Castraveti Murati cu Otet si
Castraveti Murati Reteta
Clasica — Descopera secretele
acestor retete
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Iti prezint retetele de castraveti murati cu otet si reteta
clasica. Castravetii murati cu otet merg perfect cu iahnia de
fasole. Te invit sa urmaresti si sa descoperi secretele
acestor retete, astfel incat sa le poti recrea usor, fara
efort.

Ingredientele sunt mai jos in descriere, iar reteta pas cu pas
este prezentata in video.

Reteta castraveti murati clasica:

=1 borcan de 3 litri (daca e mai mare, potriviti
cantitatile dupa recipientul ales)

=2-2,5 kg castraveti (in functie de marime)

=2 litri saramura (compusa din 2 litri de apa si 3
linguri sare de muraturi fara iod)
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1 bucata de hrean (cat un morcov de marime mica spre
medie)

6 crengute de telina verde (doar partea cu frunzele)

15 catei de usturoi

2 ardeli iuti mici, sau unul mare

3 morcovi medii

4 palarii mari de marar (verde sau uscat)

4-6 bucatele de sfecla rosie (rondele dintr-o sfecla
rosie mica)

1/2 lingurita de piper boabe

15 frunzulite de visin (se pot adauga si frunze de
stejar)

Reteta castraveti cu otet:

1,5-2 kg castraveti mici/medii pentru 4 borcane de 800
ml.

In fiecare borcan se va adauga:

70 ml otet de vin 9 grade

1 lingura rasa de sare (15 g)

1 lingura + 1 lingurita zahar normal (15 + 7,5 g)
4 bucatele de hrean (vezi video)

1 lingurita boabe mustar

1 lingurita seminte de marar

1 frunzulita mica de dafin

1/2 ceapa taiata fasii

4-5 catei de usturoi

Castraveti murati clasici:

1.

Pune apa la fiert impreuna cu sarea. 0 lingura de sare
la fiecare litru de apa. Raceste complet saramura.

. In borcan, pune primul strat de hrean, morcov, usturoi,

frunze de telina, marar si sfecla (daca doresti). Asaza
primul rand de castraveti vertical.

. Repeta cu un nou strat de morcov, usturoi, telina,



sfecla si piper. Completeaza borcanul cu castraveti,
apoi adauga restul de frunze de visin, hrean si marar.

4. Toarna saramura racita peste castraveti pana la umplerea
borcanului. Sigileaza borcanul cu celofan si lasa-l la
fermentat 3-7 zile, in functie de preferinte.

Castraveti murati cu otet:

1. Asaza ingredientele (ceapa, usturoi, hrean, marar,
dafin, boabe de mustar si piper) in borcan.

2. Adauga castravetii mici si subtiri. Toarna otetul in
borcan, apoi adauga apa rece pana la umplere.

3. Sigileaza borcanul si agita-l pentru a dizolva sarea si
zaharul. Fierbe borcanele la foc moderat timp de 30 de
minute. Lasa-le sa se raceasca peste noapte in oala cu
apa.



