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SKELADNIKI

woda wg zalewy
ocet 10 % wg zalewy
sol wg zalewy
cukier wg zalewy
koper swiezy gatazki
czosnek zabki
marchew Swieza

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Zalewa: 2 litry wody, 1 szklanka octu, 3 tyzki soli, 3 tyzki cukru

Do kazdego stoika gorczyca, koper 1 gatgzka, czosnek 2 zabki i pare plasterkéw marchewki oraz
lis¢ laurowy.

Wybieramy mate ogérki, w stoiku uktadamy na dnie wieksze i na gérze mniejsze. Staramy sie je
bardzo ciasno utozy¢.

Zalewamy do stoikéw i zagotowujemy.



