Doradca
smaku

Domowe ogérki konserwowe

DAGMARA12

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3.4

SKELADNIKI

matych ogoérkow 2,5 kg

cebule (30 dag) 3 szt

czosnku 3 zabki
gorczycy biatej Prymat 3 tyzki

Pieprz czarny ziarnisty Prymat 1 tyzka

cukru 20 dag
biatego octu winnego 0,751

kopru 8 kwiatostandéw
soli 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0gérki umy¢ i namoczy¢ na 24 godz. w 2 | wody z 2 tyzkami soli.

Cebule i czosnek obra¢, pokroi¢ w cienkie plasterki. Ogérki wyjac, optukac i uktada¢ w stoikach
razem z cebulg, czosnkiem, gorczyca oraz pieprzem. Na spdd i na wierzch wktada¢ kwiatostany
kopru. Z octu, 3 pozostatej soli, cukru i / | wody zagotowad zalewe i ostudzié. Zala¢ ogérki, zakrecié
stoiki 4 i pasteryzowac przez 25 min w temperaturze 80°C.



