Doradca
smaku

Ogorki w zalewie na bazie octu z czerwonego wina

AGNIESZKA_B

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
15 MIN 5+

SKEADNIKI
ogorkow gruntowych 1kg
octu z czerwonego wina 250 ml
miodu 2 tyzki

Musztarda francuska Prymat 2 tyzki

cukru 6 dag
soli 1 tyzka
limonka 2 z limonka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0goérki oczysci¢, umy¢, osuszy¢ i pokroi¢ w plastry o grubosci okoto 1,5 cm. Zasypac solg,
wymieszac i odstawi¢ na 1,5 godziny.

Przygotowac zalewe: na matym ogniu gotowa¢ przez 5 minut ocet z czerwonego wina, miéd, sos
chili, cukier i musztarde francuska.

Ogoérki przetozy¢ do wyparzonych stoikdw, posypaé gorczyca, kolorowym pieprzem i zala¢ goraca
zalewa. Szczelnie zamknad i pasteryzowad 10 minut.



