Doradca
smaku

Stodko - kwasny sos cukiniowy

MMICHALOWA
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA ® PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI

cukinia 3 kg

ocet 10 % 1,5 szklanki

cukier 1 kg

koncentrat pomidorowy 4 stoiczki

Przyprawa do dan z makaronu i kuchni wtoskiej Prymat 2 tyzki

Papryka stodka mielona Prymat 1 tyzka

curry 1 tyzka

sol do smaku

pieprz do smaku

Bazylia suszona Prymat 1 tyzka

cebula 1 kg

Papryka ostra mielona Prymat 1 tyzka

papryka czerwona 1 kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

warzywa myjemy. Usuwamy z papryki gniazda nasienne.Cebule obieramy.Wzrywa kroimy w kostke
i posypujemy 1,5 tyzki soli. Odstawiamy na noc.Nastepnego dnia odcedzamy.

Warzywa przektadamy do garnka.Gotujemy zalewe z cukru i octu.Dodajemy do warzyw i razem
gotujemy ok. 20 minut.Dodajemy przyprawy i koncentrat.Mieszamy i nadal gotujemy ok. 10 minut
na matym ogniu mieszajgc. Goracy jeszcze sos naktadamy do stoiczkéw, zakrecamy i ustawiamy
dnem do gdry.Nie pasteryzujemy.



