KARTA 04 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

KWIATY | NASIONA

Marynowane platki
magnolii

Platki magnolii w stodkim occie ryzowym wedtug przepisu
opublikowanego na stronie Jamie Olivera.

Autor przepisu: JamieOliver.com

CZAS PORCJA

10 minut + 24 godziny marynowania 1 stoik o pojemnosci 500 ml

Metoda: Szybkie marynowanie w occie
Sezon i surowiec: Wiosna; ptatki rozpoznanego jadalnego gatunku magnolii

Przechowywanie: Przechowuj w lodéwce do 2 tygodni.

Sktadniki

100 g platkéw jadalnej magnolii (okoto 6 kwiatow)

[m]

[m]

350 ml octu ryzowego

[m]

50 g drobnego nierafinowanego cukru (golden caster sugar)

[m]

Szczypta soli morskiej

Przygotowanie
1. Przygotuj platki

Umyj ptatki i otrzasnij z wody. W16z do wysterylizowanego stoika o pojemnosci 500 ml.

") Podgrzej zalewe

W matym rondelku podgrzej ocet ryzowy z cukrem i szczypta soli morskiej na srednim ogniu.
Regularnie mieszaj, az cukier sie rozpuéci. Odstaw na 5 minut, by zalewa lekko ostygta.

3. Zalej i schlodz

Wilej zalewe do stoika, zakrec i pozostaw w lodéwce na 24 godziny. Przechowuj w lodéwce do 2
tygodni.
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KARTA 04 f ermentarnia

Marynowane ptatki magnolii / ciqg dalszy

Wskazowki

SMAK POD LUPA / PL

Uzywaj wylacznie ptatkéw prawidlowo rozpoznanego jadalnego gatunku magnolii, z uprawy

przeznaczonej do spozycia.

Wskazoéwka ze Zrodta: stoik, pokrywke i przybory do napetniania wygotuj przez 15 minut. Do

zamkniecia stoika uzywaj wyltacznie wysterylizowanych przyboréw.

Jak podawad

Podaj zamiast marynowanego imbiru do sushi, dodaj do zupy z makaronem albo porwij i wymieszaj z

zielona satata.

Pod lupa

Barwa platkow a kwasowos¢

Barwne ptatki magnolii moga zawierac antocyjany, czyli pigmenty, ktérych kolor zalezy od
kwasowosci. Ocet ryzowy moze wiec zmieni¢ odcien ptatkow i zalewy. Biale ptatki nie musza daé
tego samego efektu: wynik zalezy od gatunku, odmiany i wyjSciowej barwy kwiatu.
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