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Как засолить огурцы, чтобы были хрустящимиКак засолить огурцы, чтобы были хрустящими
Хруст начинается не с листа хрена, а с самого огурца. Свежий небольшой плод, холодная
вода, чистая тара и точный рассол дают результат намного надёжнее любого «секретного
ингредиента». Листья, укроп и чеснок добавляют аромат, но не исправят перезрелые
огурцы или неверную технологию.

Ниже — правила для заготовки в банках с кислым рассолом и последующей обработкой. Они
подходят для тех, кто хочет получить именно плотные огурцы, а не мягкие овощи в мутной
воде.

Выбери правильные огурцыВыбери правильные огурцы
Ищи небольшие огурцы примерно одного размера с плотной мякотью, тонкой целой кожицей
и без желтизны. Пожелтевшие, слишком крупные, пустые внутри или вялые плоды для
хрустящей заготовки не годятся. Чем меньше времени прошло между сбором и засолкой, тем
лучше.

Если огурцы лежали после покупки, замочи их в холодной воде на 2–3 часа. Это возвращает
упругость. Не используй тёплую воду и не держи огурцы замоченными сутки: лишняя вода не
сделает их лучше.

После мытья отрежь тонкий кончик со стороны цветка. Там могут оставаться ферменты,
которые способствуют размягчению. Делай срез аккуратно: не нужно снимать половину
огурца.

Что нужно для литровой банкиЧто нужно для литровой банки
огурцы — сколько войдёт вертикально;•
вода, столовый уксус 5 % и соль — в пропорции выбранного проверенного рецепта;•
зонтик укропа;•
1 зубчик чеснока;•
несколько горошин перца;•
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небольшой лист хрена, вишни или смородины — по желанию.•
Для рассола используй мягкую или фильтрованную воду. Жёсткая вода иногда даёт мутность
и влияет на текстуру. Соль нужна без йода и добавок. Уксус — только с понятной
кислотностью: нельзя менять 5-процентный уксус на эссенцию «на глаз».

Как засолить хрустящие огурцы: шагиКак засолить хрустящие огурцы: шаги
Осмотри банки и крышки. Любая трещина, скол или деформация — причина заменить тару.1.
Вымой банки, прогрей их по инструкции к выбранному способу. Подготовь кастрюлю для
водяной обработки.

2.

Положи на дно укроп, чеснок, перец и лист, если используешь его.3.
Поставь огурцы вертикально. Не заполняй банку слишком плотно: между плодами должен
проходить рассол.

4.

Приготовь рассол из воды, 5-процентного уксуса и соли строго по рецепту. Доведи его до
кипения.

5.

Залей огурцы, оставив свободное место сверху. Выпусти заметные воздушные пузырьки
чистой неметаллической лопаткой.

6.

Закрой банку и обработай её в кипящей воде по таблице именно для этого объёма, способа
укладки и высоты местности.

7.

Остуди банки вертикально на полотенце. Не встряхивай и не переворачивай их ради
«лучшего вакуума».

8.

Что делает огурцы мягкимиЧто делает огурцы мягкими
Перезрелость — первая причина. Вторая — слишком долгая тепловая обработка или случайное
увеличение времени «для надёжности». Третья — слабый рассол или уксус неизвестной
концентрации. Ещё одна частая ошибка — долго держать огурцы после сбора, а потом
пытаться вернуть им хруст одними листьями.

Не добавляй слишком много чеснока. В небольшом количестве он даёт аромат, но избыток
делает вкус резким и может ухудшить текстуру. Сахар, если он есть в рецепте, нужен для
баланса вкуса; он не отвечает за хруст.

Частые ошибкиЧастые ошибки
Используют соль с добавками. Рассол может стать мутным.•
Берут огурцы разного размера. Маленькие уже готовы, а большие ещё не просолились.•
Ставят банки на солнце. Свет и тепло ухудшают качество хранения.•
Пробуют банку со вздутой крышкой. Такую заготовку не едят.•

FAQFAQ

Нужно ли класть листья хрена для хрустящих огурцов?Нужно ли класть листья хрена для хрустящих огурцов?
Можно положить для аромата. Но главное — свежие огурцы, правильный рассол и аккуратная
обработка.
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Почему огурцы в банке пустые внутри?Почему огурцы в банке пустые внутри?
Обычно их собрали слишком поздно или долго хранили до засолки. Выбирай небольшие
плотные плоды.

Можно ли залить огурцы просто кипятком?Можно ли залить огурцы просто кипятком?
Для заготовки в шкафу этого недостаточно. Нужны кислый рассол и обработка заполненных
банок по проверенной технологии.

Где хранить огурцы после открытия?Где хранить огурцы после открытия?
Только в холодильнике, закрыв банку чистой крышкой.

У вас всё получится: не ищите волшебную специю, а начните с хороших свежих огурцов.
Именно это даёт тот самый уверенный хруст зимой.

Оригинал статьи: https://gorbaum.ru/recepty/zagotovki/solenya/ogurcy/kak-zasolit-hrustyashchie-ogurcy/
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