KARTA 03 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Marynowana fasolka
szparagowa z chrzanem i
cytryna

Pikantna fasolka wedtug Hege Marie Koster z magazynu ,essen &
trinken”.

Autor przepisu: Hege Marie Koster - essen & trinken

CZAS PORCJA

Przygotowanie: 30 minut; gotowanie: 90 minut; 3 stoiki po 1,21
dojrzewanie: 2 tygodnie

Metoda: Marynowanie w occie i gotowanie w kapieli wodnej
Sezon i surowiec: Swieza zielona fasolka

Przechowywanie: Zalecenie Fermentarni: po wystudzeniu przechowuj w lodéwce, takze po otwarciu.

Sktadniki

o 1 kg zielonej fasolki szparagowej
0 3 czerwone papryczki chili

o 50 g Swiezego chrzanu

o 11bialego octu winnego

o 700 ml wody

o 100 g soli

o 1% tyzki ziaren czarnego pieprzu

0 3 paski skorki z niewoskowanej cytryny

Przygotowanie

1. Przygotuj warzywa
Umyj fasolke, odetnij koricowki. Papryczki przekréj wzdtuz na pét. Obrany chrzan pokréj w
plasterki.
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Marynowana fasolka szparagowa z chrzanem i cytrynq / cigg dalszy

2.

3.

Zagotuj zalewe

Zagotuj ocet z woda, sola i pieprzem.

Napelnij stoiki

SMAK POD LUPA / PL

W wyparzonych stoikach ciasno ul6z fasolke, chili, chrzan i cytryne. Straki powinny koniczy¢ sie

1 cm ponizej brzegu. Wlej goraca zalewe, zamknij.

Gotuj w kapieli wodnej

Wstaw stoiki do wrzacej wody, siegajacej tuz ponizej brzegéw. Utrzymuj fagodne wrzenie przez

90 minut. Wyjmij i ostudZ na kratce.

Pozostaw do dojrzewania

Pozostaw do dojrzewania wedtug uznania. Autorka podaje, ze fasolka smakuje najlepiej po 2

tygodniach w stoiku.

Uwagi Fermentarni

Zalecenie Fermentarni: po wystudzeniu przechowuj w lodéwce. Zrédlo nie podaje temperatury

przechowywania.

Nie zmniejszaj ilo$ci octu i nie skracaj 90-minutowego gotowania. Nie zastepuj go samym zalaniem

goraca zalewa. Fasolki szparagowej nie jedz na surowo.

Jak podawac

Podawaj do miesa lub koktajlu Bloody Mary.

Pod lupa

Cieplo i ocet maja rézne zadania

Fasolka szparagowa zawiera lektyny, czyli biatka, ktérych aktywnos$¢ zmniejsza odpowiednia
obrébka cieplna. Ocet zakwasza zalewe, ale samo zakwaszenie nie zastepuje ugotowania fasolki.

Dlatego w tym przepisie wystepuja zaréwno zalewa octowa, jak i obrébka cieplna.
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