Kiseli krastavci | Ukiseljeni krastavci
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Za jednu staklenku kiselih krastavaca 750ml:

* 1/2 MZ sjemenki bijele gorusice

* 1/2 MZ zrna papar

* 1/2 MZ suseni kopar

* 1/2 MZ sjemenki (plod) kopra

* 1 lovorov list

* umjesto susenog i sjemenki kopra moZete
staviti jedan cijeli, manji cvijet kopra

Na 3,2 litre 2,5%-tnog octa

* 50 g Secera (1,6% u gramima na ukupnu
kolicinu octa)

* 40 g soli (1,3% u gramima na ukupnu
kolicinu octa)

Trebate li viSe octa za zimnicu, procitajte

opSirnije o njegovoj pripremi.

Za Kkiseljenje krastavaca najbolje mi se pokazao 2,5%-tni ocat (na 20%-tni koncentrat octa doda se 7
djelova vode).
Ocat je jo§ dovoljno kiseo da bi se krastavei ukiselili. Sta je ocat kiseliji to vide "nagriza" krastavce te oni
nakon duZeg stajanja totalno omekane, rekli bi pojede ih ocat.
Meni kiseli krastavci sa 2,5%-tnim octom stoje godinu dana, bez da izgube na tvrdo¢i i okusu. Tko pak voli
kiselije krastavce treba uzeti jaci ocat, ali nek ima na umu da oni krace vrijeme ostaju tvrdi.
U mlaku otopinu octa dodamo sol, Secer i za¢ine. Sve dobro promjesajmo. Ako koristite ve¢ spremljeni ocat za
zimnicu, prije punjenja u staklenke ga dodatno ne ugrijavam.

Krastavce dobro operate i posusite. Uzmite 6 staklenki od cca. 750 ml dobro ih operate i posusite.
Polegnite ih na krpu i poc¢nite slagati krastavce u njih tako da budu cim viSe jedan na drugog nabijeni.

U svaku staklenku stavite istu kolicinu zacina, te zalijte sa HLADNOM mjeSavinom octa. Ako je potrebno
ucvrstite kiesele krastavce Stapicima da ne isplivaju.



Sve staklenke sa ukiseljenim krastavcima dobro
zatvorite poklopcima.

Da bi produzili vrijeme ¢uvanja Kiselih krastvaca
moramo se pobrinuti da ubijemo nepoZeljne
mikroorganizme. To ¢emo uciniti pasterizacijom.
Nakon pasterizacije ¢e ukiseljeni krastavci malo
promjeniti boju.




