Projekt Jídlo _je určen k řešení uchování potravin na co nejdelší dobu (chutným způsobem).

-------------------------------------------------------------------------------------------------

Uchování MASA:

Tygři v láhvi

Oloupané špekáčky nařízneme třemi podélnými rovnoběžnými řezy, vzdálenými od sebe asi jeden cm. Zářezy vedeme hluboko, ale opatrně, abychom špekáček neprořízli. Do krajních řezů vložíme plátek sterilované sladkokyselé okurky. Do středního řezu dáme čajovou lžičku plnotučné hořčice a čtvrt lžičky chilli koření. Pak tam vložíme dvě kolečka cibule. Špekáček pak sepneme párátky tak, aby nečouhaly ven. Potom je skládáme do láhve. Na 4 litrovou láhev je potřeba asi 20 špekáčků. Aby se nekácely, nejlépe se skládají do ležaté láhve, řezem ke sklu. Špekáčky zaprášíme polévkovou lžící Vegety speciál  nebo lžičkou soli a  polévkovou lžící Kari. Potom vše zalijeme nálevem z jednoho dílu vody a jednoho dílu 8% octu. Nálev nemá být  víc jak 5cm od okraje. Láhev pevně uzavřeme víčkem a několikrát rychle překlopíme. Potom půl hodiny sterilujeme při teplotě asi 85 stupňů.

Účelem není konzervace, ale dokonalé prostoupení všech komponentů. Po vychladnutí uložíme do chladničky. Před podáváním odstraníme z povrchu vidličkou usazený tuk. Tygry můžeme podávat už druhý den.

Špekáčky, sterilované okurky, plnotučná hořčice, chilli, kari nebo Vegeta speciál, cibule, ocet, párátka

Utopenci

Svaříme vodu s octem a přisypeme celý obsah Deka (100g). Nedělit ho na víc nálevů! 

Povaříme asi 4 minuty a necháme vychladnout. Špekáčky oloupeme a podélně nařízneme, aby držely pohromadě. Můžeme nakrájet i na kolečka. Vkládáme je do nádoby rozevřeným řezem dolů. Prokládáme na kolečka nakrájenou cibulí a kořením. (Nové koření,bobkový list, kolečka křenu, případně chilli papričky nebo feferonky a cukr). Je dobré postupně nalévat vychlazený nálev, aby se koření v něm obsažené rovnoměrně rozmístilo. Nádobu uzavřeme a necháme v chladu a temnu 7-10 dní.

20špekáčků (1,6-1,8 kg)

Cibule 0,5-1kg

1,5litru vody

0,5litru octa

Balíček deka 100g

Nové koření 6 kuliček

Bob. list 3x

3 1 láhev nebo porcelánová či keramická nádoba

Feferonka ½ i více, dle chuti (možno nahradit mletou pálivou paprikou nebo chilli)

Moučkový cukr 1 lžíce

Utopenci

Buřty nakrájíme na kolečka. Cibuli a sladkokyselé okurky nadrobno. Marinádu připravíme ze 3 lžic octa, oleje, worchestru, hořčice a kečupu. Vše svaříme až se to spojí a zalijeme tím buřty smíchané s cibulí a okurky. Pak dáme na 24 hodin do chladničky. Před podáváním vmícháme malou Majolku.

Buřty na Pivě

Oloupeme špekáčky a podélně je rozřízneme. Jednu půlku natřeme hořčicí a druhou kečupem. Dovnitř vložíme kolečka cibule, proužek slaniny a plátek kyselé okurky. Špekáček spojíme párátkem a vložíme do pekáče. Přidáme lžíci másla, lžíci kečupu, zbylou cibuli a nasekanou feferonku. Zalijeme pivem (asi ¼ L). Dáme do vyhřáté trouby péct, až se pivo skoro vypaří.

Špekáčky, hořčice, kečup, cibule, slanina kyselá okurka, máslo, feferonka, pivo.
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