Pikle z nasiennikow
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Odwiedzono: 1638 razy.

Ogorki zotte, ktére, przekrojone wzdtuz, zostaty oczyszczone z nasienia, obra¢ cienkim nozykiem, oczysci¢ w
srodku starannie z wszelkich pozostatych ziaren, potem je pokraja¢ w cienkie paseczki na dtugos¢ i grubosé¢
palca i na misce kamiennej przesypaé grubo sola, pozostawiajac tak nakryte przez 24 godziny.

Nastepnego dnia zagotowaé w gtebokim rondlu wody i na wrzacg wode rzuca¢ ogoérki osgczone z soli;
obgotowaé je raz tylko jeden, a raczej sparzy¢ izaraz wyjmowaé na sito. Gdy juz wszystkie sg sparzone i z
wody osigkniete, uktadaé pikle w stoje, przesypujac je warstwami biatej gorczycy w ziarnkach i chrzanu, w
drobne kostki krajanego. Trzecig czes¢ stoja zala¢ nastepujacym ptynem: na kwarte octu wzig¢ 80 deka cukru, kilka
lisci bobkowych i kilkanascie ziaren ang. ziela; wszystko razem zagotowa¢ , wyszumowaé i mozliwie goracym
ptynem pikle zala¢ : Na 2 kopy ogorkéw duzych potrzeba 2 garnce octu i 2 kilo cukru. Ptynem tym powinny
by¢ pikle pokryte, poczym je zaraz obwigza¢ pecherzem lub papierem albuminowym i trzymaé w chtodnej
spizarni. Wyborny dodatek do sztuki miesa lub na przekaske.
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