Kiszone buraki

*W ten sam sposoéb kisimy réwniez inne warzywa jak marchew, seler, brukiew,
rzodkiew, kalafior, rzodkiewka. Kazde warzywo mozna kisi¢ oddzielnie lub razem.

Sktadniki:

Na pot kilo buraczkdéw czerwonych potrzeba okoto

Jeden litr letniej wody

2 ptaskie tyzeczki soli kamiennej niejodowanej (bez antyzbrylaczy)

2- 3 zgbki czosnku

Dodatki smakowe wedtug uznania: korzen chrzanu, lis¢ debu, ziarna pieprzu, ziele
angielskie, jatowiec, lis¢ laurowy, imbir swiezy, gorczyca, etc.

Przygotowanie:

1. Buraki obieramy i kroimy na drobne plasterki (wowczas szybciej sie ukiszg i beda
idealne do wykorzystania np. do satatki) i ciasno uktadamy w stoiku lub kamionce.

2. Pomiedzy buraki lub na samo dno uktadamy dodatki smakowe.

Zalewamy wszystko letnig stong woda.

4. Na wierzch mozemy potozy¢ lis¢ kapusty lub plaster wykrojony z selera i wszystko
mocno dociskamy (mozna obcigzy¢ kamieniem, filizankg, etc. byle nie metalowym
przedmiotem), tak by woda pokrywata buraki. Nic nie moze wystawac ...
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Wersja I: gdy w kamionce — nakrywamy jg ptdcienng szmatka by zabezpieczy¢ przed
kurzem, etc. Odstawiamy w ciepte miejsce...

Dobrze jest raz dziennie przemieszaé/ potrzasngé kiszonke uwalniajgc pecherzyki
powietrza...

Wersija Il: gdy w stoiku — po zalaniu buraczkéw stong wodg mocno zakrecamy pokrywke
i odstawiamy stoik na tydzien. Nic nie mieszamy, nic nie otwieramy...

Po 7 dniach kwas buraczany jest gotowy. W smaku jest wyrazny, kwasny.
Zakwas zlewamy do szklanych butelek i przechowujemy w lodéwce. Niektérzy twierdzg,
ze nawet kilka miesiecy. Lepiej zrobi¢ mniej a czesSciej niz wiekszg ilos¢ i na dtuze;j ...

A buraki mozemy wykorzysta¢ do zupy lub na suréwke (polecam potaczenia
burak + domowy majonez lub burak + ocet balsamiczny)

Niepokojgce symptomy, ktére mogg zwiastowacd patologie:
e na powierzchni nie powinna sie zebraé plesn
e zakwas nie powinien straci¢ swej szkartatnej barwy
e nie powinien nabrac¢ konsystencji syropu
e nie jest kwasny

Polecam ciekawe potaczenie kalafior + buraczki = rézowe kalafiory ©

opracowanie Marchewka: Rewolucja www.marchewka-rewolucja.p!



