Ajurvédska kucharka Recept Pickles

Zazvoroveé pickles

Vydrzi tyden

250 gram& CERSTVEHO ZAZVORU ogistim, oloupu, nastrouham do misky a pfidam
STAVU ze 4 CITRONU,

1/2 ¢ajové Izicky SOLI a

$petku mletého CERNEHO PEPRE, zamicham a necham stat asi 30 minut. Potom
smés napéchuji do sklenice s dobre tésnicim vikem. Davam pozor, aby smés nepfisla
do kontaktu s vodou. Jednotlivé porce potom odebiram vzdy Cistou a suchou IZici.

V chladni¢ce tento druh pickles vydrzi asi jeden tyden. Po této dobé se objevi bila
plisen. Proto vzdy délam pickles v malém mnoZstvi.

Podavam k hlavnimu jidlu 1 ¢ajovou Izi¢ku az 1 polévkovou IZici 2 az 3x tydné. Pro télo je
nezbytnych vSech Sest chuti - sladkd, kysela, slana, trpka, horka a ostra. Toto pickles
obsahuje chut kyselou. Pickles drazdi chutové buriky a zpUsobuiji to, Ze se v Ustech tvori
vice travicich stav. Pickles pomahaji pfi poruchach traveni, paleni zahy, a ztraté chuti k
jidlu. Neni vSak dobré konzumovat pickles ve velkém. Prili§ mnoho kyselé chuti mlze u
muzl vést k zfidnuti semene a ztraté schopnosti semeno udrzet.

Poznamky: Zazvorové pickles je delikatesa a oby&ejné se podava s dalovymi chody,
protozZe citron napomaha dal stravit.
Dal: susené fazole, hrach a ¢oc¢ka se souhrnné oznacuiji jako daly.
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