Pikle angielskie

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

Odwiedzono: 2979 razy.

Do tej konserwy nadajg sie nastepujace jarzyny: kalafiory, podzielone na drobne czastki, marchewka i selery,
pokrajane w talarki; drobna zielona fasolka, mate zielone pomidorki, turecki pieprz Swiezy, zielony,

pokrajany w paski, drobna cebulka (szarlotka) i korniszony. Cztery pierwsze jarzyny obgotowa¢ w lekko

osolonej wodzie - reszte pozostawi¢ na surowo; poczym wszystkie ztozy¢ na miske, sparzyé wrzgcym octem,
przegotowanym z li§¢ mi bobkéw i ang. zielem. Nakryte pozostawi¢ przez 24 godziny. Nastepnego dnia utozyc¢
pikle w stoiki, ocet jeszcze raz przegotowac izala¢ pikle w stojach. Gdy zupetnie ostygng, odla¢ ze 2 tyzki octu,
ktory wymieszaé ztyzka gorczycy w proszku, dobrze rozetrze¢ i doda¢ dla ostrosci do pikli.
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