Satatka z ogorkow do stoikow

Sktadniki na zalewe:
3 litry wody

1,5 szklanki octu

5,5 tyzki soli

3 tyzki cukru

Sktadniki na satatke:

2,5 kg ogorkow

3 cebule

2 tyzki mielonego pieprzu

2 tyzki curry

2 tyzki papryki czerwonej stodkiej
3 tyzki gorczycy

1 mniejszy pgczek kopru swiezego

Wykonanie:

W pierwszej kolejnosci przygotowujemy zalewe. Do garnka wlewamy 3 litry wody, ocet, sdl,
cukier i wszystko gotujemy do wrzenia. Odstawiamy do wystygniecia.

Ogorki ptuczemy w zimnej wodzie. Nastepnie ogorki i cebule siekamy na plasterki.
Dodajemy pieprz, curry, papryke czerwong w proszku, gorczyce oraz $wiezy koper i wszystko
mieszamy dtoAmi tak, zeby nasze ogorki tadnie sie obtoczyty w przyprawach. Tak
przygotowane ogorki odstawiamy na godzine.

Ogorki przektadamy do wczesniej umytych i wyparzonych stoikdow (my uzylismy matych
stoiczkdéw okoto 300ml). Ogérki wktadamy, tak aby wypetnity caty stoik, az po brzegi. Ogérki
zalewamy wczesniej przygotowang i wystudzong zalewg, tak aby przykryty ogdrki. Najlepiej



zala¢ prawie do brzegéw stoika. Stoiki zakrecamy i pasteryzujemy (gotujemy) przez 5 min w
garnku pod przykryciem.

Smacznego!
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