Ogorki z gorczycqg

Dodano: 2009-07-28 11:19:14
Zmodyfikowano: 0000-00-00 00:00:00
Jezyk: Polski

Odwiedzono: 2518 razy.

Wzig¢ duzych, wyrostych, zielonych ogorkow, ostrugac , przekroi¢ przez potowe, wydrazy¢ z nich srebrng tyzka ziarna i
miazge, pokraja¢ je w pasy na palec szerokie i posoli¢ na 24 godziny. Nastepnie otrze¢ je serwetq, utozyé w

kamienne naczynie, zagotowa¢ octu, sparzy¢ nim ogorki i niech tak przez dwa dni stoja. Trzeciego dnia zla¢

Z nich ocet, zagotowa¢ swiezego zwyczajnego octu z korzeniami i cukrem, biorgc do 1 litra 20 deka cukru.

Ogorki utozyé w stoik, przesypywaé¢ gorczyca, kilku kawatkami chrzanu i szalotkami lub tez wtozy¢ tylko duzg catg
cebule i zala¢ przestudzonym octem, lecz bez korzeni. Zawigza¢ mocno i zachowac .
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