KARTA 22 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

OWOCE

Rajskie jabtuszka w
korzennej marynacie

Mate jabtuszka zostaja w calosci - z ogonkami, 1$niaca skérka i
zapachem cynamonu, gozdzikéw oraz swiezego imbiru. Sa
stodko-kwasne i wyraziste, stworzone do jesiennego stotu.

Autor przepisu: National Center for Home Food Preservation - Sktadnik przepisu: rajskie jabtuszka.
University of Georgia

CZAS PORCJA

Dwa dni, w tym noc w zalewie + 12-24 godziny Okoto 9 stoikéw typu pint po 473 ml
chlodzenia stoikow

Metoda: Marynowanie w occie jabtkowym 5% + pasteryzacja w kapieli wodnej
Sezon: Pdézne lato i jesient; zaleznie od odmiany

Przechowywanie: Zamkniete, prawidlowo utrwalone stoiki: chtodne, ciemne i suche miejsce, najlepiej
10-21°C; dla najlepszej jakosci zuzyj w ciagu roku. Po otwarciu przechowuj w lodéwce (maksymalnie 4°C) i
nabieraj czystym sztuécem. Zrédlo receptury nie podaje odrebnego czasu po otwarciu. Jesli brak prézni
zauwazysz w ciagu 24 godzin po prawidlowym procesie, schtédz i zuzyj w ciagu tygodnia. Nie probuj zawartosci
z utracona préznia, plesnia, wyciekiem, wybrzuszonym wieczkiem lub innymi oznakami zepsucia.

Sktadniki

o 2,27 kg matych, jedrnych rajskich jabtuszek (5 Ib)

0 1,065 1 octu jabtkowego o deklarowanej kwasowosci 5% (4% szklanki amerykanskiej)

o 887 ml wody (3% szklanki amerykariskiej)

o 7Y% szklanki amerykanskiej biatego cukru krysztatu - okoto 1,5 kg; miara Zrédlowa jest objetosc
0 20 ml catych gozdzikéw (4 tyzeczki)

0 4 laski cynamonu

0 6 kostek $wiezego imbiru o boku okoto 1,3 cm (V2 cala)

Sprzet
0 Okoto 9 stoikéw typu Mason pint po 473 ml z dwucze$ciowym metalowym zamknieciem

o garnek do pasteryzacji w kapieli wodnej z wkiadka/rusztem;
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O czyste naczynie z materialu przeznaczonego do kontaktu z zywnoscia o pojemnosci 3,8-7,6 1;

o woreczek do przypraw albo gaza, sito lub koszyk do blanszowania, wykataczka.

Przygotowanie

1. Przygotuj kapiel wodna

Wode w garnku z pokrywka i rusztem podgrzej do okoto 82°C. Uzywaj stoikéw typu Mason o
podanej pojemnosci i dwucze$ciowych metalowych zamknie¢. Stoiki umyj i utrzymuj gorace,
wieczka przygotuj zgodnie z instrukcja producenta. Jesli przepis obejmuje nocne moczenie,
kapiel i stoiki przygotuj dopiero w dniu napelniania.

2 Wybierz owoce
Uzyj jedrnych, zdrowych, prawidlowo rozpoznanych owocéw z rodzaju Malus, przeznaczonych
do jedzenia. Nie zbieraj z nieznanego drzewa ani z rosliny o nieznanej historii opryskéw. Odrzué
owoce sples$niate, nadgnite i mocno uszkodzone.

3 Przygotuj jabluszka
Usun resztki kwiatéw, umyj owoce, ale pozostaw ogonki. Kazde jabluszko naktuj cztery razy
wykataczka.

4. Zagotuj zalewe
W duzym garnku wymieszaj ocet, wode i cukier. DoprowadZ do wrzenia. Gozdziki, cynamon i
imbir zawiaz w woreczku lub gazie i wi6z do zalewy.

5 Ogrzej owoce partiami
Podziel jabtuszka na trzy czesci. Kazda partie zanurz na sicie lub w koszyku we wrzacej zalewie
dokfadnie na 2 minuty.

(. Zostaw na noc
Przenie$ ogrzane owoce i woreczek z przyprawami do czystego naczynia. Zalej goracym
syropem, przykryj i pozostaw na noc.

7 Ponownie zagotuj zalewe

Nastepnego dnia wyjmij woreczek z przyprawami. Odcedz syrop do duzego garnka i
doprowadz do pelnego wrzenia.

&. Napeinij stoiki

Do goracych stoikéw typu pint w6z jabtuszka i zalej je wrzacym syropem. Pozostaw 1,3 cm (Y2
cala) wolnej przestrzeni. Oczysc¢ brzegi i zamknij zgodnie z instrukcja producenta.
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9 . Pasteryzuj
Ustaw stoiki pionowo na ruszcie w podgrzanej kapieli. Woda ma siegac¢ co najmniej 2,5 cm ponad
wieczka, a przy procesie dtuzszym niz 30 minut - co najmniej 5 cm. Przykryj i doprowadz do
pelnego wrzenia. Dopiero wtedy odmierz: 20 minut do 304,8 m n.p.m.; 25 minut powyzej 304,8
do 914,4 m; 30 minut powyzej 914,4 do 1828,8 m; 35 minut powyzej 1828,8 m. Utrzymuj peine
wrzenie. Jesli ustanie, po ponownym zagotowaniu licz caty czas od poczatku.

10 Ostudz i sprawdz

Wylacz grzanie, zdejmij pokrywke garnka i odczekaj 5 minut. Wyjmij stoiki pionowo. Studz bez
poruszania przez 12-24 godziny, nie dociskaj ani nie dokrecaj wieczek. Sprawdz zamkniecia,
zdejmij obrecze, umyj, osusz i opisz data.

Wskazowki

To marynata z octem, nie fermentacja. Nie zastepuj octu 5% octem domowym, kombucha ani octem o
nieznanej kwasowosci. Zachowaj proporcje, rozmiar stoikow, wolna przestrzen i pelny czas procesu.

US cup to 236,6 ml; US pint to 473,2 ml, a half-pint to 236,6 ml. Wartosci w gramach przy sktadnikach
odmierzanych objetosciowo sa orientacyjne; miarka Zrédlowa pozostaje objetosc. Nie przeno$ czasu na
wieksze sloiki.

Czas domowego procesu nie stanowi walidacji produkcji handlowej. Przy zmianie skali, opakowania
lub surowcéw potrzebna jest ocena procesu i trwatosci konkretnego produktu.

Uzywaj tylko prawidlowo rozpoznanych, jadalnych jabluszek z rodzaju Malus, o znanej historii
uprawy i opryskéw. Nie jedz ogonkéw, gniazd nasiennych i pestek.

Alergeny: sprawdz etykiete octu jabtkowego pod katem SIARCZYNOW i specyfikacje przypraw pod
katem zanieczyszczen krzyzowych.

Jak podac

Po jednym lub dwa jabtuszka do pieczonej kaczki, wieprzowiny albo pasztetu; obok dojrzatego sera na
desce; drobno posiekane w sosie do zimnych mies. Ogonek utatwia podanie, ale twardego gniazda
nasiennego i pestek nie jemy.

O produkcie

Ciekawostka botaniczna: jedna nazwa, wiele owocow

,Crabapple” nie oznacza jednej odmiany. University of Minnesota opisuje bardzo zré6znicowane
odmiany Malus: ich owoce moga mie¢ od okoto 6 mm do 5 cm i dojrzewad miedzy lipcem a listopadem.
Dlatego w kuchni warto zapisa¢ odmiane lub dostawce, termin zbioru i wielko$¢ owocoéw - ten sam
proces moze dac inna teksture i kolor.
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Historia na talerzu
Krotka historia: slad z 1840 roku

W katalogu Szathméary Culinary Manuscripts Biblioteki University of lowa znajduje sie anonimowa
ksiazka kucharska z New Hampshire z 1840 roku. W spisie jej receptur widnieje ,Spiced Crab Apples”.
To udokumentowana wzmianka o potrawie, nie data jej wynalezienia i nie Zrédto wspoélczesnej
procedury bezpieczeristwa.

Pod lupa

Co mowi nauka

Han i wsp. (2019) badali ekstrakty z owocéw crabapple i odnotowali szeroki zakres zawartosci
polifenoli: 4,46-46,63 mg GAE/g suchej masy. To wynik laboratoryjny dla ekstraktéw i testow in
vitro - nie dowéd dziatania leczniczego, nie oznaczenie gotowej marynaty i nie podstawa do stalej
deklaracji na etykiecie. Dla malego producenta praktyczny wniosek jest skromny: dokumentuj
odmiane, dojrzatosc i proces, a zawartosci w gotowym produkcie nie deklaruj bez jego badania.
Produkt z octem i obrébka cieplna nie powinien by¢ opisywany jako probiotyczny.
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