladanych okurek na kosticky

Nakrajené okurky nasypeme do velké misy, priddme drobné kosticky cibule a vSe zasypeme
pripravenou soli.

Smés nékolikrat promichdme a misu pokryjeme potravinarskou folii ¢i alobalem a na 3 hodiny ji
umistime nékam na chladnéjsi misto. Ja jsem ji dala do chodby.
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Priprava nakladanych okurek na kosticky
Zdroj:Marcela Hackerovd
Po uplynuti +/- 3 hodin misu s okurkami a cibuli prineseme do kuchyné. Obsah znovu promichame.
Do smési prilijeme Y2 litru kvasného octa, prisypeme 400 g krupicového cukru a pripravené koreni: 1
kavovou 1zicku mletého cerného pepre, 1 kavovou 1zicku kari a Y2 kdvové 1zicky kajenského pepre.

Maminka by pouzila termin: ,, mirné ovrselé 1zicky”.

Opét vSe, nékolikrat v mise promichame. Misu opét zakryjeme potravinarskou folii a odneseme ji
zpét na chladnéjsi misto, aby se okurky ve smési jeden den prolezely.

Po 24 hodindch misu prineseme opét do kuchyné a obsah opakované promichame.
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Sklenicky s okurkami pripravené k zavickovani
Zdroj:Marcela Hackerovd

Smés okurek a koreni plnime do pripravenych ¢istych sklenicek tak, Ze spotrebujeme cely obsah
misy i s veskerou tekutinou. Zavickujeme a sterilujeme na 80 °C 12 minut.

Jsou chutné, vyborné a pikantni.



