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-=.. Papryka marynowana w occie
tymiankowym

& Nikita

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski

Kuchnia (region): arabska, polska

[l 25 min . . 1 porcja

. Skiadniki: papryka réznokolorowa - dowolna  zalewa: -
ilos¢ - woda - 2 szklanka
do kazdego stoiczka: - ocet tymiankowo-jabtkowy (3%) lub
gorczyca biata i czarna po - 1/2 jabtkowy - 3/4 szklanka
tyzeczka cukier - 1/4 szklanka
cebula - - plaster s6l kamienna - 1 tyzeczka
czosnek (pokrojony w plasterki) - 1 44 kazdego stoiczka: gatazki
zgbek tymianku - 1-2 szt.

pieprz - 2-3 szt.
iS¢ laurowy - 2-3 szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Papryki r6znokolorowe umy¢,
pozbawi¢ gniazd nasiennych (z gniazd mozna
zrobi¢ ocet lub wysuszyé na przyprawe) i pokroic¢
na 3-4 czesci.

KROK 2: Na dno kazdego stoiczka wtozy¢
plaster cebuli, plaster czosnku, wsypaé po pot
tyzeczki gorczycy biatej i czarnej, pieprz i lis¢
laurowy. Do stoikow wtozy¢ papryke, po 1-2
gatgzki tymianku i 2- 3 plasterki czosnku.
Przygotowac zalewe: wode zagotowac, dodaé
cukier, sél i ocet, gotowac jeszcze 5 minut.
Przestudzong zalewa zala¢ papryke w stoikach.
Podana ilos¢ zalewy wystarcza na 3 mate stoiki.
Pasteryzowaé¢ 10 minut (od zagotowania sie
wody w garnku), nastepnie odwroci¢ stoiki do
g6ry dnem i pozostawi¢ do ostygniecia.

KROK 3: Papryka bedzie dobra do jedzenia po
okoto 2 tygodniach, jest delikatna, pachnie
tymiankowo z nutg czosnku. Doskonata do
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kanapek czy satatek lub jako dodatek do obiadu.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/papryka-marynowana-w-occie-tymiankowym


http://www.tcpdf.org

