Doradca
smaku

Kiszone rzodkiewki z imbirem
KLORUS

CZAS ILOSC
PRZYGOTOWANIA @ PORC]I

30 MIN 3-4

SKELADNIKI
rzodkiewka 2 peczki
chrzan duzy kawatek
imbir wielkosci kciuka
koperek 1/2 peczka
lisScie wisni 5-6 szt
zabki czosnku 4 szt
woda 11
sol 1 tyzka

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Rzodkiewki myjemy, odcinamy fodyzki. Zabki czosnku obieramy i kroimy na 2-3 czesci. Stoiki
sterylizujemy w piekarniku nagrzanym do 100 stopni C lub wyparzamy. Na dnie kazdego stoika
uktadamy lis¢ chrzanu, 2 liscie wisni, koperek, czosnek i imbir, rzodkiewki uktadamy dos¢ Scisle. W
potowie stoika powtarzamy przetozenie, lis¢mi chrzanu, wisni, koperkiem, czosnkiem i imbirem.
Uktadamy reszte rzodkiewek i na wierzch ponownie uktadamy dodatki. Wode zagotowujemy i
dodajmy sél. Studzimy i ciepta zalewa wypetniamy stoiki i zakrecamy. Gdy rzodkiewki zaczna
przybierac rézowq barwe a i zalewa sie zabarwi rzodkiewki sg gotowe do jedzenia.



