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J"‘:ﬁ'm _w Ogorki z chili

— .‘. Barbara Struzyna

Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): polska

[l 200 min . tatwy . 1 porcja

ogorki gruntowe mate i $rednie - sl ktodawska - 1 tyzka
kilka - kg koper baldachy i todygi do kazdego
woda - 3 litr stoika po - 2 szt.
ocet - 1 litr czosnek - do kazdego stoika po - 2
cukier - 2 i 1/2 szklanka zabek
papryka chili w proszku - 2 gorczyca - do kazdego stoika - 1/2
lyzeczka tyzeczka
oliwa do kazdego stoika - 1/2
tyzeczka

. Dodatkowe info: Nakazdy 1 litr wody dodajemy 1 szklanke cukru, 3/4 szklanki octu
i 2 tyzeczki papryki chili w proszku.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Myjemy ogérki i zostawiamy je w zimnej osolonej wodzie na 3 do 12 godzin. Stoiki
wyparzamy i dekielki wyparzamy, a dekielki dodatkowo przecieramy spirytusem.

KROK 2: Gotujemy wode z cukrem, solg i octem. Na koniec gotowania dodajemy papryke ostrg
W proszku.

KROK 3: Do kazdego stoika wktadamy dwa baldachy kopru, dwa zgbki czosnku, 1/2 tyzeczki ziaren
gorczycy i 1/2 tyzeczka oliwy. Ogoreczkom odkrajamy nozem koncéwki z ogonkami. Do stoikow
ciasno upychamy ogorki. Na wierzchu mozemy potozy¢ baldachimy kopru.

KROK 4: Stoiki zalewamy octowg miksturg

i zakrecamy. Pasteryzujemy stoiki przez 10
minut. Odktadamy, og6rki nabierajg mocy po
2 tygodniach.
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