Viirtsikurgid

1 750 g vaikesi rohelisi kurke
175 g sibulat

o tilli

W madardigast

M 2 kl vett

1 4-6 sl 10% aadikat

1 sl soola

1 tl suhkrut

Peske kurgid ja jatke vahemalt 1 tunniks
norgalt soolasesse vette. Seejdrel pange
need nérguma. Laduge tahenenud kurgid
purki kihiti sibularataste, tilli ja madaroika-
tiikkidega. Valmistage veest ja maitseaine-
test marinaad. Kallake see pdrast jahtumist
kurkidele ning pastoriseerige purke 25 mi-
nutit 90° juures.

Sinepikurgid

1 kg kollaseks muutunud, kuid veel
kévu kurke

1 80 g soola

1100 g sibulaid

1 sinepiseemneid

o tilli

M estragoni

W madarbdigast

02 kl vett

=1kl 10% aadikat

W suhkrut

Koorige kurgid ja poolitage pikuti, eemal-
dage seemned. Loigake kurgid pikiribadeks,
peale puistake soola. Hoidke neid kinnikae-
tult jargmise paevani. Laduge nérutatud kur-
gid purki kihiti sibularataste, tilli, estragoni
ja madaroikatiikkidega. Valmistage suhk-
ru ja soolaga maitsestatud aadikalahus, mis
kallake kuumalt kurkidele.

Kolme pdeva parast valage vedelik dra ja
kuumutage seda veel kord, siis kallake ta-
gasi. Purgid voite katta tsellofaani voi par-
gamentpaberiga. Kui tahate ndusid dhu-
kindlalt sulgeda, valage kurkidele jahutatud
marinaad ning kuumutage purke 25 minu-
tit 90° juures.

Aidikakurgid Rootsi moodi

1 2 kg vdikesi kurke

W 1dlsoola

o1 vett

M 1112% aadikat

6 dl suhkrut

= tillidisikuid

W ca 5 cm madardikajuurt
2 sl valget pipart

Peske kurgid soolases vees (1 | vee kohta
1 dl soola), vajadusel kasutage pehmet har-
ja. Laske pestud kurkidel norguda. Seni pee-
nestage kooritud madardigas ja tiikelda-
ge loputatud tillidisikud. Pange need purgi
pohja, siis laduge piistiselt kurgid nii tihedalt
kui véimalik. Vahele poetage piprateri, peale
asetage jalle tilli.

Keetke magus marinaad, mis valage kuu-
malt kurkidele. Katke purgid kohe ratikuga ja
laske neil 3 60pdeva seista. Seejdrel kallake
vedelik kurkidelt ning laske sellel taas kee-
ma tousta, vajadusel eemaldage vaht. Va-
lage marinaad kuumalt tagasi ja veenduge,
et lahus ulatuks iile kurkide. Sulgege purgid
ruttu. Valmis kurke vdite nautida 4-5 nada-
la pdrast.
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Magushapud kurgid

1 kg vaikesi kurke

=1 kl dadikat (10%)
M 2 kl vett

200 g suhkrut

™ 1 tiikk sidrunikoort
1 8 nelgitera

1 tlsoola

Peske kurgid ja I6igake pikuti neljaks, siis la-
duge purki. Keetke veest, aadikast ja mait-
seainetest marinaad, valage see jahtunult
kurkidele. Kuumutage purke 25 minutit 90°
juures.

Marineeritud kurgid

M 2 kg kurke

W 1lvett

1 30-40 g soola

1 20-30 g suhkrut

" 30-40 g 30% aadikat

W 4-5 g viirtsi

M mustasostralehti ja tilli (kokku 50-150 g)

Vaikesed valitud kurgid voite blanSeerida,
siis mahub neid purki rohkem. Taitke anu-
mad tihedalt kurkidega ja valage peale kuum
marinaad.

Marinaadi keetmiseks lisage keevale vee-
le sostralehed, tillivarred ja -6isikud, aga mit-
te veel sool, suhkur ega dadikas. Kuumuta-
ge vedelikku tasasel tulel veidi, siis hoidke
kaane all umbes 20 minutit. Seejarel kurnake
koik maitseained vilja ning lisage sool, suh-
kur ja aadikas.

Pastdriseerige 1-liitriseid purke 20 mi-
nutit 85° juures. Parast kuumutamist tostke
purk veest valja ja kaanetage kohe. Seejarel
votke jargmine. Vaga oluline on ka purkide
mahajahutamine ja hoiukohta paigutamine.
Sellega ei maksa viivitada.

KADRIN LINNA

TASUB TEADA
Blanseerimine

Blan3Seerimine tahendab koogi-
ja puuviljade méneminutilist
kuumutamist keevas vees
vOi aurutamist temperatuuril
70-97°. See sailitab viljade
heleda varvuse, pehmitab
kdvemad ja tihedamad, aitab
eemaldada kudedes leiduvaid
gaase ning peatada ensiilimide
teovoimet, mis on eriti tahtis
sugavkiilmutamise puhul.
Sellisel tootlemisel voib
vett maitsestada ka soola,
suhkru voi happega. Parast
blanseerimist tuleb kohe kaik
kiiresti kiilmas vees maha
jahutada, et taimsed koed
liigselt ei pehmeneks.




