gotuj w stylu eko.p!

. Dodatkowe info:

Kiszona satata lodowa

& Nikita
Polecane na: satatki

Kuchnia (region): polska

[l o min . . 1 porcja

Satata lodowa - 1 szt. Chrzan liscie mtode - 1-2 szt.
S6l kamienna niejodowana-na 11 Swiezy estragon - 2-3 gatazki

wody-25g - Czosnek z lisémi mtodymi - 2 szt.
Koperek z kwiatami -

Gorczyca - 1 tyzeczka

Inspiracja do wykonania tej kiszonki byt pomyst podpatrzony

u Hajduczek-naturalnie.

Jak zwykle troche zmodyfikowatam przepis i dodatam $wiezego
estragonu, ktéry nadat fajnego aromatu kiszonce.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Satate lodowg oczyscié

z zewnetrznych lisci i optukaé. Pokroi¢ na
¢wiartki. Pouktadac ciasno w wekach (ja miatam
duza safate i wyszty 2 duze weki i jeden maty
stoik).przygotowac zalewe z wody
niechlorowanej i soli kamiennej niejodowanej (25

g soli na 1 litr wody).

Do stoja z satatg wtozy¢ koper, czosnek, chrzan
i estragon (opcjonalnie) i gorczyce.

Zala¢ chtodng zalewa.

KROK 2: Odstawiamy na okoto 3 dni
w temperaturze pokojowej, aby rozpoczeta sie
fermentacji (Woda stanie sie metna tj przy

ogoérkach matosolnych).

Po 3 dniach mozemy juz sprébowaé naszej
kiszonki. Dla mnie smak okrelilabym jako co$
pomiedzy ogérkiem matosolnym A kiszong

kapusta.

KROK 3: Mozemy jesc¢ ja sama do kanapki lub
posiekac i z odrobing oleju zrobié¢ suréwke.
Po 3- 4 dniach jak nie zniknie kiszonka, najlepiej

schowag ja do lodéwki .
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