Doradca

smaku
Warzywa w zalewie octowej
ILONAALBERTOS
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 5+
SKtADNIKI
ogorki 4 kg
pieczarki 1 kg
papryka czerwona 1 kg
cebula 50 dag
kalafior 1 sztuka
ocet 3,5 szklanki
woda 13 szklanek
cukier 5 szklanek
Gorczyca biata cata Prymat
s6l kamienna 1 szklanka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ogérki kroimy na osiem czesci, w ¢wiartki i ¢wiartki na pét. Pieczarki oczyszczamy, wieksze kroimy
na potéwki, mozemy je delikatnie sparzy¢ wrzatkiem. Papryke myjemy, wykrawamy z niej gniazda
nasienne, kroimy w kostke. Kalafior dzielimy na rézyczki i gotujemy przez 2 minuty. Cebule kroimy
na 8 czesci. Wszystkie tak przygotowane sktadniki przektadamy do miski lub duzego garnka,
dodajemy 9 szklanek wody i szklanke soli. Mieszamy. Odstawiamy na 2- 3 godzinki. Z 13 szklanek
wody, 3,5 szklanki octu oraz 5 szklanek cukru przygotowujemy goracg zalewe. Do stoikéw
wktadamy przyprawy. Warzywa odsgczamy z osolonej wody i przektadamy je do stoikéw uktadajac
dos¢ Scisto. Nastepnie zalewamy je goraca zalewa, zakrecamy stoiki i pasteryzujemy przez 4- 5
minut.

Z podanych przeze mnie proporcji wyszty 24 stoiki o pojemnosci 0,5 litra.



