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Marokanskie kiszone cytryny

Autor: najlepszewkuchni.pl

Kiszone cytryny to tradycyjny dodatek do potraw kuchni marokanskiej.
Oryginalny pomyst na wykorzystanie cytrusow.

Przygotowanie

Krok 1
10 cytryn doktadnie szorujemy i myjemy, wktadamy do miski i moczymy w
zimnej wodzie przez kilka godzin.

Krok 2

Cytryny wyjmujemy z wody, odsgczamy. Nozykiem nacinamy do % dtugosci
tak, aby powstat krzyzyk. W kazdag cytryne wsypujemy tyzke soli, domykamy i
odstawiamy na bok. Z pozostatych 10 cytryn wyciskamy sok.

Krok 3

Na dno stoikéw wsypujemy pozostata sél, uktadamy na niej cytryny oraz
dodajemy przyprawy. Do stoikédw wlewamy sok wycisniety z cytryn oraz
zalewamy wrzacg woda. Szczelnie zamykamy.

Krok 4

Kiszone cytryny bedg gotowe po ok 4 tygodniach przebywania w chtodnym i
ciemnym miejscu. Gotowe przetwory mozna przechowywac jeszcze 9-12
miesiecy, a po otwarciu stoika odstawiamy go do lodéwki.

Wskazowki

W Maroku dodatkowo zalewa sie cytryny tyzka oliwy, ktora niejako zamyka
przetwor

Przepis pochodzi z serwisunajlepszewkuchni.pl

Osob: 4
Czas: Powyzej 1h

Poziom trudnosci: Latwe

Skladniki:

20 matych cytryn (najlepiej
niewoskowanych)

200 g gruboziarnistej soli morskiej
2 laski cynamonu
2 listki laurowe

opcjonalnie mozna dodac inne przyprawy,
np. ziarna czarnego pieprzu

2 stoiki o pojemnosci 1 |
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