Muraturi pentru Iarna -
Castraveti murati, gustosi si
crocanti - Merita sa
incercati reteta

In aceasta reteta, iti voi dezvalui secretul prepararii celor
mai deliciosi castraveti murati, si anume, castraveti murati
cu stir. Aceasta reteta de muraturi se potriveste de minune
alaturi de o portie de fasole, sau de o mancare de castraveti
murati cu carne de porc. Este, de asemenea, alegerea perfecta
dupa o seara in care sarbatorirea a depasit limitele.

Cei mai Buni Castraveti Murati
[=]

Ingrediente pentru aceste muraturi, inclusiv pentru varianta
asortata — intrucat am inclus si cateva gogonele — le poti
gasi in descrierea de mai jos. Pentru un ghid pas cu pas
despre cum sa prepari castravetii murati, te invitam sa
urmaresti videoclipul atasat.

Pentru un borcan de 5 kg:

= 3 kg castraveti potriviti ca marime
= 2-3 crengute mici de visin
= 3 crengute de telina
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» 3-4 fire de stir fara seminte, per borcan
6 bucati hrean radacina (50-60 gr)

= 1-2 ardei iuti

= 3-4 fire leustean proaspat

= 10-12 catei de usturoi

=1 morcov mare taiat rondele

5 palarii de marar

. Spala castravetii in mai multe ape.
2.

Acopera castravetii cu apa.
El

. Adauga doua linguri de otet in apa si lasa castravetii

sa stea in aceasta solutie pentru cel putin doua ore.

. Taie radacina de hrean, morcovul si alte verdeturi in

bucati mici.

. Asaza cate doua bucati de hrean, morcovi, cativa catei

de usturoi si alte verdeturi in borcane.
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. Adauga crengute de stir si de visin pentru aroma si

crocantenia castravetilor.

. Asaza castravetii in borcane, un rand de castraveti si

unul de verdeturi si condimente.
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Pregatirea Saramurii:

Foloseste apa de izvor si sare grunjoasa, neiodata.

. Pentru fiecare litru de apa, adauga o lingura de sare

(aproximativ 25-30 de grame).

. Amesteca pentru a dizolva sarea si lasa sa se aseze

pentru 5 minute.

. Toarna saramura in borcane, pana la gura borcanului.
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. Pune capacele, dar nu le strange foarte tare.
. Pune borcanele pe farfurii si lasa-le asa pentru

siguranta.

. Depoziteaza borcanele in camara si asteapta doua



saptamani.
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. Daca nu ai suficienti castraveti, poti adauga si gogonele
pentru a umple borcanele.

. Acest tip de castraveti murati este potrivit pentru a fi
servit alaturi de iahnie de fasole.



