Doradca

smaku
Ogorki rodem z Meksyku
LINKA2107
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+
SKEADNIKI
Lista sktadnikow
ogorek 7,5 kg
sol 12 tyzek
czosnek 5 gtéwek
chili Prymat 3 opakowania
papryczka chili 9 szt
Zalewa:
ocet 3 szklanki
ocet jabtkowy 1,5 szklanki
olej 15 tyzek
cukier 1,5 kg
woda 1 szklanka
SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Kroki postepowania
KROK 1 0Ogérki umy¢, pokroi¢ w stupki. Czosnek drobno posiekad. Pokrojone ogérki posypac

sola, czosnkiem oraz mielong przyprawa chilli i odstawi¢ na okoto 8-10 godzina, a
najlepiej na cata noc.

KROK 2 Zalewa: (przygotowac po odstaniu ogérkéw)
Do garnka wla¢ octy, olej, wode, dodad cukier i catos¢ zagotowad. Goracg zalewg
zalac ogérki i pozostawié catos¢ na kolejne 8-10 godzin.



KROK 3 Po tym czasie do kazdego umytego stoika wktadad ciasno ogérki, dodac kilka
plasterkdw papryczki chilli, zala¢ zalewa, w ktdrej lezakowaty ogérki.
Stoiki zakreci¢ i pasteryzowad okoto 7-10 minut.



