Ogorki marynowane W
musztardzie. Najmodniejsze
przetwory sezonu

0gérki marynowane w musztardzie to banalnie proste przetwory,
ktéore Swiecity triumfy w latach 90. Dzi$ wracajg do task i w
zasadzie kazdy, kto ich sprobuje, chce zrobi¢ wkasne.
Stusznie, bo warto.

Sktadniki na ogorki marynowane w
musztardzie

Przepis jest prosty, cho¢ lista sktadnikéw moze wydawad sie
dtuga, to wiekszos$¢ zapewne masz w domu.

= 2,5 kg matych ogdérkéw gruntowych

= 1-2 zgbki czosnku na stoik

=5 ziaren gorczycy do kazdego stoika
= po 1 plasterku cebuli na stoik

= liscie laurowe

Zalewa musztardowa:

=1 litr wody

= 250 ml octu 10 proc.

= 150 g cukru

= 1,5 tyzki soli

= 3 tyzki musztardy sarepskiej
» 3 tyzki oleju rzepakowego
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Jak zrobi¢ ogdérki marynowane w
musztardzie

1. 0gérki umyj i przekrdj na cwiartki.

2. Wk6z do stoikdéw razem z czosnkiem, gorczycg, plastrem
cebuli i listkami laurowymi.

3. Zagotuj wszystkie sktadniki zalewy. Wymieszaj doktadnie,
aby rozprowadzi¢ musztarde.

4. Zalej ogorki goragcag zalewq.

5. Zakre¢ stoiki i pasteryzuj przez okoto 10 minut od
zagotowania wody.

6. Odstaw stoiki do g6ry dnem do wystudzenia.

7. 0g6rki nadajg sie do spozycia juz po 2 tygodniach.



