Doradca
smaku

Ogorki w musztardzie na zime

ROSIK93
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 3-4
SKELADNIKI
ogorki 2 kilogramy
woda 5 szklanek
ocet 1 szklanka
1,5 szklanki cukru 1,5 szklanki
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat 1,5 tyzki
Musztarda sarepska Prymat 5 tyzek
Czosnek suszony Prymat 1 tyzeczka
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2 liscie
Ziele angielskie cate Prymat 2 ziarna
Gorczyca biata cata Prymat kilka ziaren

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0gérki doktadnie myjemy, obieramy ze skérki i przecinamy na pét.

Zalewa: Z wody, octu, cukru, soli, musztardy, czosnku. Robimy zalewe. Zagotowujemy.
Ostudzamy.

Do umytych stoikéw wktadamy 2 liscie laurowe, 2 ziarenka ziela angielskiego i kilka ziarenek
gorczycy. Uktadamy ogérki.

Zalewamy ostudzong zalewa i zakrecamy. Pasteryzujemy przez ok 5-7 minut.



