KARTA 01 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

ORZECHY

Marynowane zielone
orzechy wioskie

Cale mtode orzechy w korzennym occie. Po dojrzewaniu sa ciemne
i miekkie; mozna je kroi¢ w plasterki i podawac do sera.

Autor przepisu: Vegetarian Society

CZAS PORCJA
10 dni w solance + suszenie + 6 tygodni Porcja z 1 kg zielonych orzechéw
dojrzewania

Metoda: Marynowanie w occie po moczeniu w solance
Sezon i surowiec: Poczatek lata, zanim wewnetrzna tupina stwardnieje

Przechowywanie: Zalecenie Fermentarni: podczas moczenia w solance i dojrzewania w occie przechowuj orzechy w
lodéwece.

Sktadniki

o 1000 g mtodych zielonych orzechéw wioskich
o 350 g soli

o 2000 ml wody

0 25 g ziaren czarnego pieprzu

o 1tyzeczka ziela angielskiego

o 1500 ml biatego octu winnego

0 Y2lyzeczki suszonego, startego imbiru

o Kawatek kory cynamonu o dtugoéci 5 cm, przetamany na p6t

Przygotowanie
1 . Przygotuj pierwsza solanke

Ponakluwaj orzechy ze wszystkich stron igla tapicerska. W16z do ceramicznej miski. Rozpusé
potowe soli w potowie wody i zalej orzechy. Przykryj i zostaw na 5 dni w lodéwce, zgodnie z
zaleceniem Fermentarni. Mieszaj dwa razy dziennie.
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Marynowane zielone orzechy wloskie / cigg dalszy

2 Powtorz moczenie

Odcedz orzechy. Z pozostatej soli i wody przygotuj §wieza solanke i zalej orzechy. Pozostaw w

lodéwce na kolejne 5 dni, ponownie mieszajac dwa razy dziennie.

3 Pozostaw do sczernienia

Odcedz orzechy, roz16z jedna warstwa na ptaskim naczyniu i susz na storicu, az sczernieja.

4 Przygotuj korzenny ocet

Rozgniec¢ pieprz i ziele angielskie. Gotuj ocet ze wszystkimi przyprawami na malym ogniu przez
20 minut. Ostudz i przecedz. W16z orzechy do wysterylizowanych stoikéw z szerokim wlotem,

wypelniajac najwyzej % ich objetosci. Zalej korzennym octem.

5 Pozostaw do dojrzewania

Zamknij i pozostaw na 6 tygodni w lodéwce przed podaniem.

Uwagi Fermentarni

Zalecenie Fermentarni: podczas moczenia i dojrzewania wybierz lodéwke. Zrédlo zaleca chtodne
miejsce, bez podania temperatury.

Uzywaj wylacznie mtodych owocéw z miekka wewnetrzna tupina. Probny orzech powinien dac sie
przebié przez Srodek. Zal6z rekawiczki, poniewaz sok barwi skore.

Orzechy wioskie sa alergenem.

Jak podawad

Pokréj w cienkie plasterki i podaj do sera lub pieczonych warzyw.

Pod lupa
Dlaczego lupina musi by¢ miekka

Podczas dojrzewania orzecha w Scianach komoérkowych jego wewnetrznej tupiny odktada sie
lignina, ktéra nadaje im twardo$¢. W tym przepisie marynujemy caty mtody owoc, dlatego
zbieramy go przed stwardnieniem tupiny. Probny orzech powinien dac sie tatwo przebic na
wylot.
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