Doradca

smaku
Zimowa satatka ze stoika
ANIA2610
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA PORCJI
1H 1-2
SKEADNIKI

Satatka
ogorek gruntowy 4 kg
papryka czerwona 5-6 sztuk
cebula 0,5 kg
sol 1 szklanka
woda zimna 9 szklanek
Zalewa
ocet 2 szklanki
woda zimna 3 szklanki
cukier 3,5 szklanki
ziele angielskie
Lis¢ laurowy suszony Prymat
Gorczyca biata cata Prymat
seler naciowy same liscie

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ogérki ze skérka kroimy w grubsze plastry, dodajemy pokrojong w kawatki papryke oraz cebule (w piérka). Wrzucamy wszystko do
duzej miski i zalewamy 9 szklankami wody zmieszanej z 1 szk. soli. Zostawiamy wszystko na 3 godz., co jaki$ czas mieszajac. W
tym czasie przygotowujemy stoiki wrzucajac do nich po matym listku laurowym (duzy na pét), 3 ziarenka ziela ang. i duzg szczypte
gorczycy. Po 3 godz. odlewamy z satatki sok, ktéry nam sie nagromadzit (nie bedzie potrzebny) i naktadamy ja do stoikéw. Na
wierzch kazdego stoika ktadziemy kawatek zielonego liscia selera. Wszystkie sktadniki zalewy zagotowujemy i wlewamy goraca do
stoikdw. Zakrecamy stoiki i pasteryzujemy je 10-15 min. (od momentu zagotowania sie wody).






