gotuj w stylu eko.p!

Domowa musztarda

‘. Kinga Bajcar
Polecane na: przystawki i przekaski

- Kuchnia (region): arabska

[ 85 min . tatwy . 1 porcja

Ziarna jasnej gorczycy - 140 g sOl - 1/2 tyzeczka
ocet tagodny jabtkowy - 75 ml woda - 100 ml
cukier trzcinowy - 50 g

Aby musztarda byta ostra, nalezy zamiast tagodnego octu jabtkowego
uzy¢ zwyktego.

Taka musztarda przechowywana w lodéwce moze by¢ zdatna do
spozycia przez okoto 3 miesiece.

Z podanych sktadnikéw otrzymamy okoto 300 ml musztardy.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ziarna gorczycy wstawiamy do

zamrazalnika na godzine.

Po tym czasie wyciggamy je i mielimy na
maczke, np.: w mtynku do kawy.

KROK 2: Zmielong maczke zasypujemy solg

i cukrem - cato$¢ mieszamy.

KROK 3: Wode i ocet wlewamy do niewielkiego
garnuszka i na "gazie" doprowadzamy do
wrzenia, po czym odstawiamy na 15 minut, aby
roztwor przestygt.

Takim roztworem zalewamy maczke z gorczycy.

KROK 4: Maczke nalezy doktadnie wymieszaé

z wodg i octem, a nastepnie przela¢ do stoika,
zakrecic i odstawi¢ do lodowki.

Musztarda powinna przed podaniem odstac
minimum 24 godziny, aby wszystkie sktadniki sie

"przegryzty".
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