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Dynia kiszona z rozmarynem

& HABIBID

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, satatki

Kuchnia (region): polska

[ 30 min . . 20 porcji

. Skiadniki: Dynia Muscat de Provance - Czosnek -
Solanka lub mtody zakwas z Koper -
kapusty - Ziele angielskie, licie laurowe -
Rozmaryn $wiezy lub suszony - do
smaku

. Dodatkowe info: Taka dynie kisze zazwyczaj na przetomie pazdziernika i listopada,
przy okazji kiszenia kapusty.

Kiedy $wiezo ukiszona kapusta wypuszcza nadmiar soku w zetknigciu
w z dodang sola, zbieram go do stoikdéw i wstawiam do lodéwki. Kiedy
po kilku dniach juz nie musze uzupetnia¢ w kiszacej sie kapuscie
- nadmiar wykorzystuje np do kiszenia dyni.
Mozna dodac takze niewielkg ilos¢ mtodego zakwasu z kapusty, co
przyspieszy i utatwi poczatek fermentaciji.

* Solanke stosuje klasyczng, czyli 20g soli na 1L wody.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Dynie pokroi¢ w czastki, obra¢ ze
skoérki, aa migzsz pokroi¢ w dowolne kawatki.
Wypetni¢ stoiki dynig przektadajac je czosnkiem,
koprem, zielem angielskim i listkami laurowymi.
Na wierzch nasypag igietki rozmaeynu i zalaé
solanka. Stoiki zakrecié, ustawi¢ a tacy
wytozonej recznikami paierowymi, aby w trakcie
fermentacji wsigkat w nie wyptywajacy ptyn.
Odstawi¢ na 5-7 dni w ciepte miejsce. Po
okresie burzliwej fermentacji wymieni¢ wieczka
stoikdw na czyste i wytrze¢ brzegi stoikow.
Odstawi¢ w chtodne miejsce miejsce.
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