Doradca

smaku
Ogorki z papryka na zime
= W ROSIK93
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI

ogorki 1kg
seler starty 1 duza tyz.
2 papryki czerwone
2 cebule
woda 6 szkl.
cukier 3,5 szkl.
ocet 3,5 szkl.
Gorczyca biata cata Prymat 2 tyzeczki
woda 9 szklanek
Sél kamienna do przetworow niejodowana 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1. Ogérki doktadnie umy¢, papryke i cebule obraé. Sktadniki wtozy¢ do garnka i zala¢ zalewg z 9
szklanek wody i 1 szklanki soli. Moczy¢ przez godzine.

2. Przygotowac zalewe z 6 szklanek wody, 2 tyzek gorczycy, 3 i pét szklanki cukru oraz 3 i pé6t
szklanki octu. Wszystko zagotowac i gotowad przez 5 minut. Odstawi¢ do wystudzenia.

3. Wyciagna¢ po odpowiednim czasie ogérki, papryke i cebule z zalewy.

4. Umy¢ stoiki (najlepiej o pojemnosci 0,5 litra). Na ich spdd wtozy¢ 1 tyzke startego selera i
plasterek cebuli. Nastepnie utozy¢ ogdrki oraz pokrojong w paski papryke. Zala¢ ostudzong zalewa.
Zakreci¢. Pasteryzowac ok 5-7 minut.



