Popryka marynowana po wegiersku

Dodano: 2005-10-29 08:44:53
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3849 razy.

1 kilogram strgkéw papryki (najlepiej czerwonej)
15 dag selera

15 dag kalafiora

15 dag pietruszki

kilka zabkéw czosnku

3/4 szklanki wody

3/4 szklanki octu

sél, cukier, kilka listkéw laurowych

Straki papryki umy¢ , osaczy¢ iobsuszy¢ . Kazdy przekroi¢ wzdtuzna 4 &#8211; 5 czesci i usung¢ nasiona. Pietruszke i
seler umy¢ , oskrobaé¢ i pokroi¢ w plastry; kalafior umyc¢ , podzieli¢ na mate rézyczki lub tez pokroi¢ w plasterki.
Czosnek drobno posieka¢ . Do czystych, wyparzonych i suchych stoikéw uktadaé dosé ciasno warstwy

papryki, selera, pietruszki i kalafiora, posypujac kazda warstwe solg i czosnkiem. Zawarto$¢ stoika mocno docisng¢
obcigzy¢ spodeczkiem i ustawi¢ w ciemnym pomieszczeniu do nastepnego dnia. Przygotowac¢ zalewe z octu,

wody, cukru oraz listkéw laurowych. Wrzaca zalewe wlaé do stoikow z satatka. Przykry¢ i postawi¢ na 12 godzin.
Nastepnego dnia odcedzi¢ zalewe, przegotowaé i wrzatkiem zalaé ponownie satatke. Przykryé i pozostawi¢ na 12
godzin. Trzeciego dnia powtdrzy¢ czynno$¢ zalewajac satatke do petna, zamknaé po raz trzeci tak, aby byta

catkowicie przykryta. Mozna pasteryzowaé 10 minut.

Nadestat: mermas <mermas@vp.pl>
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