Ecetes karfiol télire

Forrés: Magyar Konyha

Fotd: Halmos-Gabula

Hozzavalok:

kb. 2,2 kg karfiol (tisztitva 1,5 kilénak kell lennie)

a felontdléhez: 8 dl viz, 2 dl 10%-os ételecet , 1 evokanal so, 2-3 evOkanal kristalycukor (ki
milyen édesen szereti), 10-12 szem fekete bors, 2-3 babérlevél, fél mokkaskanal
koriandermag, 1 mokkaskanal mustarmag

1. A karfiolt kitorzsazzuk, majd a fejet egyforma rézsaira bontjuk, ha kell vagjuk. Ez fontos,
mert csak igy puhulnak meg egyformén.

2. Két, egyenként 1,5 literes tiveget alaposan fertotlenitiink. A karfiolt belerakjuk, majd
annyi vizet ontiink ra, amennyi ellepi. Ezutan a vizet labasba szirjik és megmérjiik, igy
tudjuk meg pontosan, mennyi is kell az eltevéshez.

3. A hozzavalok alapjan pontosan bekeverjik a felont6levet, ha tobb kell mint 1 liter, akkor
mindent egyforman igazitsuk hozza, az aranyokat precizen be kell tartani. A karfiolra
toltjilk, az iivegeket szorosan lezarjuk.

4. Fazékba allitjuk, annyi vizet ontiink koré, amennyi ugy az egyharmadukig ér és nagy
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langon felforraljuk. Amint gyongyozve forrni kezd, kisebb langra allitjuk és addig forraljuk
igy, mig az iivegekben is gyongyozni kezd a viz. Ez 15-20 perc. A fazékban, a korilotte 1évo
forrd vizben hagyjuk kihlilni. Masnap letorolgetjiik és a szaraz, hiivos helyre allitjuk.

J6 tanacs

- Egész évben kaphatd karfiol, de 6sszel van a legtobb és ekkor a legolcsobb, ezért ilyenkor
érdemes eltenni.

- Aki a csiposet szereti tehet bele néhany cseresznyepaprikat is.



