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KISZONE CYTRYNY

5 Porcje | Czas przygotowania 30 min

LISTA ZAKUPOW

18 cytryn
SKLADNIKI

, , Soda oczyszczona
10 cytryn do kiszenia

8 cytryn na sok Kwasek cytrynowy
150g soli kamiennej S6l kamienna
1,51 wody przegotowanej S6l gruboziarnista

10 tyzeczek soli grubej

Nasiona kolendry

2 laski cynamonu
L Nasiona pieprzu
4 liscie laurowe

4 liscie kaffiru Ziele angielskie

2 tyzeczki nasion kolendry 2 papryczki piri-piri
2 tyzeczki nasion pieprzu
6 kulek ziela angielskiego

2 szt. papryczki piri-piri

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Przygotowanie cytryn do kiszenia zaczniemy
od ich umycia. Kazdy cytrus w Polsce
przebywa dluga droge zanim go kupimy, wiec
jest odpowiednio zabezpieczony. Pierwszym
etapem jest umycie ich w goracej wodzie
zmywakiem z delikatna iloScia detergentu.
Usuniemy w ten sposob woskowanie. Kolejnym
jest usuniecie substancji nierozpuszczalnych w
wodzie. Mozna to zrobi¢ w bardzo prosty
sposob: owoce najpierw pltuczemy w wodzie o
odczynie kwasnym (z dodatkiem octu

jablkowego lub kwasku cytrynowego) (1
opakowanie kwasku na miske 31 wody), dzieki
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czemu pozbedziemy sie bakterii, a nastepnie w roztworze zasadowym (wodzie z dodatkiem sody
oczyszczonej) tez 1 opakowanie na miske z 31 wody), w celu pozbycia sie pozostalosci pestycydow
i konserwantow.

Cytryny bedziemy Kisili w solance 10%. Czyli 150g soli na 1,51 wody (bez chloru, czyli np.
przegotowanej, a sol tatwiej sie rozpuszcza w cieplej wodzie)

Poniewaz cytryny sa roznej wielkosci, proponuje przymierzy¢ ile cytryn nam sie zmiesci do
ktorych stoikow i czy 1.5 litra solanki nam wystarczy.

7. 8 sztuk cytryn wyciskamy sok. Nastepnie kazda z cytryn do Kiszenia dwa razy nacinamy od
2ory, tak aby pomiedzy jej ¢wiartkami utworzyla sie przestrzen do wsypania grubej soli,
nastepnie wsypujemy po lyzeczce grubej soli do kazdej z nich.

Na dno kazdego stoika wlewamy sok z cytryn, wsypujemy po lyzeczce kolendry, czarnego
pieprzu, 3 ziola angielskie, lasce cynamonu, papryczce piri-piri oraz 2 liscie laurowe i 2 liscie
kaffiru (limonki) jesli mamy. Nastepnie ciasno ukladamy nacieciem do gory nasze cytryny. Tak
przygotowane stoiki ostroznie zalewamy solanka. Solanka musi przykrywac wszystkie cytryny,
najlepiej jest obciazy¢ powierzchnie stoika czyms co uniemozliwi wyplyniecie kiszonce na
powierzchnie, np. spodek od filizanki, wyparzony kamien.

Stoiki odstawiamy w ciemne miejsce na 2 tygodnie, nastepnie w chlodne i ciemne na minimum
4-6 tyg. Przekiszone cytryny w lodowce (jak kazda kiszonke).

Cytryny sa swietnym dodatkiem do dan kuchni krajow Maghrebu. Kurczak w nich jest obledny.
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