MARYNOWANE OGORKI

Dodano: 2010-01-01 17:16:04
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1204 razy.

Kuchnia chinska

1 dtugi ogorek okoto 1/2 kg

1 tyzka soli

1 tyzka oleju

1 tyzka oleju sezamowego lub sojowego

Marynata:

1 tyzka pieprzu syczuanskiego lub grubo zmielonego pieprzu czarnego
2 suszone ostre papryczki chilli lub 1 tyzeczka przyprawy chilli
3 tyzki octu (10%)

2 tyzeczki wody

3 tyzki cukru

1 rozgnieciony zgbek czosnku (dowolnie)

Ogorki po odcieciu koncéw utozy¢é miedzy pateczkami lub patyczkami. Kroi¢ w poprzek w cienkie plasterki, az n6z
napotka opor pateczek. Co 4 plasterki odcig¢ . Kawatki ogorka posypac¢ tyzka soli, odstawi¢ az zmiekng na okoto 30
min, osgczy¢ , utozyé na desce, obcigzy¢ , odstawi¢ na 10 min. Tymczasem przygotowa¢ marynate. Maty rondelek
postawi¢ na $rednim gazie, wsypa¢ pieprz i potamane papryczki (chilli doda¢ z octem), mieszajgc podgrzewac

przez minute. Wla¢ ocet i wode (dodaé przyprawe chilli), gotowaé minute, przyprawi¢ cukrem, mieszajgc trzymaé na
ogniu az cukier rozpusci sie. Przestudzi¢ marynate, ktdrg najpierw przecedzamy. Kawatki ogorka ktas¢ warstwami

w szklanym stoiku, zala¢ marynata, przykry¢ , wstawi¢ na noc do lodéwki. Przed podaniem osaczyé , pola¢

olejami, wymiesza¢ przez podrzucanie. Podawaé oddzielnie lub jako przybranie pétmiska z zimnymi

migsami.

Proporcje: dla 4-6 oso6b - na przystawke lub do przybrania 1-2 potmiskéw

Nades(J@all[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

Wirtualna Kuchni@ Polska - http://kuchnia.now.pl
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