Rychlokvasky - prirodneé kvasené okurky,
ktere prosly mlécnym kvasenim

https://www.varimesmarcelou.cz/ryvchlokvasky---prirodne-kvasene-okurky-ktere-prosly-mlecnym-kvas
enim

Kimcchi, kysané zeli i kvasené okurky, to jsou zdravé dobroty, které prosly mlécnym kvasenim.
V zimé jsme s manzelem pripravili a snédli 15 kg Kimc¢chi a ja jsem za tu dobu nedostala ani
obycejnou rymu.

Prirodné kvasené okurky jsou moji dalSi hrdinové v beji s unavou, nachlazenim i virovymi
onemocnénimi.

Na jeden kvasak o obsahu 2,5 1 si pripravime

¢ 10-12 okurek 8-10 cm dlouhych
e 1,51 vody
e 40 g soli

Do kvasaku

e 3 dubové listy

« 3 okoliky kopru
e 3 vinné listy
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Postup pripravy rychlokvasek - prirodné kvasenych okurek
Okurky i nddobu na kvaseni dobre umyjeme. Dobre opereme i dubové a vinné listy, vCetné kopru.
Svarime se 1,5 litru vody se 40 g soli a nalev nechdme od bodu varu povarit 5 minut.

Nez se nalev uvari, pripravime si okurky. Kazdou okurku na 3 mistech propichneme vidlickou a
kazdé okurce serizneme konec od stopky.
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Okurky vyskladame do kvasaku seriznutou stranou dola pékné natésno tak, aby po zaliti nemély
tendenci stoupat ke hladiné. Pokud se nam to nepovede, pouzijeme treba talirek, kterym okurky
zatizime.

Okurky, stejné jako Kimcchi i zeli, v dobé mlécného kvaseni musi byt pod tekutinou. Kvaseni musi
probihat bez pritomnosti kysliku, jinak bude nasSe prace marna.

Okurky prelijeme vroucim nalevem a kvasak postavime do tepla v kuchyni. Uz druhy den se na
hladiné tvori shluky bublinek a postupem kvasSeni se lak zakali.
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Bublinky, ¢i pénu shirdme a odstranujeme. Muzeme kazdy den ochutnat par kapek laku, sami
zjistime, Ze kazdy den bude ndlev o néco kyselejsi.

6. az 7. den jsou okurky prokvasené. Protoze okurky kvasenim lehce zméknou, uz nejsou natésno a
konce vystrkuji nad hladinu, a to je Spatné. Musime je zatizit talitkem a udrzet pod hladinou, protoze
jinak by se zacaly kazit. V nélevu neni zadny stabilizator.



Kva$ak postavime na chladnéjs$i misto nebo do ledni¢ky a muzeme zacit ochutnavat.

Okurky maji krasnou barvu a také vyborné chutnaji. Ale chut je trochu jina, nez kterou béznym
nakladanym okurkam dodava ocet, cukr, ¢i chemicka dochucovadla.

VyzkousSejte prirodné kvasené okurky, urcité to stoji zato. Ja sama za sebe mohu rict, ze
jsem byla prijemné prekvapena.
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