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Satatka z ogorkdw do stoika

Przepis

Informacje :

Stopieh trudnosci: tatwy

Czas przygotowania: 40 minut

Liczba porcji: okoto 4 stoiki o pojemnosci 400 ml kazdy
Czas gotowania: 20 minut

Uzyte akcesoria :

- tarcza

Przygotowanie :

1.

Wszystkie warzywa dobrze umy¢ i osuszy¢, z papryk pozbyc sie gniazd
nasiennych, z cukinii odcig¢ koncéwki, marchewke i cebule obrac.

. W naczyniu miksujgcym zamontowac trzpien, a na niego tarcze do ciecia w

plasterki. Zatozy¢ pokrywe z popychaczem. Zetrzec¢ 2 kg ogérkéw w plasterki.
Czas 1 minuta, predkosc 6.

. Zdjg¢ pokrywe z popychaczem, zdjg¢ tarcze, starte ogorki przesypac do wiekszej

miski.

W naczyniu miksujgcym zamontowad trzpien, a na niego tarcze do ciecia w
plasterki. Zatozy¢ pokrywe z popychaczem. 1 kg cukinii przekroi¢ wzdtuz na pét.
Zetrze¢ cukinie w plasterki. Czas 30 sekund, predkos¢ 6.

. Zdjg¢ pokrywe z popychaczem, zdja¢ tarcze, startg cukinie przesypac do miski z

ogdérkami.

W naczyniu miksujagcym zamontowac trzpien, a na niego tarcze do ciecia w
plasterki. Zatozy¢ pokrywe z popychaczem. 200 g czerwonej papryki i 150 g
z6ttej papryki (oczyszczone z gniazd nasiennych) zetrzed na tarce do ciecia w
plasterki. Czas 30 sekund, predkos¢ 6.

. Zdjg¢ pokrywe z popychaczem, zdja¢ tarcze, starte papryki przesypac do miski z

ogorkami.
W naczyniu miksujagcym zamontowac trzpien, a na niego tarcze do ciecia w
plasterki. Zatozy¢ pokrywe z popychaczem. 250 g cebuli i 250 g marchewki



10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

zetrzec na tarce do ciecia w plasterki. Czas 30 sekund, predkos¢ 6.

Zdjg¢ pokrywe z popychaczem, zdjgc tarcze, starte warzywa przesypac do miski
z og6rkami.

Do miski z warzywami wsypac 80 g soli. DtoAmi wszystko razem dobrze
wymieszac. Miske odstawi¢ na 2-3 godziny, az warzywa puszczg sok.

Warzywa odsaczy¢ z soku, ktéry puscity i przektadad je do wyparzonych stoikdéw o
pojemnosci 400 ml (lekko je w stoiku dociskajac).

Do kazdego stoika wtozy¢ po 2 ziarna ziela angielskiego, 2 ziarna czarnego
pieprzu, 1 lisciu laurowym i wsypac po pot tyzeczki biatej gorczycy.

Teraz pora przygotowac zalewe. Do naczynia miksujgcego wla¢ 1000 g wody,
250 g octu spirytusowego 10%, wsypac 200 g cukru i 20 g soli. Zatozy¢ pokrywe
z zamknietg zaslepky. Zalewe zagotowacd. Opcja na parze, czas 5 minut, predkos¢
1.

Zdja¢ pokrywe, goracq zalewe przelewac do stoikdw tak, aby zalewa w catosci
pokrywata warzywa. Stoiki mocno zakreci¢ pokrywkami.

Na dno garnka potozy¢ Scierke, do garnka wktadad stoiki z suréwka tak, aby stoiki
sie nie stykaty. Zala¢ je wodga do 3/4 ich wysokosci.

Stoiki pasteryzowac 10 minut od momentu zagotowania sie wody w garnku.
Nastepnie stoiki uktada¢ do géry dniem w chtodnym miejscu na Sciereczce, aby
dobrze sie wystudzity. Satatka jest gotowa po okoto 4 dniach.

Wskazdowki :

Ostrzezenia- Stoiki po wyjeciu z garnka sg gorgce!!!



