Cukety nalozenéeé jako zeli - sterilizovaneé

https://varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/cukety-nalozene-jako-zeli-sterilizovan
e.html

Letos byl rok cukety. Cukety a sicilské cucuzzy jsem ve velkém rozdavala i pripravovala z nich skvéle
chutnajici pokrmy. OvSem par prerostlych mné zlstalo. Od léta krasné vyzraly a duZina ziskala témér
oranzovou barvu. Co s nimi. Pry se z nich dé pripravit cuketové zeli, sterilované ve sklenicich. Tak
jsem se do toho pustila. Byl to dobry tip a skvéla nahrada kysaného zeli.

Na 9 sklenic sterilované cukety budeme potrebovat

* 5 kg starsich cuket, oloupanych a bez jadrinct
e 30 g soli

e 3 rovné Cajové 1zicky drceného kminu

 Kopr dle chuti kazdého

Nalev na svareni

e 100 ml vody

250 ml octa

100 g krupicového cukru

50 g soli

1 hrebicek

2 kulicky nového koreni - rozméacknuté nozem na prkénku

10 kulicek ¢erného pepre - rozméacknutych nozem na prkénku
Stonek starsiho kopru, nastrihany na mensi kusy

Rozpis je na 9 sklenic o objemu 720 ml (velka sklenice OMNIA)
Nalev svarit od bodu varu 5 minut, pak nechat zchladnout a do nastrouhanych cuket nalit pres sitko

Sterilizovat na 90 °C po dobu 25 minut

Postup pripravy

Nejprve si pripravime nalev. Do kastrulku vloZime vSechny uvedené suroviny, promichdme a
privedeme k varu. Povarime 5 minut. Pak sejmeme ze zdroje tepla a nechame zchladnout i se vSemi
prisadami.

Rada: Lak neochutnavejte, je velmi koncentrovany. Musi predat svoji chut 5 kg cukety,
ktera je témeér bez chuti. Pri finalni pripravé pokrmu jsem jesté dochucovala.

Cuketu nastrouhame na nudlicky (tvarové asi jako kdyz mame nakrajené zeli - viz obrazek). Budete-li
mit o par deka vice ¢i méné nehraje roli.
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Nastrouhana cuketa
Zdroj:Marcela Hackerovd

Nastrouhanou cuketu prosypeme 30 g soli a nechdme priblizné pal hodiny stét, aby cukety pustily
bunécénou stavu. Ty starsi a vyzralé ji tolik nemaji.

Nyni do cuket prelijeme pres sitko nalev, priddme 3 rovné cajové 1zicky drceného kminu a
pripraveny oprany kopr.
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VSechny prisady na cuketové zeli pred finalnim promichanim
Zdroj:Marcela Hackerovd

Cuketové zeli dukladné promichdme a nechdme odstat 1 hodinu.

Cuketa se musi okyselit, protoze jinak by se rozvarovala a byla mékkd. Viz muj Clanek o beta-
eliminaci.

Nyni vezmeme Cisté sklenice a pripravenou ochucenou cuketou je naplnime tak 1 cm pod okraj.
Zavickujeme a sterilizujeme na 90 °C po dobu 25 minut.
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Naplnéné sklenice pred sterilizovanim
Zdroj:Marcela Hackerova

Zavarené a vychladlé sklenice ulozime na chladné misto, kde skladujeme kompoty a zavareniny.

Priprava cuketového zeli

Otevreme sklenici nalozené cukety a vyklopime ji do kastrolu (i s ndlevem), ve kterém ji budeme
pripravovat. Pridame jesté 0,5 dl vody.

Pér nudli¢ek ochutname. Jiz nyni, podle chuti, muze pridat sul, cukr ¢i ocet.
Zakryté nechame 30 minut podusit do mékka a eventualné podlévame trochou vody.

Mékké cuketové zeli zahustime usmazenou cibulkovou jiSkou nebo jako ja, jemné nastrouhanou 1
stredné velkou bramborou a na dochuceni osmazenou cibulkou.

Hotové cuketové zeli ochutname a chuté doladime tak, jako napriklad u kedlubnového zeli.
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