Doradca
smaku

Ogorki matosolne w zalewie

KATARZYNA158
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKELADNIKI

ogorki gruntowe 2 kg
chrzan swiezy lis¢ i korzen 1
koper 1
czosnek 1

sol 1
cebula biata 1
papryka 1

olej 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

ogorki i dodatki doktadnie myjemy,

na dnie stoika uktadamy chrzan, koper, czosnek nastepnie ogdrki ( tak aby przylegaty do siebie)
,cebule kroimy w piérka, papryke w paseczki wrzucamy na wierzchu ogérkéw w gotujacej sie
wodzie rozpuszczamy sél ( 1,5 tyzki na 1 litr wody) zalewamy ogérki, na wierzch wlewamy 1 tyzke
oleju. zamykamy stoik

Ogérki gotowe po okoto 2 dniach



