gotuj w stylu eko.p!

Kuchnia (region): chinska, polska

o5 . 50 min . tatwy . 3 porcje

mate ogorki gruntowe - 2 kg czosnek (gtowki) - 2 szt.

sOl - 2 tyzka ocet 10 % - 1 i 1/2 szklanka
przegotowana woda - 2 szklanka  cukier - 50 dag

chilli w proszku - 2 tyzeczka olej - 7-8 tyzka

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ogorki doktadnie umy¢ (nie obieraé!) i pokroi¢ w dosé cienkie plastry.

Sol rozpusci¢ w przegotowanej wodzie i tg solankg zala¢ ogorki. Wymieszac, przykry¢ i odstawi¢ na
co najmniej 6 godzin. Nastepnie doktadnie odcedzi¢ z zalewy na sitku. Do odcedzonych ogorkow
dodac chili, czosnek przecisniety przez praske i wymieszac.

Ocet zagotowac z cukrem. Osobno na patelni rozgrzac¢ olej. Ogérki wrzuci¢ do zalewy octowe;j,
potem dodaé ostroznie olej. Wszystko chwile pogotowac, gorace naktadac¢ do wyparzonych stoikow,
zakrecié, wystudzi¢ i wstawi¢ w chtodne miejsce.
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