Susena zeleninova smes

https://www.varimesmarcelou.cz/susena-zeleninova-smes

Susena zeleninova smés je to nejlepsi, jak nalozit koncem léta s prebytky zeleniny z vlastni zahrady.
Bude-li sluneéné pocasi (a letos bylo), ¢ast prace odvede slunce. Ze zeleniny se totiz musi odparit
80-90 % z puvodniho obsahu bunécné $tavy.

Na pripravu 100 g susené zeleninové smeési budeme
potrebovat cca 700 g zeleniny v syrovem stavu

8 ks mrkve stredni velikosti

2 ks celeru o prumeéru 5-6 cm

1 velkou bananovou Salotku

2 velké strouzky Cesneku

6 stonku celeru i s lupenim

3 vétvicky rozmarynu (pouzit jen jehlicky z usuSseného stonku)

Y kloboucku z hribu kovare (nebo pravého hribu, ale kovar doda barvu)
Y lusku chilli papricky bez seminek

Dale budeme potrebovat

e 35 g hrubozrnné soli

e 10 g lahtidkového drozdi (m4 fantastickou viini i chut a NEKVAST)
» Sekacek potravin

¢ Sklenici s uzavérem Twist-off

Dobra pripravy: 30 minut

Cas suseni: na slunci jedno odpoledne, dosuseni v susicce (s
prestavkami)

Mnozstvi: +/-100 g

Narocnost: velmi snadné

Postup pripravy susené zeleninové smeési

Ocisténou mrkev a celer nakrajime na tenké platky, oloupanou cibuli i ¢esnek na jemné platky.
Stonky z celeru odrizneme a preptlime. Vétvicky rozmarynu susime celé (pak pouZzijeme jen jehlicky)
a dbame, aby neprisly pred susenim do kontaktu s vodou. Kloboucek hribu kovare nakrajime na
platky a z lusku chilli papricky odstranime seminka.

V pripadeé slunecného pocasi pripravenou zeleninu rozlozime na kovové tacy (budou odrazet slunec¢ni
paprsky a tacy zahrivat). Zeleninu nechame susit, co ndm pocasi dovoli. Pak ¢astecné ususenou
zeleninu prendame na plata v susiCce a s prestavkami susime.
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A jak pozname, Ze je zelenina dostatecné sucha. Jednoduse, kdyz napriklad platek mrkve chceme
prepilit, musi se zlomit, ne ohnout. To samé plati u chilli papric¢ky, celeru, cibule, platkt hub i
cesneku. Listy celeru se musi drolit.

Ususenou zeleninu postupné v sekacku nebo mixeru rozmixujeme do pozadované hrubosti. K
zeleningé pridame i ¢ast soli. UsuSenou zeleninu se soli obohatime o lahudkové drozdi a promichame.
Nadrcenou zeleninu premistime do uzaviratelné sklenice. Nechame sklenici asi hodinu otevrenou.
Pak sklenici uzavieme a umistime ji do temna.

Do 1,5 litru polévky staci pridat 1 polévkovou 1zici suSené zeleninové smési a nechat ji v polévce
povarit.
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