Raita ogorkowa

Dodano: 2000-01-01 00:00:00
Jezyk: Polski
Odwiedzono: 1908 razy.

Ogorkom (4 sztuki) obcinam oba konce, obieram je i przekrawam wzdtuz. Usuwam pestki za pomoca tyzki.
Wydrazone ogorki posypuje dos¢ obficie solg i odstawiam na kwadrans (chodzi o to, aby sél wyciggneta z ogérkéw
wode, dzieki czemu stang sie bardziej chrupkie). Rozdrabniam ogérki na najgrubszej tarce, wyciskam sok rekq i
zlewam. Siekam kilka listkow swiezej miety (nie musi by¢ bardzo drobno) i dorzucam do ogorkéw. Wlewam

ok. 100 g jogurtu, ktory musi by¢ gesty, mieszam, sole i pieprze do smaku. Gdy jogurt jest zbyt rzadki,

zageszczam go w nastepujacy sposob: sito wyktadam szmatka (Iniang lub bawetniana), wylewam na nig jogurt

i czekam okoto godziny (lub dtuzej), az wysaczy sie czeS¢ wody.

Raite je sie tyzka. Podaje jg jako samodzielng przekaske lub jako dodatek do ostrych dan.
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