OGORKI PO ZYDOWSKU

— okoto 2,2 kg ogorkow

— 2 duze cebule

— 2 lyzki oleju

— do kazdego stoika kilka ziaren ziela angielskiego, czarnego pieprzu, mata gatgzka
kopru z nasionami, 2 mate zabki czosnku, 1/2 tyzeczki gorczycy.

Zalewa

— 6 szklanek wody

— 1,5 szklanki octu 10% - polecam ocet winny lub jablkowy
— 2 szklanki cukru

— 2 ptlaskie tyzeczki soli

— 2 — 3 listki laurowe

Wykonanie

Cebule pokroi¢ w pidrka i podsmazy¢ na oleju, gdy cebula zmigknie 1 zacznie si¢ rumieni¢
wystudzi¢ i wlozy¢ po lyzce do stoika. Ogorki pokroi¢ w plastry grubosci 1,5 — 2 cm, kazdy
plaster nacia¢ na krzyz. Zalewg zagotowac i zala¢ ogorki, nastepnie pasteryzowac przez 5
minut od momentu zagotowania.



