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Papryka konserwowa do stoika

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 20 minut
Liczba porcji: 2 stoiki po 400 ml
Czas gotowania: 10 minut

Uzyte akcesoria :

- naczynie do gotowania na parze

Przygotowanie :

1.

600 g papryki czerwonej przekroi¢ na 4 czesci, oczysci¢ z gniazd nasiennych.

2. Przygotowac 2 stoiki o pojemnosci 400 ml kazdy. Na dno kazdego stoika wsypac

10.

po 1 lisciu laurowym, 2 ziarna ziela angielskiego, 5 ziaren czarnego pieprzu i p6t
tyzeczki biatej gorczycy rozdzieli¢ do 2 stoikdw.

Kawatki czerwonej papryki wktadac do stoikow. 100 g cebuli pokroi¢ w pidrka, po
potowie dodac do stoikéw. 15 g czosnku obra¢, pokroi¢ w plasterki, rowniez
dodac je do stoikdw.

Teraz pora na zalewe. Do naczynia miksujgcego wla¢ 400 g wody, 160 g octu
spirytusowego 10%, wsypac 80 g cukru i 5 g soli.

. Zatozy¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, zagotowad zalewe. Opcja na parze, czas

7 minut.

Zdja¢ pokrywe, zalewe wystudzi¢ (moze by¢ letnia, ale nie gorgca).

Letnig zalewe przelac do stoikdw, w catosci zakrywajgc nig papryki.

W garnku na dnie wytozy¢ scierke, wtozy¢ stoiki do garnka, zala¢ je woda do 3/4
ich wysokosci. Wode w garnku zagotowad. Stoiki pasteryzowa¢ 10 minut od
momentu zagotowania sie wody.

Stoiki wyjg¢ z garnka, uktadacd je do géry dnem na Scierce, do ich wystudzenia.
Stoiki przechowywac¢ w ciemnym i chtodnym miejscu.



Wskazéwki :

Uwaga! Stoiki po wyjeciu z garnka sg gorace!!!



