Ajurvédska kucharka Recept Pickles

Citronové pickles

Vydrzi nékolik mésicl

4 az 6 CITRONU (400 g) s tenkou slupkou peélivé omyji, osusim, rozkrajim a smicham
s

1/2 $alku hrubozrnné SOLI nebo soli kamenné, dam do sklenice, uzaviu dobre
tésnicim uzavérem a postavim na slunce na dobu asi 30 dnl (okenni parapet je
postacujici). 2x denné sklenici protfepu, aby se citrony mohly obratit a absorbovat 1épe
sUl. Citron absorbuje pouze potfebné mnozstvi soli a zbytek necha.

Po 2 az 3 dnech se citrony trochu scvrknou a zméni barvu na hnédavou. Pokracuji v
protfepani 2x denné dokud citrony nezméknou a jejich barva nebude zlatavé hnéda,
coz v |été predstavuije asi 25 az 30 dnd.

Tyto citronové pickles vydrzi prakticky neomezené dlouho, aniz by se musely davat do
chladnicky. Dulezité vSak je, aby sklenice byla dobre utésnéna, aby obsah nepfrisel do
kontaktu s dalsi vidhou. Po néjaké dobé mUze tato smés uschnout zcela.

Podavam 1/4 €ajové IziCky na osobu zejména s dalovymi chody.

Poznamky: Salek nebo hrnek o obsahu 1/4 litru.
Dal: susené fazole, hrach a ¢o¢ka se souhrnné oznacuiji jako daly.
Po kazdém jidle je télu prospésné lezet na levém boku 21 minut. Odpocivam, relaxuii.

Informace o pickles: Indické pickles znamenaji nakrajenou, nebo nastrouhanou zeleninu,
nebo ovoce. V Indii se pickles jedi ke snidani, nebo se podavaiji s hlavnim jidlem ¢&i se
serviruji jako pfesnidavka. V nékterych ¢astech Indie se snidané ji az pozdéji dopoledne -
kolem jedenacté hodiny. Obvykle se sklada z néjakého druhu Eerstvého chleba,
datlovych, nebo citronovych pickles a $alku kofenéného Caje - ¢ai. Citronové pickles je
delikatesa a mUze se konzumovat 2x az 3x tydné s hlavnim jidlem. Neméli bychom
zkonzumovat vic nez 1 polévkovou IzZici pfi jednom stolovani. Jedna ¢ajova Izicka
obycejné postaci. Pickles pomahaji pfi poruchach traveni, paleni zahy, a ztraté chuti k
jidlu. Neni vSak dobré konzumovat pickles ve velkém. P¥ili§ mnoho kyselé chuté mize u
muzl vést k zfidnuti semene a ztraté schopnosti semeno udrzet.
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