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OGORKI Z CURRY g%@‘% '

Suten o'Na*

Podstawowe sktadniki:
e 0gorki gruntowe sredniej wielkosci - okoto 3 kg

Skfadniki zalewy:

e 1lwody
500 ml octu winnego 6% na bazie biatego wina
500 g cukru
20 g soli kamiennej lub morskiej gruboziarnistej
25 g bezglutenowej przyprawy curry

Pozostate sktadniki:
e liscie laurowe - 7 - 10 szt. (w zaleznosci od ilosci stoikéw)

e cebula dymka - 7 - 10 szt. (w zaleznosci od ilosci stoikéw) — lub biata/zétta cebula - kilka
sztuk

e ziarna gorczycy biatej - 1 wigksze opakowanie
e ziarna kolendry - 1 opakowanie

Przygotowanie ogorkow:

e 0gorki obrac ze skorki i pokroi¢ wzdtuz na ¢wiartki lub potowki albo w poprzek na grubsze
plasterki (o grubosci od 6 do 10 mm) - sposéb krojenia zalezy to od wielkosci ogorkow
oraz naszych upodoban

Wykonanie zalewy:
o wszystkie sktadniki zalewy umiesci¢ w garnku i podgrza¢ do temperatury wrzenia
e W czasie podgrzewania zalewe nalezy dokfadnie miesza¢, aby wszystkie sktadniki
dokfadnie sie potgczyty
e nastepnie zalewe odstawi¢ do catkowitego ostygniecia

Przygotowanie stoikow:
e cebule dymke obra¢ (w przypadku duzej cebuli biatej lub zottej, nalezy jg pokroic
w stupki)

e do stoikdw o pojemnosci 500 ml (lub zblizonej) wiozy¢:
e jeden lis¢C laurowy
¢ jedng cebule dymke (lub jeden stupek cebuli)
e oOkofo 25 ziaren gorczycy
e oOkofo 8 ziaren kolendry

e nastepnie ciasno utozy¢ ogorki i zala¢ ostudzong zalewg

Pasteryzacja:
e gotowe stoiki umiesci¢ w wiekszym garnku, zala¢ woda do 4/5 wysokosci i gotowaé przez
10 minut (od zagotowania wody)
e nastepnie wyjgc z garnka i ustawi¢ na rownej powierzchni do géry dnem
e po ostudzeniu stoiki ustawi¢ w normalnej pozycji i przechowywac¢ chtodnym oraz
ciemnym pomieszczeniu

Serwis prowadzi Stowarzyszenie Przyjaciot Chorych na Celiakic PRZEKRESLONY KLOS
www.dietabezglutenowa.pl e www.produktbezglutenowy.pl e www.celiakia.eu




