Kiseli ljuti feferoni v2 31082014

* 1 kg ljutih feferona

* 11 2% octa za zimnicu (1 dio 20% octa 8 dijelova
vode)

* 17 g Secera

* 13 g soli

ili spremite 2% ocat za zimnicu, bez ulja po ovome
receptu

Kod kupovine ljutih feferona svakako probajte da li su ljuti, jednostavno otrgnite komadic¢ i
prozvacite. DoZivio sam ve¢ da me prodavacica uvjeravala da su feferoni jako ljuti, a kada sam ih probao bili
su jedva ljutkasti. Ljutinu kod feferona svatko doZivljava druk¢ije.

Znajte da i jedna jako ljuta feferonka kada se ukiseli sa drugima manje ljutima feferonama prenosi svoju
ljutinu na druge i u globalu postaje sve puno ljuce.

Boja feferona ne odaje da li su jako ili manje ljute, najlju¢e koje sam probao bile su Zute. Ali ¢ini mi se $to
sitnije vrste to su ljuce.

Ljute feferone operite i ako su sitni

nemojte im rezati peteljku kao kod

W slatkih feferona. DuZim ljutim
feferomima ipak je odrezite.

Operite twist-off bocice, a poklopce

iskuhajte 20 minuta. SloZite ljute

feferone u bocice. Na vrhu ih pritisnite

.. Cackalicama ili ne¢im drugim pazivsi

.~ . daje otporno na kiselinu. Postoje i

~ sorte ljutih feferona koji su dugacke

~ padanebi pucale pri slaganju u boéice,

- moramo ih najprije pofuriti, pa onda

onako mekane slagati u bo¢ice. Kod

ve¢ pofurenih ljutih feferona uzmite

2.5% ocat za zimnicu bez ulja.

Ocat za zimnicu prelijte preko feferona. Pasterizacirajte 15 minuta.

Ako radite sa pofurenim feferonima, pasterizirajte 10 minuta.

Pregledajte da li su se svi ¢epovi ulegli. Ukiseljene ljute feferone na ¢ijim bocicama se ¢ep nije ulegnuo
konzumirajte najprije. Kisele ljute feferonke su otporne na kvarenje tako da ih moZete konzumirati bez
problema cak i1 ako stoje otvorene u hladnjaku, a zatvorene u podrumu i do sljedece sezone.







