KARTA 05 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

KWIATY | NASIONA

,Kapary” z nasion
nasturgji

Miekkie, zielone nasiona nasturcji po zamarynowaniu maja
wyrazisty, pieprzny smak. Mozna uzywac ich podobnie jak
zwyklych kaparéw.

Autor przepisu: Jane Levi - JaneLevi.com

CZAS PORCJA

24 godziny w solance + miesiac dojrzewania Jeden maty stoik

Metoda: Marynowanie w occie po moczeniu w solance
Sezon i surowiec: Zielone, miekkie nasiona nasturcji wiekszej

Przechowywanie: Zalecenie Fermentarni: po zalaniu octem przechowuj w lodéwce, réwniez przed otwarciem.

Sktadniki

o 50 g mlodych zielonych nasion nasturcji

o 150 ml wody

o 10 g soli

o Do 100 ml biatego octu winnego, zaleznie od wielkosci stoika

0 Ziarna pieprzu lub chili oraz 1i$¢ laurowy, koperek albo estragon - przyprawy opcjonalne, do
wyboru

Przygotowanie

1 Wybierz zielone nasiona

Zbierz miekkie, zielone nasiona. Odrzu¢ zétknace lub zaschniete. Umyj.

2 Namocz w solance

Rozpusc 10 g soli w 150 ml wody. Dodaj nasiona, przykryj i pozostaw na 24 godziny.
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KARTA 05

,Kapary” z nasion nasturcji / ciqg dalszy

3 . Napeinij stoik

fermentarnia

Odcedz nasiona, wylej solanke i osusz na czystej Sciereczce. Przet6z do matego
wysterylizowanego stoika z wybranymi przyprawami, zostawiajac okoto 1 cm miejsca pod

pokrywka.
4. Zalej octem

SMAK POD LUPA / PL

Zalej biatym octem winnym, aby nasiona byly przykryte. Zamknij i odstaw na miesiac do
lodéwki, zgodnie z zaleceniem Fermentarni. Po otwarciu nadal przechowuj w lodéwece.

Wskazowki

Ocet moze powodowac korozje metalowej pokrywki. Uzyj pokrywki z odpowiednia powloka albo

stoika ze szklana pokrywka i gumowa uszczelka.

Uwagi Fermentarni

Zalecenie Fermentarni: do dojrzewania wybierz lodéwke. Autorka zaleca chlodne, ciemne miejsce

przed otwarciem, a lodéwke po otwarciu.

Uzywaj miodych, zielonych owocéw jadalnej nasturcji wiekszej, potocznie nazywanych nasionami.

Suche lub zaprawione nasiona do siewu nie nadaja sie do jedzenia.

Jak podawac

Posiekaj i dodaj do satatki ziemniaczanej, sosu tatarskiego lub dressingu.

Pod lupa

Chemia pieprznego smaku

Nasturcja zawiera glukozynolany. Po uszkodzeniu tkanek rosliny zwiazki te moga rozktadac sie
do izotiocyjanianéw, ktére wspottworza pieprzny smak. Zielone owoce maja wiec wiasna ostrosé,

natomiast kwasny smak gotowej marynaty pochodzi z octu.
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