Domowy chrzan w stoiku -
przepls na ostry dodatek na
zime

Swiezy korzen chrzanu powinien by¢ jedrny, twardy i pozbawiony
oznak plesni czy gnicia. Najlepsze okazy majg jasng, kremowa
barwe na przekroju 1 intensywny, ostry zapach po przetamaniu.
Optymalna grubos¢ korzenia to 2-3 cm — takie egzemplarze sa
najtatwiejsze w obrdbce i maja zbalansowany smak.

Przed przystgpieniem do obrébki, korzen nalezy doktadnie umy¢
pod biezacg wodg, usuwajgc wszystkie pozostatosci ziemi. Do
obierania najlepiej uzy¢ ostrego noza kuchennego 1lub
obieraczki do warzyw z ceramicznym ostrzem, ktdére nie powoduje
utleniania. Warto pracowac¢ w rekawiczkach i1 w dobrze
wentylowanym pomieszczeniu, poniewaz olejki eteryczne
uwalniane podczas krojenia mogg podrazniac oczy 1 drogi
oddechowe.

Najlepszy okres na zbidér i przetwarzanie chrzanu przypada na
pézng jesien (pazdziernik-listopad) oraz wczesng wiosne
(marzec-kwiecien). W tych okresach korzenie =zawierajg
najwiecej olejkdéw eterycznych odpowiedzialnych za
charakterystyczng ostros¢.

Metody rozdrabniania 1 podstawowe
przepisy

Tradycyjne tarcie na tarce daje najlepsza kontrole nad
konsystencja, ale wymaga wysitku i moze by¢ nieprzyjemne dla
oczu. Warto uzywac tarki o drobnych oczkach i pracowac szybko,
by chrzan nie ciemniat.

Uzycie robota kuchennego lub blendera znacznie przyspiesza
proces, jednak nalezy stosowa¢ krétkie, pulsacyjne ruchy, by
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nie przegrza¢ masy i nie utraci¢ ostro$ci. Przegrzany chrzan
traci swoje wtasciwosci i staje sie gorzki.

Sekret zachowania biatej barwy chrzanu tkwi w dodaniu kilku
kropel soku z cytryny lub octu natychmiast po starciu. To
zapobiega utlenianiu 1 ciemnieniu masy.

Chrzan z octem to klasyczna wersja, idealna do przechowywania.
Na 500 g startego chrzanu dodajemy 100 ml octu spirytusowego
10%, 2 *yzeczki soli i 1 *yzke cukru. Taka mieszanka zachowuje
Swiezo$¢ nawet przez 6 miesiecy.

Chrzan z sokiem z cytryny jest delikatniejszy w smaku. Na 500
g chrzanu uzywamy soku z 2 cytryn, 1 tyzeczki soli i 2 tyzek
cukru. Ta wersja idealnie komponuje sie z daniami rybnymi.

Chrzan z jabtkiem to propozycja dla osd6b preferujacych
tagodniejszy smak. Na 400 g chrzanu dodajemy 100 g startego
kwasnego jabtka, 50 ml octu jabtkowego, tyzeczke soli i tyzke
miodu. Jabtko nie tylko *agodzi ostros$¢, ale rdéwniez dodaje
przyjemnej stodyczy i aromatu.

Doprawianie 1 przechowywanilie
chrzanu

Klasyczne dodatki smakowe

Podstawg dobrego chrzanu domowego jest odpowiednie
doprawienie. SO0l i cukier stanowig baze smakowga — na 1 kg
startego korzenia chrzanu zaleca sie dodanie 15-20 g soli 1
30-40 g cukru. Proporcje mozna dostosowa¢ wedtug preferencji —
wiecej cukru ztagodzi ostros¢, wiecej soli wydobedzie
intensywnos¢ smaku.

Smietana doskonale %tagodzi ostro$¢ chrzanu, jednoczeénie
nadajgc mu kremowg konsystencje. Na 500 g chrzanu wystarczy
doda¢ 100-150 ml gestej sSmietany 18%. Dla wersji weganskiej



mozna zastosowal jogurt kokosowy.

Chrzan ¢wiktowy to klasyczne potaczenie z burakami. Aby go
przygotowac:

= Ugotuj 300 g burakéw w mundurkach

= Obierz 1 zetrzyj na tarce o drobnych oczkach
 Potgcz z 500 g startego chrzanu

= Dopraw sola, cukrem i odrobing kwasku cytrynowego

Kreatywne warianty 1 pasteryzacja

Chrzan z miodem i cytryng to propozycja dla os6b cenigcych
stodko-kwasne nuty. Na 500 g chrzanu dodaj 2 tyzki p*ynnego
miodu i sok z potowy cytryny. Taki chrzan sSwietnie komponuje
sie z wedlinami i pieczonymi miesami.

Warto eksperymentowaé¢ z przyprawami — kminek, gorczyca czy
ziele angielskie nadaja chrznowi gtebi smakowej. Dodatek
owocOw jak jabtka (200 g na 500 g chrzanu) czy zurawina (100 g
suszonej na 500 g chrzanu) wprowadza interesujacy kontrast.

Prawidtowa pasteryzacja zapewnia dtugi okres przydatnosci.
Stoiki i zakretki nalezy wysterylizowad¢ we wrzgcej wodzie
przez 10 minut. Napeinione chrzan stoiki pasteryzujemy w
temperaturze 85°C przez 15-20 minut. Przechowywany w chtodnym
i ciemnym miejscu chrzan zachowa Swiezo$¢ nawet przez 8-10
miesiecy. Po otwarciu najlepiej przechowywa¢ go w loddéwce do 3
tygodni.

Wskazowka eksperta: Aby chrzan zachowat swojg ostrosc¢, dodaj
1-2 tyzki octu jabtkowego na kazde 500 g masy. KwasowoS$S¢ octu
stabilizuje zwigzki odpowiedzialne za charakterystyczny,
ostry aromat.



