Nakladani okurek

Priprava

Okurky radné ocistime od chloupk
kartaCkem a omyjeme pod tekouci vodou.
Pomoci octu a vody si pfipravime néalev
Pikanta dle navodu. Mezitim, co se bude
nalev vafrit, pfipravime si 11 sklenice na
zavarovani i s vicky. Dbame na to, aby byly
sklenice fadné umyty, aby se ndm v nich
okurky nezakalily nebo nezkazily. Nacistime
si zeleninu a omyjeme ji. Na dno sklenice pak
dame 2 kole¢ka mrkve, 2-3 koleCka kfenu a
jednu malou snitku kopru (je velice
aromaticky, takze opravdu jen malou snitku) a
1/2 tenkého kolecCka cibule. Poté zaéneme do
sklenice utlaCovat omyté okurky. Az je
sklenice plna, nalozime nahoru stejny pomér
zeleniny, jako jsme davali na dno sklenice.
Ve zalijeme pfipravenym nalevem a sklenici
utésnime. Postup opakujeme, dokud
nespotiebujeme vSechny okurky. Pfipravime
si plech do trouby, na jehoz dno dame starou
utérku nebo rucnik a zalijeme ho vodou, aby
byl zcela ponofen a v plechu byla voda tak

cca 5 cm. Naklademe na néj sklenice okurek s

dobfe uzavienym vickem a nechame
sterilizovat 15 min. v pfedehfaté troubé na
130-150 °C. Pokud mame radi okurky mek¢i,
nechame je tam déle. Po 15 minutach
vytahneme opatrné sklenice z trouby a

Obtiznost:

Cas pripravy: 2h Omin , Cas vareni: 20min
Celkovy €as: 2h 20min , Porce: 1

644 kalorii ,60 g cukri ,0 g tukd ,30 ¢
bilkovin

Autor: Séfredaktor

Odkaz: https://srecepty.cz/nakladani-okurek

Ingredience

e 3 kg okurek na zavarovani
e 4 baleni Pikanty - nalevu na okurky
e 1 hrst Cerstvého kopru
2 mrkve
1 vétsi cibule
e 2 vetsi kofeny kfenu
e 0,4 | oceta na pfipravu pikanty

Kategorie

Obyé&ejny den, Ceska, Léto, Finanéné
nenarocné, Zavareniny, Klasika, Rodina,
Ostatni


https://srecepty.cz/nakladani-okurek

postavime je vickem dolu, abychom zjistili,
zda neteCou a sterilizace probéhla v pofadku.
Zavarené okurky nechame takto vychladnout
a uschovame je na chladnéjsi tmavé misto.

Tip k receptu
Pokud prekro¢ime limit 15 minut sterilizace,
okurky nebudou tvrdé a kfupavé. Zavatujeme co
nejmensi okurky, protoze ty maji pak nejlepsi
chut.
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