Recept na nakladané okurky

https://www.varimesmarcelou.cz/zavarovani-konzervovani-nakladani/recept-na-nakladane-okurky.ht
ml

Kazda rodina ma svij zaruceny recept na nalozeni okurek na kyselo. Tento recept méa koreny na jizni
Moravé a ziskala jsem ho od svého bratra Jindricha. Nalozené okurky jsou uZasné krupavé,
sladkokyselé a bajecné voni koprem a korenim.

Na pripravu 8 sklenic nalozenych okurek budeme potrebovat

e 3 - 3,5 kg cerstvych okurek, 5 - 7 cm dlouhych
e 8 sklenic s vicky OMNIA

Suroviny na nalev

e 1,9 litru (1900 ml) vody

e 0,6 litru (600 ml) kvasného octa
e 150 g krupicového cukru

e 80 g soli

25 tablet umeélého sladidla

Do kazdé sklenice si pripravime

5 kolecCek oSkrabané mrkve

Platek oloupané cibule

Hrsticku opraného kopru i s tuzsimi stonky
1 hrebicek

4 kulicky nového koreni

5 kulicek pepre

1 prelomeny bobkovy list

1 kolecko oloupaného krenu

Postup pripravy nakladani okurek

Prvnim zékladem tspéchu jsou opravdu ¢erstvé okurky a dobre umyté sklenice i s vicky.

Okurky vlozime do vétsi nadoby, treba do détské vanicky a zalijeme je studenou vodou a nechame
chvili odpocivat.

Chutovym zakladem okurek je nalev.

Nejdrive si pripravime nalev. Do hrnce nalijeme odmérenou vodu, prisypeme krupicovy cukr, stl a
umélé sladidlo. Promichdme a nezakryté privedeme k varu. Kdyz nélev zacne vrit, prilijeme
odmeérené mnozstvi octa. Promichdme a od bodu varu varime 5 minut.

Néalev mame hotovy a nechdme ho zcela vychladnout.

Nez se nam vychladi nalev, pripravime si okurky. Dikladné je omyjeme miniméalné ve dvou vodach a
zbytky stonka odkrojime opravdu ostrym nozem (viz fotografie nize).
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Oprané okurky
Zdroj:Marcela Hackerovd

Pravé tam se drzi necistoty, které mohou zpusobit, Ze se ndm okurky zacnou kazit. A to samozrejmeé
nechceme.

Nezapomeneme zkontrolovat ani druhy konec okurky.

Mohou tam byt necistoty a zbytky po kvétu. I tam nékdy musime zasahnout ostrym nozem a odstranit
necistoty.

Do sklenic vyskladame uvedené suroviny a koreni. Nebojme se do sklenic nalamat tuzsi stonky

......

Do kazdé sklenice, na koreni, zeleninu a kopr, peclivé slozime oprané okurky. Mélo by se jich tam
vejit 10-12 kust.

Okurky zalijeme vychlazenym nédlevem. Okraje sklenice otfeme papirovou utérkou a zavickujeme.

Na dno velkého hrnce nebo hrnce na zavarovani polozime utérku. Na utérku postavime naplnéné
sklenice a zalijeme je vodou az k vickim a postavime na zdroj tepla.

Druhym zékladem uspéchu je neprekrocit teplotu pri sterilizovani. Po dosazeni 80 °C teploty vody
sterilizujeme 20 minut. Kdo nema zavarovaci hrnec s teplomérem, mél by pouzit teplomér
kuchynsky.

Dodrzte teplotu 80 °C a ¢as 20 minut.

Kdyz budeme sterilizovat okurky pri vyssi teploté nez 80 °C, okurky ztrati svoji krasné zelenou barvu
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(zezloutnou) a nebudou krupavé, ale mékké. Pak bychom nepripravili okurky unikatni chuti, ale
okurky z vyprodeje, dovezené neznamo odkud.



