[KIROIKODYILIK

SIKEADINIKI

» 2kg ogorkow,
« 7-8 zgbkow czosnku,
« 1,5 tyzeczki soli,
 1-1,5 tyzeczki chili (1,5 tyzeczki - bardzo pikantne)
. Zalewa:
1 szklanka octu 10%,
« V2 szklanki przegotowanej chtodnej wody,
« 1,5 szklanki cukru,
 8lyzek oleju,
( szklanka ma pojemnosé 250 mil)

WY IKONANIE

Ogorki umyc i pokroic na 4 czesci w stupki. Wymieszac z przyprawami,
odstawic i przejsc¢ do wykonania zalewy. Zalac ogorki wystudzong zalewg
i zostawi¢ na noc w chtodnym miejscu. Na drugi dzien uktadac ogorki
pionowo w stoikach 330 ml i zala¢ zalewaq, ktora powstata przez noc.
Zakrecic pokrywki i pasteryzowac 10 minut od zagotowania.
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Pani Dorota Grzesiczak
ROD “Kolejarz” w Brzegu

Autor przepisu.



