gotuj w stylu eko.p!

Ogorki po Kartusku mojej Mamy

,‘. Katarzyna Malewska
=~ Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, satatki

Kuchnia (region): polska

[ 60 min . tatwy . 6 porcji

. Skiadniki: zalewa: - papryka czerwona - 2 szt.
woda - 1 litr koszyki dojrzatego kopru - 6
ocet - 3/4 szklanka gorczyca - 6 tyzeczka
cukier - 1/2 szklanka ziele angielskie ziarno - 18 szt.
s6l himalajska - 1 tyzka listek laurowy - 6 szt.
pozostate sktadniki - pieprz czarny ziarnisty - 3 tyzeczka

ogorki gruntowe - 3 kg

. Dodatkowe info: Ogoérkikartuskie sa bardzo popularne nad morzem, w pozostatej

czesci raczej nazywane konserwowymi. Przepis stworzyta moja Mama
zainspirowana "kupnymi" ogérkami. Sg o niebo lepsze i zadna
rodzinna impreza sie bez nich nie odbedzie.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy zalewe, wlewamy wode, ocet do garnka. Wsypujemy cukier i sél,
zagotowujemy.

KROK 2: Do przygotowanych wczesniej stoikow wktadamy ziota i przyprawy. Na 1 stoik : koszyczek
kopru, 1 listek laurowy, tyzeczke gorczycy, 3 ziarna ziela angielskiego, pét tyzeczki pieprzu
w ziarenkach.

KROK 3: Ogorki i papryke myjemy, z ogérkéw odcinamy ogonki, papryke kroimy w waskie paski.
KROK 4: Do stoikéw z przyprawami wktadamy ogérki, pionowo, ogonkami do dotu, na zmiane
z paskami papryki - wieksze ogérki na dole, mniejsze na goérze. Staramy sie to robi¢, by zostawia¢

jak najmniej przestrzeni, bo moze nam zabrakna¢ zalewy.

KROK 5: Zalewamy zalewg zostawiajgc ok. 1,5 cm przestrzeni od brzegu stoika.
Zakrecamy i pasteryzujemy 20 minut.
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