Kwaszone ogorki po koreansku

Dodano: 2010-01-01 17:31:10
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 1783 razy.

Kuchnia koreanska

6 Swiezych ogorkow

2 tyzki soli

2 dymki lub mata cebulka grubo posiekana
1 roztarty zabek czosnku

1/8 tyzeczki przyprawy chlli

1/8 tyzeczki imbiru w proszku

1 tyzeczka cukru

2/3 szklanki przegotowanej w

1. Nieobrane ogorki przepotowi¢ , pokrajaé w 2 cm kawatki, posypac¢ tyzka soli, odstawi¢ na 10 min:

2. Ogorki przela¢ zimng woda, osaczy¢ .

3. Dymke, czosnek, chlli, imbir, sél cukier doktadnie wymieszaé , dodaé ogorki, zamieszac kilka razy.

4. Przetozyé do stoikow )twist), wlac wode, lekko zamieszac¢ , zakreci¢ , pozostawi¢ w cieptym miejscu na 48 godz.

5. Podawa¢ ochtodzone.

Uwaga: Ogorki kwaszg sie kilka dni przy niskiej temperaturze oraz wydzielajg
specyficzny zapach, lepiej trzymac je z dala od innych produktéw zywno$ciowych.

Nadesiall[(a): Cartall - Ksigzka Kucharska na CD

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