Kvasené mochyne

Kategorie: Ostatni

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 10

- nezralych mochini 1 kg
- sul40 g

-vodall

- vinny list 4 ks

- pepr 4 kulicka

- nové koreni 4 kulicka

- bobkovy list 2 ks

- kopr 2 snitka

- estragon 2 snitka

Doba pripravy: 15 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1. Do hrnce nalijeme vodu, do které hodime sil, bobkovy list, nové koreni, pepr

2. Nechame projit varem

3. Do 1,5 1 velké kameninové nebo sklenéné nadoby skladame vidlickou propichané mochyné a
prokladame je listy vina, koprem a estragonem

4. Lahev zalijeme teplym (ne varicim!) nélevem a zatizime

5. Pak nadobu zadélame igelitem a zafixujeme gumickou

6. Nechame 7-8 dni, pri teploté 18 °C, kvasit.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Doporuceni:
Jakmile maji mochyné spravnou chut, zastavime proces kvaseni tak, ze je uskladnime v chladnu a
temnu.



