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Kurkide marineerimine
Ja hapendamine

W Kurkide sdilimisomadused soltu-
vad suuresti kasvuaegsest vietami-
sest. Sonnikuga liialdamisel kogu-
neb viljadesse iilearu ldmmastik-
ku sisaldavaid aineid, mis m&juvad
halvasti hapnemisprotsessis vajali-
kule piimhappelisele kdarimisele.
Fosfor- ja kaaliumvéetiste ohtral
andmisel touseb viljade suhkrusi-
saldus ja nad muutuvad tihedaks.
B Kurke korjake hommikul pérast
kaste kuivamist voi 6htul enne kaste
langemist, mitte palaval keskpéeval.
B Kui péarast korjamist pole kohe
aega kurkide sissetegemist alusta-
da, arge jatke neid korvi, kotti voi
hunnikus seisma. Laotage nad var-
julises jahedas kohas 6hukese kihi-
na laiali.

B Korjates arge rebige kurke, nii
vigastate taime kui ka vilja varre-
poolset otsa. Ka ei tohi neid korja-
misel pigistada ega loopida.

W Vigastatud voi plekilise koorega
kurke voib péarast puhastamist ka-
sutada tiikeldatult lithikese saili-
vusajaga salatite koostisosana.

B Kurgid, millel korjamisel jaetud
kiilge 1-2cm viljavars, sdilivad ha-
pendamisel paremini.

B Pikalt seisnud ja juba nértsima
hakanud kurke ei tohiks leotada
kiilmas vees iile kahe tunni. Asja-
korjatud varskeid kurke v6ib hasti
kiilmas vees jahutada ka 5-6 tundi.
B Toasoojas voi péikese kitte
kauaks vette ligunema jaanud kur-
gid ldhevad kergesti roiskuma.

B Mullaga méardunud kurke leo-
tage enne pesemist 30 minutit kiil-
mas vees.

W Pestud voi leotatud kurke tuleb
enne hapendusndusse ladumist ta-
hendada.

B Marineerimiseks valige viikesed
kurgid, mille pikkus 8-10 cm, 1abi-
moot 2-3 cm.

M Et marineerimisel rohkem kurke
ithte purki mahuks, voib neid enne
blanseerida.

B Kuigi kurke soovitatakse tihe-
dalt iiksteise korvale laduda, ei to-
hiks neid muljuda voi végisi purki
suruda.

B Suured tilekasvanud kurgid, mil-
les palju seemneid ja 6hku, muutu-
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vad hapnedes seest tiihjaks. Pare-
mini sdilivad kurgid 1dbiméoduga
3—4 cm.

B Hapendamisel voi marineerimi-
sel lisage meeleparaseid maitsetai-
mi ja viirtse.

| Tilli kasutage koos varre, lehtede
ja oisikutega.

B Hapendamisel lisage tillidisi-
kuid, millel 6ige vdhe seemneid.
Suurem kogus seemneid muudab
soolvee venivaks.

B Rohke madardikajuure kasuta-
mine hapendamisel soodustab kur-
kide pehmenemist.

B Peenestatud médardikalehti li-
sage moodukalt, sest need voivad
muuta kurgikoore mustatapiliseks.
M 10 kg kurkide hapendamisel vot-
ke 100 g mustasostralehti, 300 g til-
li, 20 g madaroikalehti voi -juurt ja
20 g kiitislauku.

B Hapendamisel voite lisaks tillile,
mustasostralehtedele, mddaroikale
ja kiitislaugule kasutada ka mond
pisikest kadakaoksa, selleri-, peter-
selli-, koriandri, majoraani-, estra-
goni- ja piparmiindilehti. Moni-
kord tarvitatakse koos mustasost-
ralehtedega ka punasesdstra-, vaa-
rika-, kirsi- ja tammelehti.

M Kui tilli hapendamiseks vajalikus
koguses kaepérast pole, voib sellest
poole vaarikalehtedega asendada.

B Kurkidele lisatakse tdiesti ter-
veid, haigustest ja kahjuritest rik-
kumata ning pestud lehti ja muid
urte.

B Hapendamisel kasutatavaid leh-
ti ja muid maitsekoogivilju ei to-
hiks lisada rohkem kui 5-6% kur-
kide kaalust.

B Rohkelt lisatud kirsi- ja tamme-
lehed muudavad kurgid tumedaks.
B Karedast veest valmistatud sool-
vees piisivad kurgid paremini kar-
ged ja hamba all krompsuvad.

B Keetmine vihendab vee kare-
dust. Kui kaevu- voi kraanivesi pole
kiillalt kvaliteetne ja peate seda
enne soolvee valmistamist keetma,
siis arge laske vett mulinal keema
tousta. Oigem on kuumutada vett
70° juures 30 minutit. Kaua keede-
tud, nn pehme vesi soolveena soo-
dustab kurkide pehmenemist.

B Soolvee valmistamisel lisage
10 1 veele 300-500 g soola. Véik-
sematele kurkidele tehke norgem,
suurematele kurkidele kangem
soolvesi.

B Kui jahtunud soolvesi on sogane,
kurnake see 14bi tiheda riide, alles
siis valage kurkidele.

B Koige sagedamini pohjustab ha-
pukurkide riknemist rohke 6hu ja
mikroobide juurdepéis. Seepérast
on soovitatud kurke séilitada kinni-
ses anumas voi kilekotis.

B Hapukurkide pehmenemist voib
pohjustada ka halva ventilatsiooni-
ga ja koikuva temperatuuriga valge
hoiuruum.

B Viiksema koguse kurkide ha-
pendamiseks sobib aluseline mul-
lita mineraalvesi.

B Kui hapukurkide siilitamiseks
pole sobivaid tingimusi, voib teha
soolakurke, kasutades kangemat
soolalahust. Selleks votta 10 1 vee
kohta 700-900 g soola. Niisugu-
sed soolakurgid sobivad hésti supi
ja kastme sisse. Enne salatina s66-
mist voib neid magusas tilliga mait-
sestatud dadikavees 1-2 pdeva leo-
tada. Nii saab ka kogemata {ilearu
soolatud hapukurgi maitset paran-
dada.
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