Rychlokvasky

Kategorie: Ostatni

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 10

- okurky nakladacky 1 kg
- Cesnek 3 ks

- bobkovy list 2 ks

. pepr 15 kulicka

- nové koreni 12 kulicka
. sul 4 1zice

- vody 11

- vinné listy 5 ks

- viSnové listy 5 ks

- kopr 5 snitka

- chlebové kurka 1 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 10

Postup:

1. Okurky dobre omyjeme, nechame osusit

2. Propichame je vidlickou

3. Vodu, bobkovy list, pepr a sul kratce povarime a nechame vychladnout

4. Nejlépe do kameninové nadoby naskladame prvni vrstvu okurek, mezi né dame rozctvrcené
strouzky ¢esneku, poté vrstvu kopru, na néj vinné a visSnové listy a dalsi vrstvu okurek, vrstvime dale,
az naplnime celou nadobu


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

5. Zalijeme vSe studenym nalevem, pridame kousek chlebové kurky, zatizime, zakryjeme a nechdme
kvasit 3-4 dny na néjakém teplém misté v byté.

Doporuceni:

Okurky musi byti potopené v nalevu, jinak se vam rozloZi (rozblebtnou) a nebudou k jidlu! Chlebova
kurka nam urychluje kvaseni, kvasadky nam pak ale dlouho nevydrzi!

Poznamka:

cesnek - celé palice



