KARTA 06 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

KWIATY | NASIONA

Marynowane paki
mniszka

Kwasne paki z kolendra i gorczyca, podawane zamiast kaparow.
Przepis Theresy Baumgirtner z ksiazki , Frithlingserwachen”.

Autor przepisu: Theresa Baumgértner - ORF - Frithlingserwachen

CZAS PORCJA

Kroétkie gotowanie + chlodzenie Porcja z jednej garsci pakow

Metoda: Marynowanie w occie
Sezon i surowiec: Zamkniete paki mniszka lekarskiego

Przechowywanie: Przechowuj w lodéwce, w czystym, zamknietym stoiku.

Sktadniki

0 1 gars¢ pakéw mniszka lekarskiego
o 100 ml wody

0 100 ml biatego octu balsamicznego

o 11lyzeczka soli morskiej

o Odrobina §wiezo mielonego pieprzu
0 11yzeczka ziaren kolendry

o 1tyzeczka ziaren gorczycy

o 11is¢ laurowy

Przygotowanie
1. Umyj paki
Optucz paki i odsacz.

" Zagotuj marynate
W matym garnku zagotuj wode z octem i przyprawami. Dodaj paki i gotuj przez 10-20 sekund.
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KARTA 06 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

Marynowane paki mniszka / ciqg dalszy
3 Przeloz do stoikow

Od razu wyjmij paki z garnka i przet6z do matych stoikéw z zakretka. Wlej goraca marynate i
zamknij stoiki.

4 Przechowuj w lodowce

Po wystudzeniu wstaw stoiki do lodéwki.

Uwagi Fermentarni

Zbieraj tylko prawidlowo rozpoznany mniszek, z miejsca wolnego od opryskéw i zanieczyszczeti.

To marynata octowa, nie kiszonka.

Jak podawac

Podaj na chrupkim pieczywie z mastem albo dodaj do satatki.

Pod lupa

W jednym paku wiele kwiatow

To, co wyglada jak jeden kwiat mniszka, jest koszyczkiem ztozonym z wielu drobnych kwiatow.
,Paki” w tym przepisie to wlasnie te koszyczki, jeszcze ciasno zamkniete. Po otwarciu sa innym
skladnikiem niz zwarte, zielone paki wybrane do tej marynaty.
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