ogorki po zydowsku

Przepis na te ogoreczki dostatam od bliskiej znajomej i tu mam
nadzieje Irenko, ze sie nie pogniewasz jesli podziele sie nim
,Z€ Swiatem”. WczesSniej wyprobowatam oczywiscie kilka wszech
dostepnych przepiséw pt.: ,09d6rki po zydowsku”, ale zaden z
nich nie miat tak idealnej zalewy jak ten. 0g6rki te sa
niesamowite w smaku i nie znam osoby, ktdéra by miata odmienne
zdanie. Tak naprawde jest to juz ostatni dzien by zamkngc smak
tego lata w stoiku, by p6éZng jesienia, napawaé¢ sie smakiem
stodkich og6rkéw przesigknietych aromatycznymi warzywami.

Sktadniki:

Zalewa:

= 10 szklanek wody,
= 2 szklanka octu,

= 3 szklanki cukru,
4 yzki soli.

Wktadka:

= 3,5 kg ogdrkow,

=1 seler (na¢ + korzen),

= 1 pietruszka (na¢ + korzen),
= 2 marchewki,
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=1 cebula,

= koper,

- kilka zabkéw czosnku,

= ziele angielski, gorczyca.

Wykonanie:

1. W duzym garnku zagotowujemy wszystkie sktadniki na zalewe,
nastepnie wystudzamy jg.

2. Dobrze umyte, a nastepnie osuszone ogdrki nacinamy wzdtuz.

3. Marchew 1 pietruszke kroimy w talarki, seler 1 cebule w
drobng kostke, a nac¢ grubo siekamy. Catos¢ ,wktadki” mieszamy
ze sobg najlepiej w duzej misce.

4. 0g6rki uktadamy pionowo w stoiku, dodajemy koper, tyzeczke
ziaren gorczycy,4 ziarna ziela angielskiego i zgbek czosnku.
Warzywa ukt*adamy na wierzchu ogérkéw. Zalewamy wystudzong
zalewg a nastepnie pasteryzujemy od 3 do 5 minut od momentu
zagotowania.

*0gorki sg gotowe do pierwszej degqgustacji po okoto 3-4
tygodniach
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