Krokodylki. 0gorki konserwowe
z chilli

Krokodylki to must have kazdej domowej spizarni. Obok tych w
musztardzie, to chyba jeden z najpopularniejszych przetworodw.
Sg ostre i stodkie jednoczes$nie, idealne na kanapki, jako
dodatek do dania gtdéwnego, czy.. samodzielna przekaska.

Sktadniki na krokodylki, czyli
ogorki konserwowe z chilli

Wszystko, czego bedziesz potrzebowac, bez trudu kupisz w
pobliskim sklepie spozywczym. A juz za dwa dni bedziesz mie¢
gotowe do jedzenia pyszne krokodylki.

» 2 kg og6rkéw,

= 8 zgbkdéw czosnku.

= 3 kopiaste tyzki soli kamiennej, najlepiej niejodowanej,
= 3 tyzeczki ptatkéw chilli,

» 1 Swieza papryczka chilli,

= 380 mt octu spirytusowego,

= 150 ml oleju roslinnego,

= 350 g cukru,

4 liscie laurowe,

=5 ziarenek ziela angielskiego,
= 25 ziarenek czarnego pieprzu.

Jak przygotowaé¢ krokodylki krok po
kroku

1. Umyj ogoérki pod chtodng biezacag wodg.
2. 0dkrdéj niewielkie kawatki na obu koncach ogdérkoéw.
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. Pokrdoj ogérki wzdtuz na pét lub na ¢wiartki, przetoz je

do miski 1 zasyp solg. Doktadnie wymieszaj i odstaw pod
przykryciem na in. 6 godzin.

. 0d czasu do czasu mieszaj ogodrki.
. 0dlej wode, ktdéra pojawita sie w naczyniu, nie ptucz

0g0rkéw.

. Czosnek obierz i przecisnij przez praske do ogdérkéw,

dodaj tez chilli w ptatkach. Zamieszaj.

. Do garnka wlej wode, ocet i olej, dodaj ziele, listki,

cukier, pieprz i pokrojong w plasterki papryczke chilli.

. Zagotuj i doktadnie wymieszaj, aby cukier sie rozpuscit.
. Gorgcg zalewe przelej ostroznie do ogdérkéw i zamieszaj.

Zostaw do wystudzenia.

W wyparzonych stoiczkéw przektadaj kawatki ogérkoéw.
Uktadaj je ciasno.

Zalej catosc¢ zalewa, powinna catkowicie zakry¢ ogérki.
Jesli jej brakuje — dordéb kolejng porcje.

Delikatnie postukaj kazdym stoiczkiem, aby upewnié sie,
ze zalewa doktadnie wypeinita przestrzenie miedzy
oglrkami.

Zakre¢ mocno stoiczki i pasteryzuj 10-15 minut.

Postaw do wystudzenia na blacie denkami do géry.



