Impresioneaza-ti papilele
gustative — Castraveti murati

in suc de rosii

Castraveti murati in suc de rosii
[=]

In cautarea unei retete savuroase? Incearca castravetii murati
in suc de rosii! Aceasta combinatie surprinzatoare ofera
castraveti crocanti cu un gust usor acrisor. Ideali alaturi de
sandvisuri, burgeri sau salate, poti adauga arome proprii,
precum usturoi sau ierburi.

Impresioneaza-ti familia si prietenii cu acest gust unic!
Acesti castraveti murati in suc de rosii sunt o alternativa
interesanta la muraturile clasice si se pot savura cu diferite
mancaruri.

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

Pregatirea castravetilor:

= 5-6 kg castraveti
50 ml otet
=3-4 1 apa
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Ingrediente pentru Castraveti murati in suc de
rosii (2 borcane de 5 1):

4 1 suc de rosii

1 legatura buna telina

1 legatura leustean

1 legatura marar proaspat cu palarie
20-30 g hrean

4 frunze dafin

1 caciulie usturoi

2 ardei iuti

2 morcovi

4 linguri sare neiodata (2 linguri/borcan)
2 linguri bune de zahar (1 lingura/borcan)
piper boabe

=20 ml otet

Pregatirea castravetilor:

1,

2.

Pune castravetii intr-o oala mare. Adauga 50 ml de otet
peste castraveti (pentru curatare si pentru a-i mentine
fermi).

Acopera castravetii cu apa si lasa-i sa stea timp de 3
ore. Dupa ce au stat in apa si otet, clateste
castravetii bine sub jet de apa rece.

Pregatirea sucului de rosii:

1.

Toarna 4 litri de suc de rosii intr-o oala si pune-1 pe
foc. Adu-1 la punctul de fierbere (100°C) si mentine-1
pana cand castravetii sunt pregatiti pentru conservare.

Pregatirea borcanelor:

1.

In borcane curate si sterilizate, pune urmdtoarele
ingrediente: 2 tije sau frunze de telina, 2-3 crengute
de leustean, 1-2 tije de marar, 10-15 g de hrean
(bucatele), 2 frunze de dafin, 3-4 catei de usturoi.



. Adauga castravetii in borcane, in functie de dimensiunea
lor. Continua sa pui castraveti in borcan, alternand cu
crengute de marar, leustean si cateva rondele de morcov
pentru decor.

. Dupa ce borcanul este plin, adauga 2 linguri de sare
neiodata (pentru muraturi) si 1 lingura de zahar. Adauga
optional 1 lingurita de piper boabe.

. Toarna sucul de rosii fierbinte in borcan, pana in buza
acestuia. Adauga 10 ml de otet de 9 grade peste sucul de
rosii. Pune capacul si strange bine borcanul.

. Pune borcanele cu castraveti sub o patura pentru a se
raci treptat timp de 3-4 zile. Dupa racire, depoziteaza
borcanele intr-un loc racoros si intunecat, gata pentru
consum la iarna.



