gotuj w stylu eko.p!

Kiszone kwiaty jukki

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

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 5min . . 1 porcja

kwiaty i paki jukki - kwiatostany kopru, czosnek,
solanka - (1 petna tyzka soli estragon - - troche
kamiennej niejodowanej na 1 |

wody) -

Kwiaty jukki sg jak najbardziej jadalne, sg bardzo lubiane w Meksyku.
Meksykanie dodajg je do gestej zupy - gulaszu na bazie wieprzowiny
z warzywami. Kwiaty jukki sg chrupigce, stodkawe, w smaku co$
miedzy stonecznikiem, a kalarepka. Zawsze przed przetworzeniem
nalezy sprawdzi¢ czy nasza jukka nie jest gorzka, bo niektére odmiany
niestety majg gorycz, nalezy je wtedy obgotowac i wode wylag,

a stracag swa gorycz.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Kwiaty i paki kwiatowe jukki zbieramy
w suchy, stoneczny dzien (oczywiscie z roslin,
ktore lezg w czystej okolicy i nie byty pryskane

chemia).

Do czystych stoiczkéw wktadamy po zabku
czosnku, koper lub estragon. Uktadamy kwiaty

jukki lekko je uciskajac.

Przygotowujemy klasyczng solanke,
w 1 | goragcej wody rozpuszczamy 1 petng tyzke
soli kamiennej niejodowanej, solanke studzimy.

KROK 2: Zimng solankg zalewamy kwiaty jukki,
tak aby catos¢ byta przykryta.

Zakrecamy stoiki i odstawiamy na kilka dni

w temperaturze pokojowej, a nastepnie jemy ze
smakiem lub jezeli chcemy dtuzej przechowaé
chowamy do lodéwki. Podajemy jako
przystawke, dodatek do kanapki czy satatki.
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