| Trade-mark (R)

Kovaszos Uborka:

Hozzavaldk: A megadott mennyiségek kb. 3,5 kg
uborka mentéséhez masként értenddek

Elrakni kivant mennyiségt u.n. kovaszolni valo uborka (értsd:
kicsit nagyobb a csemege uborka méreténél min. 9-10 cm,
lehet ducibb, vastagabb, gorbe...stb)

-3,5-4 kg uborka

Ezen mennyiségii uborka elrakdsahoz megfelel6 méret(i, na-
gyobb, ha lehet szélesebb szju 5l-es dunctosiiveg

-56 4-5 papos evékanal (8-10 dkg)

-Viz ~21

-Fokhagyma 6-10 gerezd -szank ize szerint

-Fekete és vagy fehérbors - arany ardnnyi (félmarok, lek.)
-Kapor (friss, zold!) ~félmarok szar, levél, virag

-Kenyér vége - lehet szaradt is

-Konyhatiindér 1 db

Nehézségi fokozat:

Elkészitése:

Egyszertib, mint gondolndnk és ,az ahdny haz annyi szokas”
szerint készithetd variacidk kimerithetetlen izkombinaciokat hozhatnak,
persze az élvezeti értéket egy cseppet sem befolyasolva!

Az uborkat alaposan megmossuk, tiszta szivaccsal megsikaljuk, foldtdl
megtisztitjuk, mig szép zold nem lesz.

Az uborkdk két végét, szarat és viragkocsanyat eltavolitjuk, csak rovi-
den, minél tobb maradjon.

2.

Ezutan a nagyobbakat akar félben, de behasitjuk mindkét oldalrol, nem
végigvagva, és ha nem elfelezni szeretnénk az ubit, e két hasitast
megkozelitdleg egymasra merdlegesen tegyiik ellenkez6 iranybol,
persze hosszaban.

3.

Mindekozben feltesziink kb. 2 1 vizet forralni, majd amikor mar felforrt,
belekanalazzuk a 4-5 pupos evOkanal sot, és a gazrdl levéve feloldjuk
abban.

Behelyezziik az uborkakat az tivegbe, allitva, lehet szorosan korbe, tobb
rétegben. Az iiveg aljara kaporszarat toriink, beledobunk néhany gerezd
foghagymat, par szem borsot. Az uborkdk sorai kozé megismételjiik
elhelyezni a kaprot, borsot és fokhagymat. Az iivegiinket csak a sz(ikiild
részig toltsiik meg igy, mert még ra kell gyomoszolniink a kenyeret.

A hil6ben 1év6 sos viziinkbe onthetiink kb. fél liter hideg vizet, hogy le
ne forrdzzuk magunkat!!! Ezzel a vizzel felontjiik a megrakott tivegiin-
ket, hogy az az uborkékat szépen ellepje. Ezutan belenyomjuk a kenyér
véget a tetejér, majd ha az felitta magat vizzel azt potoljuk, felontjiik az
tiveget majdnem a szdjdig a maradék meleg, sds vizzel.

5.

azért fontos, mert a kovetkez6 napokon tobb éhes rovar és bogarszaj
probal meg kostolot lopni.

6.

Fontos hogy az tiveget lehetdleg hosszu ideig napsiitotte, meleg helyre
rakjuk! Ez kanikuldban két teljes napot, csak meleg napokon 3-4 napot is
jelenthet, de a forrds, bugyborékolds, majd az erds, elengedetlen
kovaszosuborka illat jelzi, mikor is vagyunk mega a kovaszolassal!
Majd a naprol elvéve az {iiveget, fedelét, kenyerdzadékot, bogarkat
eltavolitva stirii szovésii sz(irén a levet atsztrjiik, nem ontjiik ki!

Az uborkakat ledblitve egy jol zarhaté edénybe helyezziik, és felontjiik
sajat, atszlrt levével, rddobhatunk egy két kaporviragot, fokhagymat,
csak disz gyanant. Az edénytiinket, ha kihtlt hitében taroljuk. Sokaig
elall, persze ha marad beldle!

Tapasztalataim szerint neki sem érdemes dllni nydron kevesebbet elkésziteni,
mert nagyon gyorsan eltiinnek az ubik, és nincs annal kellemetlenebb érzés totd-
lis nyalfolyas kozepette, mikor az ember csukloig a lében konyorog, hogy legyen

/////

Tovabbi varidciok, tippek jatékos kedvii befozoinknek :

- Késhegynyi (csipet) szdédabikarbona segithet megtartani az uborka
élénk zold szinét

- Hasznalhatunk a szikkadt kenyérvég helyett piritottat is, emez izgalal-
masabb izt ad, de hallottam mar olyanrdl is, hogy van aki hamozott
krumplit tesz bele?!

- Borsot hasznalhatjuk feketét, fehéret, vegyesen is, kevert borsokkal,
esetleg par szem mustdrmaggal még pikansabba tehetjiik az izorgiat.

- Kapor mellé helyezhetiink zeller, vagy épp torma leveleket is. Tovabba
meggy levelének ilyetén modon torténd felhasznaldsa is emlitett volt
ismerdsoktol.

- Az esetleg kismamak el6l megmentett hideg uborka levét felhasznal-
hatjuk magéban, vagy higitva hideg, frissitd italokhoz, hideg zoldség-
levesekhez!




