SPRAWDZONY PRZEPIS NA

OGORKI KONSERWOWE

Skladniki (ilosci na 8 stoikéw po 300 mi) :
1 kg matych ogorkow

2 litry goracej wody

1 tyzka soli kuchenne;j

1 szklanka octu 10%

2 tyzki cukru

1 marchewka

8 duzych zabkow czosnku

8 listkow laurowych

8 ziarenek ziela angielskiego

ok. 24 kulki pieprzu (kolorowego lub czarnego)
duzy kawatek korzenia chrzanu

1-2 liscie chrzanu

kilka todyg kopru z baldachami

Przygotowanie:

. Przygotuj zalewe octowa zagotowujac w garnku wode 1 ocet. Dodaj cukier 1 s6l 1 gotuj do ich
rozpuszczenia.

. Ogorki doktadnie umyj.
Stoiki 1 zakretki wyparz 1 wysusz.

. W stoiku ut6z ogérki, wcisnij przekrojone na pét zabki czosnku (1 zabek na stoik), kawatek chrzanu,
koper, kawatek liScia chrzanu, po kilka plasterkow marchewki na stoik. Do kazdego stoika daj po 1
ziarenku ziela angielskiego, 1 listek laurowy, 2-3 kuleczki pieprzu.

. Calos¢ zalej goraca zalewa octowa - ma doktadnie przykry¢ ogorki.
. Dobrze zakre¢ stoiki 1 odwré¢ je do gory dnem.

Stoiki odstaw na minimum 2-3 tygodnie.

SMACZNEGO!
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