gotuj w stylu eko.p!

Kiszona papryka

& Nikita
Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, satatki

Kuchnia (region): batkanska, arabska, polska

oB . 50 min . . 1 porcja

papryka mieszana (dowolna ilos¢) - koper z kwiatostanami - - troche

solanka - (1 petna tyzka soli
czosnek - - troche kamiennej niejodowanej na 1 |
wody) -

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Kisi¢ mozemy dowolne papryki,
zaréwno jednego rodzaju jak réwniez mieszac
rozne kolory i rodzaje.

KROK 2: Umyte i wydrazone papryki pokroi¢ na
2-4 czesci (w zaleznosci od wielkosci).

Na dno kazdego stoja wtozy¢ koper

z kwiatostanem i zgbek czosnku, utozyé dosy¢
ciasno papryke, przetozy¢ jeszcze czosnkiem

i koprem. Na wierzchu mozna dac plasterek
papryczki chilli (jak ktos lubi ostre smaki mozna
ukisi¢ sama papryczke chilli w catosci).

KROK 3: Przygotowac klasyczng solanke

- 1 petna tyzka soli kamiennej niejodowanej na
1 1 wody. Letnig solankg zala¢ papryke, tak aby
byta catkowicie przykryta.

KROK 4: Stéj lekko zakreci¢, postawi¢ na blacie
kuchennym (najlepiej na talerzyku)

w temperaturze pokojowej na okoto 4-6 dni
(uzupetni¢ ewentualnie solanke), a nastepnie
dokreci¢ szczelnie stoik i przeniesé

w chtodniejsze miejsce lub zje$¢ na $wiezo.
Kiszona papryka jest smaczna, zdrowa, petna
witamin i probiotykdw.
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