Ogorki po kaszubsku

Dodano: 2007-06-03 16:05:16
Jezyk: niezdefiniowany
Odwiedzono: 6887 razy.

5 kg ogorkow ze skoérka

1 kg cebuli

0,51 octu 6%

0,5 kg cukru

3 torebki pieprzu ziotowego
garsé¢ soli

Namoczy¢ ogérki w zimnej wodzie na kilka a nawet kilkanascie godzin. Najlepsze sg mate ogorki.

Ogorki pokroi¢ w plasterki okoto 1 cm, cebule pokroi¢ w poéttalarki.

Reszte wymieszaé izala¢ ogorki z cebulg i zostawi¢ na 12 godzin. Natozy¢é do stoikdw ze zrobiona zalewq i
pasteryzowaé¢ 15-20 minut.

Nadestat: AW <>
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