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Satatka z mtodej cukini z bazylig w oleju

& Nikita
Polecane na: przetwory

Kuchnia (region): arabska

l o min . . 1 porcja

Cukinia mtoda i mata (10-15 cm) - cukier - 1/4 szklanka

1kg olej do gotowania bio planet lub
S6l kamienna - szczypta inny o delikatnym smaku - 1/4
Bazylia (np: genovese, satatowa) ~ Szklanka

duze - 2 garéc¢ ocet jabtkowy, mocniejszy - 1/2
Czosnek - 4-6 zabek szklanka

Zalewa: - s6l kamienna - 1 tyzeczka

. Dodatkowe info: Satatka jest pyszna od razu. Doskonata jako suréwka do obiadu lub
przekaska.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Mlodziutkie cukinie umy¢, odkroié
koncowki i pokroi¢ w cienkie plasterki za
pomoca obieraczki do warzyw (wzdtuz). Cukinig
lekko posoli¢ i odstawi¢ na conajmniej godzine
(moze by¢ dtuzej), aby puscita sok.

KROK 2: W miedzyczasie przygotowac czosnek
i bazylie (moze by¢ z kwiatami).

KROK 3: Czosnek wyciskamy przez praske lub
drobno kroimy.

Bazylie kroimy. Ja uzytam bazylii genovese

i salatowe;j.

KROK 4:Jak cukinia pusci sok to odsaczamy ja
z nadmiaru soku.

Przektadamy do garnka, mieszamy z czosnkiem
i bazylia.

KROK 5: W osobnym garnku z podanych
sktadnikow gotujemy zalewe.

KROK 6: Goracg zalewg zalewamy cukinie
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i delikatnie mieszamy. Odstawiamy na kilka
godzin lub catg noc.

KROK 7: Cukinie z zalewg przektadamy do
stoikébw (mozemy tez od razu ja zje$c).

KROK 8: Stoiki z cukinig pasteryzujemy 20
minut. Z tej porcji wyszty mi 3 stoiki.
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