Doradca
smaku

Satatka z cukinii, papryki i cebuli do stoikédw na zime

MUFINKA79
- CZAS ILOSC
. PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKELADNIKI
papryka czerwona 1 kilogram
cebula 1 kilogram
ocet 1 szklanka
olej 1 szklanka
cukier 1 szklanka
sol 1 tyzka
koncentrat pomidorowy 2 stoiczki
cukinia 1,5 kilograma

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Cukinie myjemy, osuszamy i kroimy bez obierania w kostke. Cebule obieramy i kroimy w piérka.
2. Cukinie i cebule solimy i odstawiamy na okoto 2-3 godziny, aby puscity sok. Sok z warzyw zlewamy.
Papryke myjemy, pozbawiamy gniazd nasiennych i kroimy w kostke.

3. Do duzego garnka wlewamy olej, ocet, dodajemy koncentrat pomidorowy, sél i cukier, mieszamy.
Zalewamy dodajemy pokrojong papryke i catos¢ zagotowujemy. Odstawiamy do wystudzenia.

4. Do wystudzonej zalewy z papryka dodajemy osgczong cukinie i cebule, mieszamy i naktadamy do
czystych stoikéw.

5. Stoiki zakrecamy i ustawiamy w garnku wytozonym sciereczka. Wlewamy wode do ok. 3/4 wysokosci
stoikéw. Garnek ze stoikami przykrywamy pokrywkg, stawiamy na gaz i zaczynamy podgrzewanie. Kiedy
woda zacznie wrze¢ zmniejszmy ogien pod garnkiem, ale utrzymujemy wrzenie i od tego momentu
liczymy ok. 10 minut pasteryzowania. Gdy zakonczymy pasteryzacje stoiki wyjmujemy, dokrecamy
pokrywki i uktadamy do géry dnem na Sciereczce.

6. Wystudzone stoiki przechowujemy w ciemnym, chtodnym miejscu.



