Doradca
smaku

Ogorki z fasolg i cebulg w zalewie

AGNIESZKA B
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 5+
SKELADNIKI
ogorkow gruntowych 2,5 kg
fasoli szparagowej 1,5 kg
cebuli czosnkowej 80 dag
octu 220 ml
koncentratu pomidorowego 45 dag
miodu 5 tyzek
soli 5 tyzek
cukru 1 3/4 szklanki
olej 150 ml
Pieprz biaty mielony Prymat do smaku
Przyprawa curry orientalna Prymat do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0gérki umy¢, obrac i pokroi¢ w cieniutkie plasterki. Fasole umy¢, odcigé¢ koncédwki i pokroié na
mniejsze kawatki. Blanszowac przez 10 minut i przela¢ zimng wodga. Cebule obra¢ i pokroi¢ w
piérka. Warzywa wymieszac.

Przygotowac zalewe: zagotowac olej, ocet, cukier, midd, koncentrat pomidorowy, sél i pozostate
przyprawy. Ciepta zalewe potaczy¢ z warzywami. Odstawi¢ na 4 godziny.

Przetozy¢ przygotowane warzywa do wyparzonych stoikdw. Szczelnie zamkna¢ i pasteryzowac
przez 12 minut. Bardzo smaczny dodatek do dan obiadowych.



