Doradca
smaku

Zimowa satatka z burakéw i papryki

DZIKOWIEC
CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA PORCJI
30 MIN 5+
i
SKEADNIKI

buraki czerwone 6 kg

papryka czerwona 1 kg

cebula 1 kg

ziele angielskie 7 sztuk

ocet 10 % 2 szklanki

sol 2 tyzki

woda 1/2 litra

olej 1 szklanka

cukier 1,5 szklanki

Lis¢ laurowy suszony Prymat 3 sztuki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Buraki myjemy, gotujemy w tupinkach. Gdy beda miekkie, obieramy i Scieramy na tarce o grubych
oczkach. Papryke myjemy, kroimy w grubg kostke, podobnie cebule. Wszystkie warzywa wrzucamy
do garnka, mieszamy na zimno. Dodajemy sktadniki zalewy z wyjatkiem octu, mieszamy. Gotujemy
przez ok. 15 minut. Pod koniec dodajemy ocet i wrzucamy ziele oraz liScie laurowe. Doprawiamy
pieprzem do smaku.

W trakcie gotowania wstawiamy do zimnego piekarnika umyte stoiki (najlepiej by byty lekko
obeschniete, ale nie wytarte do sucha) wraz z nakretkami. Piekarnik wtgczamy na 120-130 stopni i
wypiekamy stoiki przez caty czas gotowania satatki (15-20 minut). Gdy satatka bedzie gotowa do
wtozenia, stoiki napetniamy (z 1-2 cm przerwa od nakretki!), zakrecamy (niezbyt mocno!) i
pasteryzujemy w tej samej temperaturze przez kolejne 20 minut. Po tym czasie piekarnik
wytgczamy, stoiki dokrecamy, a nastepnie stawiamy do géry dnem i zostawiamy w srodku, z
uchylonymi drzwiczkami najlepiej na catg noc (lub do catkowitego wystygniecia). | gotowe! Tak
przygotowana satatka jest doskonata do zimowych (i nie tylko!) obiadéw. Smacznego!






