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Musztarda z suszem wigilijnym zero waste

& Nikita
Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, sosy

Kuchnia (region): arabska

[l omin . . 1 porcja

. Skiadniki: owoce pozostate z suszu cukier trzcinowy - 70-80 g
wigilijnego (po kompocie) - 2009 g4 - 1 5-2 tyzka
owoce gtogu po zrobieniu octu
(przetarte) - 700 g

mus jabtkowy - 100 g

gorczyca biata i czarna (wczesniej
namoczona, waga po dana po
napecznieniu) - 300-350 g

pieprz - 1 tyzeczka
olej stonecznikowy - 2 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Gorczyce przeptukac wrzatkiem na
sicie, dobrze odsgczy¢ i przetozy¢ do miski

z pokrywag lub do stoika. Zala¢ biatym winem (lub
domowym octem np. jabtkowym) tak, aby cata
gorczyca byta przykryta. Odstawi¢ na kilka dni
do lodowki.

Ja z reguty przygotowuje wiekszg ilos¢ gorczycy,
oddzielnie biata, oddzielnie czarna, stoi sobie
gotowa do uzycia w lodéwce (do miksowania
kolejnych r6znych musztard z uzyciem
przer6znych owocdw po occie).

KROK 2: Tym razem bedzie musztarda

z wykorzystaniem owocéw pozostatych po
ugotowaniu suszu wigilijnego (gruszki, sliwki,
jabtka, morele, daktyle i jagody). Czesé
wykorzystatam na ocet, reszte datam do
zrobienia musztardy. Oczywiscie nalezy wyjac
pestki z owocow.

Przecedzitam tez ocet z owocow gtogu
olbrzymiego, a gtég przetartam, aby pozby¢ sie
pestek i dodatam do owocéw z suszu.
Dodatkowo odrobina musu jabtkowego (lub
jabtka smazone, gotowane czy tez pieczone).
Wszystkie owoce nalezy umieéci¢ w blenderze
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(najlepiej o duzej mocy), miksujemy tak aby byty
dobrze rozdrobnione i potaczyty sie w jednolitg
mase. Nastepnie dodajemy gorczyce, cukier
trzcinowy, sol i pieprz. Miksujemy na Srednich
obrotach, tak aby gorczyca nie byta catkowicie
zmiksowana, maja by¢ widoczne spore kawatki
gorczycy, mozna tez pod koniec doda¢ 2-3 tyzki
catej gorczycy. Na koniec dodajemy sol, pieprz

i olej. Mieszamy do potaczenia sie sktadnikéw.
Ewentualnie doprawiamy do smaku.

KROK 3: Przektadamy do matych wyparzonych
stoiczkéw, dobrze ubijamy aby pozby¢ sie
pecherzykdéw powietrza, zakrecamy

i odstawiamy na minimum 2 tygodnie do
dojrzewania, aby smaki (kwasny, stodki, stony

i ostry) przegryzty i potaczyly sie, a nasiona
gorczycy ztagodniaty.

KROK 4: Oznaczy¢ stoiki.

KROK 5: Przechowywaé w ciemnych i chtodnym
miejscu.
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