Ogorki zebrane rankiem - letnie przetwory

Smak i zapach zamkniete w stoiku na pdézniej, kiedy nie
bedzie juz ciepto, a dzien stanie sie krotki. Zbierane latem
warzywa i owoce gotujemy, smazymy, pieczemy i zalewamy.

Ogorki kwaszeniaki na zime

Zebrane rankiem ogoérki umy¢ i utozy¢ w stoikach. Na wierzch dodac¢ 2-3 liscie
czarnej porzeczki, korzeh chrzanu, zgbek czosnku i baldach kopru. Zala¢ gorgca
posolong wodg (tyzeczka soli na 500 ml wody). Stoik zakreci¢ i zanies¢ w chtodne
miejsce.

przepis Marianny Galas

Ogorki w ketchupie

Sktadniki: 4 kg ogorkow (wieksze pokroi¢ w grube plastry), 2 litry wody,
szklanka octu 0%, szklanka pikantnego koncentratu pomidorowego, 11
szklanki cukru, 4 ptaskie tyzeczki soli, czosnek, lis¢ laurowy, ziele
angielskie, pieprz, gorczyca, baldachy kopru

Wode zagotowad z przyprawami i gorgcg zala¢ ogorki utozone w stoikach.
Zamkniete stoiki wtozy¢ do garnka z gorgcg wodg, doprowadzi¢ wode do wrzenia,
po czym wyjac i uktadac¢ do gory dnem.

przepis Genowefy Golinowskiej

Ogorkowa satatka na zime

Sktadniki: 4 kg ogdérkéw, 50 dag cebuli, 50 dag marchwi, 50 dag
czerwonej papryki, szklanka octu, szklanka oleju, szklanka cukru, 3 tyzki
soli, tyzeczka pieprzu, 4 zabki czosnku



Ogoérki pokroi¢ w plastry, marchew zetrzec na tarce, cebule pokroi¢ w talarki,
papryke w stupki, a czosnek drobno posiekad. Wszystkie sktadniki wymiesza¢,
wtozy¢ do stoikdw tak, aby w kazdym byta zalewa, zakreci¢ i pasteryzowac 20
minut.

przepis Krystyny Klucznik

Satatka z ogorkéw

Sktadniki: 4 kg srednich ogdérkow, 3 tyzki soli, 30 dag marchwi, 20 dag
cebuli, po szklance octu 6%, cukru i oleju, 5 zabkéw czosnku, pieprz do
smaku, czubata tyzka zielonego koperku lub natki pietruszki

Ogérki pokroi¢ jak na grubszg mizerie i zasypac solg na godzine, az puszcza sok.
Marchew pocig¢ w talarki i sparzy¢, cebule pokroi¢ w piérka, zmiazdzy¢ czosnek,
a zielenine posiekac. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki, napetniac stoje i
pasteryzowac 4-10 minut.

przepis Marianny Galas

Wykwintny sos paprykowy

Sktadniki: 4 czerwone papryki, 50 dag baktazana, 3 zabki czosnku, 20
dag dymki, 3 gatazki rozmarynu, 25 dag cukru, po szklance octu
winnego i wytrawnego biatego wina, 450 ml przecieru pomidorowego,
sol, pieprz, mielona stodka papryka — do smaku

Dymke i czosnek obrac i drobno posiekac. Papryke umy¢, usungc gniazda
nasienne i pestki. Razem z baktazanem pokroi¢ w kostke. Warzywa przetozy¢ do
rondla, zala¢ przecierem pomidorowym, octem winnym i winem, doda¢ rozmaryn
i wymieszac. Gotowac ok. 30 minut na duzym ogniu, czesto mieszajgc. Doprawic
solg, pieprzem oraz mielong papryka. Gotowy sos przetozy¢ do stoikéw, zakrecic i
pasteryzowac ok. 20 minut.

przepis Babci Agaty



Gesty sos paprykowy

Sktadniki: 3 kg papryki, 30 dag pepperoni, 4 liscie laurowe, 3
koncentraty pomidorowe 200 g, 11 szklanki octu, 2 szklanki oliwy, 21
szklanki cukru

Papryke przepusci¢ przez maszynke, dodac¢ pozostate sktadniki. Gotowac na
wolnym ogniu do czasu, az zgestnieje. Przela¢ do stoiczkdw i pasteryzowac 20
minut.

przepis Elzbiety Nowickiej

Papryka konserwowa
(oryginalny’ butgarski przepis)

Zalewa na 4 kg papryki: 11 | wody, 3 szklanki octu 10%, po 11 szklanki
cukru i oleju, 3 tyzki soli, po 10 ziaren pieprzu i ziela angielskiego, 3
liscie laurowe

Papryke umy¢, usunag¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na czesci. Sktadniki zalewy
zagotowad. Do wrzacej zalewy wktadac partiami papryke i gotowac doktadnie 3
minuty od ponownego wrzenia. Papryke utozy¢ w stoikach i zala¢ gorgcg zalewa.
Uwaga: w tej samej zalewie gotujemy wszystkie partie papryki, a na koncu
zalewamy nig napetnione papryka stoiki i zagotowujemy.

przepis Marianny Galas

Grzyby w pomidorach

Sktadniki: lesne grzyby, 4 tyzki przecieru pomidorowego, p6t szklanki
oleju, 4 cebule, lis¢ laurowy, ziele angielskie, do smaku sél i pieprz

Grzyby drobno posiekac i obgotowac. Na durszlak obgotowanych grzybéw dodad
przecier, olej i doprawi¢ do smaku. Catos¢ wymieszad, zagotowad, napetnic stoiki.
Pasteryzowac przez 2 godziny.

przepis Bogustawy Bialic



Cukinia ze skansenu

Sktadniki: 3 kg cukinii, 50 dag cebuli, 1 kg papryki Zalewa: 21 litra
wody, 11 szklanki cukru, szklanka octu, 4 tyzki oliwy, ziele angielskie,
lis¢ laurowy, pieprz i sél do smaku

Cukinie pokroi¢ w plastry, cebule w poétplasterki, a papryke w szersze paski,
posoli¢ i zostawi¢ na 2 godziny. Przygotowac zalewe. Warzywa odcisngc¢ z soku,
wymieszac z zalewg i zagotowac w stoikach.

przepis Genowefy Golinowskiej

Fasolka szparagowa w pomidorach

Sktadniki: 2 kg fasoli szparagowej, 1 kg cebuli, 40 dag marchwi, 2 tyzki
oleju, 6 tyzek cukru, 2 tyzki octu, 2 stoiczki przecieru pomidorowego, sél
i pierz do smaku

Fasole obrac i ugotowac¢. Obrang marchew pokroi¢ w kostke i rGwniez ugotowac.
Cebule pokrojong w piérka udusi¢ w niewielkiej iloSci oleju. Wszystkie sktadniki
wymiesza¢, doprawi¢ do smaku. Przetozy¢ do stoikéw i gotowac 20 minut.

przepis Bogustawy Bialic

Fasolka szparagowa

Sktadniki: 1 i 1/2 kg fasolki szparagowej, 1 | wody, tyzeczka soli, 2
ptaskie tyzeczki cukru

Zagotowad. Do wrzacej wody wiozy¢ fasolke i gotowad przez 3 minuty. Fasolke
przetozy¢ do stoikéw i zala¢ wywarem w ktérym sie gotowata. Stoiki gotowac
przez 2 godziny.

przepis Moniki Krawczyk



Zaprawa do wszystkich warzyw
Sktadniki: 1 | wody, tyzka cukru, pét tyzki soli

Zagotowac. Warzywa w stoikach zala¢ przygotowang zalewgq. Stoiki gotowac
pierwszego dnia przez godzine, drugiego — przez 15 minut.

przepis Marianny Praszkowskiej

Uniwersalna zalewa do ogdérkéw, mtodej cukinii, patisondéw i
papryki

Sktadniki: 5 szklanek wody, 3 szklanki octu 10%, czubata tyzka cukru, 2
ptaskie tyzki soli, ziele angielskie, gorczyca, czosnek lub mate cebulki

Zalewe zagotowac i gorgcg zalac produkty w stoiku. Pasteryzowac¢ 5 minut — do
momentu zagotowania.

przepis Marianny Galas

Marchewkowo-czosnkowy dodatek do mies i wedlin

Sktadniki: 50 dag marchwi, pot szklanki oleju sojowego, 2 tyzki octu, 5-7
zabkow czosnku Przyprawy: sol, cukier, pieprz, papryka, kolendra

Do startej na grubej tarce marchewki doda¢ 3 tyzeczki oleju i 2 tyzki octu,
wymieszac i odstawi¢ na 2 godziny. Nastepnie przyprawi¢, zala¢ wrzgcym olejem
i dodac rozdrobniony czosnek. Odstawi¢ na dobe, by potrawa uzyskata wtasciwy
smak i aromat. W ten sam sposdb, co marchewke, mozna przyrzadzi¢ baktazany
lub inne warzywa.

z Bazaru Smaku - przystawka popularna na Ukrainie

Dzem z pomidoréow



Sktadniki: 1 kg sSliwek, 1 kg jabtek, 1 kg gruszek, 1 kg czerwonych
pomidorow, 2 kg cukru

Kazdy rodzaj owocdw osobno rozgotowad, przetrzec przez sito. Potgczyc
sktadniki, dodac cukier i przez chwile gotowac. Wla¢ do wyprazonych stoikdw. Na
drugi dzieh stoiczki zakreci¢ i postawi¢ w suchym miejscu.

przepis Bogustawy Bialic

Malinowa Balladynka, czyli sernik na zimno

Sktadniki: 50 dag ttustego, zmielonego sera twarogowego, 15 dag
cukru, 3 galaretki (2 cytrynowe, 1 malinowa lub truskawkowa), paczka
biszkoptéw, 25 dag malin

Ser utrzec¢ z cukrem na jednolitg mase, doda¢ przestudzong galaretke,
rozpuszczong w proporcji 2 opakowania na 500 ml goragcej wody. Wymieszang
mase wla¢ do tortownicy wytozonej biszkoptami. Wstawi¢ do lodéwki na 2-3
godziny. Nastepnie na wierzch sernika wytozy¢ maliny i zala¢ rozpuszczong i
ostudzong w zimnej wodzie czerwong galaretka. Uwaga: Jesli potrzebny jest
placek ,na juz”, to biszkopty nalezy nasaczy¢ ponczem z alkoholem.

przepis Marianny Galas

Wykwintny dzem wieloowocowy

Sktadniki: 1 kg kwasnych jabtek (np. antonéwka), 1 kg dojrzatych
twardych gruszek, 1 kg sliwek, 20 dag rodzynek, 20 dag tuskanych
wtoskich orzechéw, 1 kg cukru, pét laski wanilli lub cukru waniliowego
(mozna dodac 4 gozdziki)

Jabtka i gruszki obra¢, wydrgzy¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na mniejsze kawatki,
sliwki przepotowic i usung¢ pestki. Owoce zasypac cukrem w rondlu i zostawi¢ na
kilka godzin, aby puscity sok. Gotowac godzine na matym ogniu, czesto
mieszajgc. Dodac wyptukane rodzynki, posiekane orzechy, startg wanilie.
Gotowac az masa sie zeszkli. Gorgcy dzem przetozy¢ do wyprazonych stoiczkow,
mocno zakreci¢ i odpowietrzy¢, ustawic stoiki do géry dnem i pozostawic¢ do



wystygniecia.

przepis Marianny Galas

® Udostepnij

® Drukuj
* PDF

Data publikacji
28.08.2014


https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=http://dodr.pl/print/pdf/node/13179
http://dodr.pl/print/node/13179
http://dodr.pl/print/pdf/node/13179

