gotuj w stylu eko.p!

Ogorki kanapkowe z curry

1 _Olla_

Polecane na: przetwory

[ 30 min . tatwy . 1 porcja

ogorki gruntowe - 2 kg woda - 3 szklanka

czosnek do kazdego stoika po -1  cukier - 3 szklanka

zabek sol - 2 tyzka

ziele angielskie do kazdego stoika curry w proszku - 1 i 1/2 tyzka
po - 3 szt.

pieprz kolorowy do kazdego stoika

po - 3 szt.

ocet winny biaty - 3 szklanka

Najlepsze ogérki kanapkowe jakie znam:)

Nie obawiajcie sie, ze w przepisie jest tak duzo cukru w smaku ogérki
nie sg mocno stodkie.

Wedtug mnie najlepsze do jedzenia sg wtedy, gdy przejdg smakiem
zalewy-nie wczesniej jak okoto 2 tygodni od przygotowania.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ogorki myjemy i kroimy wzdtuz w plastry, uktadamy $cisle w stoikach.
Zalewa: W garnku mieszamy wode, ocet, cukier, curry i sél - catos$¢ zagotowujemy mieszajac, aby

cukier sie rozpuscit.

Do kazdego stoika wktadamy po 3 ziarna ziela, pieprzu, oraz 1 zgbek czosnku. Zalewamy gotowg
zalewa, zakrecamy i pasteryzujemy 20-25 minut.
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