Kovaszos uborka nagyon egyszer(ien

Korabban azt gondoltam, hogy uborkat kovaszolni valami hosszas,

bonyodalmas és nagy szaktudast igényl6 tudomany. De nem! Nagyon
egyszer(, kevés alapanyagot és rutint igényl6 m(ivelet.

Hozzavaldk:

e egy bef6ttesiiveg, amit nagyon alaposan kimosunk (legjobb
mosogatdgépben csirdtlanitani)

e kisméret(, kovdszolni valé uborka, amennyi belefér az
Uvegiinkbe

o fokhagyma

e egy szelet kovaszolt kenyér

e tetszés szerint kapor, mustdrmag, egészbors, bordkabogyd, ki
mivel bolonditand, nekem most ezek nélkil készilt

Feltesziink egy edénybe vizet, amit majd az uborka feléntéséhez
haszndlunk. En 2 liter vizet forraltam, az (ivegem kb. 1,4 |-es, amibe az
uborkak keriltek. Minden liter vizhez 1 pupozott evGkanal sot
szamolunk, igy forraljuk fel. Ha felforrt, félretessziik, hogy langyosra
hdljon.

Amig hdl a sés viz, addig az uborkakat alaposan lemossuk, ha kell,
kefével is rasegitlink, ne maradjanak szlrds sz6rok rajta. Mindkét
végiiket levagjuk, hogy ne legyen keser(, majd bevagdossuk hosszdban 4
helyen ugy, hogy ne vagjuk at.

Ezeket és a fokhagymagerezdeket (és a kaprot, mustarmagot stb. izlés
szerint) j6 szorosan egymas mellé allitjuk az Gvegben. Az egészet
felontjik a sos langyos lével. Figyelem! A maradék vizet ne dntslik ki,
tegylik félre, mert az érlelés alatt pétolnunk kell majd az elparolgott
levet.

Az lveg tetejére lezarasként egy szelet kovaszolt kenyeret teszilink.
Nekem konnyl dolgom van, mert magam siitdm, de prébaljatok meg ilyet venni, jobb
eredményt ad, mint az akarmilyen fehér, bolti egyen-kenyér.

Ne zdarjatok le légmentesen az liveget, ezt rogtdn elsé nap a magam
karan megtanultam, mert az erjedés soran széndioxid szabadul fel,

ami az lveg kinyitasakor kispriccel. Csak siman takarjuk le a tetejét,
akar egy kistanyérral.

Par napra mehet egy napos ablakba (3-4 nap mar elég is!), ha fogy
rola a lé, a félretett sos vizzel poétoljuk.

© 2020 www.magyal.hu




