Csemegeuborka - készitette Nemeskovi Dénes mesterszakacs

Hozzavalok

3 kg 6-8 cm-es eltenni valé uborka, 1
csokor kapor

1 liter vizhez:

2,5 dkg (kb.1 pupozott evokanadl) so, 6 dkg
(kb.3 evékanal) kristalycukor, fél-fél
kiskanal mustarmag koriandermag és
egész fekete bors, 1- 2 babérlevél, 1
mokkaskanal natrium-benzoat, 2 dl 10%-os
ételecet

1. A befé6ttes tivegeket alaposan fert6tlenitjiik: forrd, mosészeres vizzel kimossuk, alaposan
kioblitjik, majd anélkil, hogy kiillondsebben lecsopogtetnénk, tepsire rakjuk és kb. 120 °C-
os siitébe tessziik kb. 15 percre. Az uborkakat 10 percig hideg vizben aztatjuk, hogy a
kiilsején 1év0 szennyezddések kicsit fellazuljanak. Kefével dorzsolgetve megtisztitjuk.
Folyovizzel leoblitjiik, megszikkasztjuk, végeiket vékonyan levagjuk, majd 5 darab
kifert6tlenitett 1 literes tivegbe rakjuk ugy, hogy alulra és a tetejére jol megmosott kapor
keruljon.

2. Annyi vizet 6ntiink az iivegekbe, amennyi ellepi az uborkat, majd a vizet ledntjiik réla egy
labasba, és megmérjik, hogy az izesitoket és a fliszereket pontosan kiadagolhassuk hozza.
Az ecet kivételével mindet a vizhez adjuk, folforraljuk. 3-4 percig f6zziik, majd beleontjilk az
ecetet. Forron az uborkara merjiik, az ivegeket csavaros tetével azonnal szorosan lezarjuk.
3. Ezutan mindet egy bef6z6fazékba allitjuk tgy, hogy Ujsagpapirt tesziink ala; igy
elkeriilhetjiik, hogy az iivegek az edény aljanak koccanva megrepedhessenek. Annyi vizet
ontlink koréjik, amennyi az tivegek nyakaig ér, és addig forrositjuk, mig gyongyozve forrni
nem kezd. Ezen a langon f6zziik a forrastdl szamitott 10 percig, majd a tiizrél levesszik, és a
vizben hilni hagyjuk.

4. Az ivegeket lecsopogtetjik, letorolgetjiik, és szaraz hlivos helyen taroljuk.
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Jo tanacs
- Néhany zsenge szdlblevéllel és foldarabolt friss torméval tovabb gazdagithatjuk az
izvilagat.



