Ogorki musztardowe, po polsku 2

Dodano: 2007-06-03 15:59:30
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 3579 razy.

2,5 kg duzych ogorkéw (tych do gotowania)
500 ml biatego octu winnego

500 ml wody

1 kg cukru kandyzowanego

1 chrzan (nietarty)

4 goz dziki

1 tyzka stotowa gorczycy

11 ziaren pieprzu

Ogorki obra¢ , przepotowi¢ wzdtuz, wyskroba¢ pestki i pokroi¢ na kawatki (tak 1cm grube, ja bym robit troche
grubsze). Ocet z wodg zagotowac , zala¢ tym ogérki i odstawi¢ na dobrg noc (14 godzin).

loop: Zlaé zalewe, zagotowaé z cukrem, kawatkiem chrzanu, goz dzikami i pieprzem, doda¢ ogoérki, krétko
jeszcze raz zagotowac . Wytowi¢ ogorki i whozy¢é do stoikdw. Zalewe troche zatezyé (znaczy gotowac , az sie mniej zrobi),
zala¢ tym ogoérki (na gorgco). Po 3 dniach GOTO loop ELSE exit.

exit: zamkna¢ szczelnie pokrywke. (Ja bym to jeszcze raz zagotowat, jak kompot). Przechowywa¢ w chiodzie.
Jesé .

Nadestat: AW <>

a gdzie musztarda
Nadestat(a): 2007-07-30 19:07:39

a gdzie jest w przepisie musztarda/
Nadestat(a): 2011-08-28 13:08:57
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