PAPRYKA NA OSTRO OD ULI
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Proporcja na 1 stoik 0,51 lub 075IKilka nieduzych, kolorowch strgkéw papryki, wielkosci
pomidordéw; 1 stragk chili 2 mate cebuli 3-4 zgbki czosnku1 listek

laurowy

2 ziarnka ziela angielskiego
5-6 ziarenek czarnego pieprzu
1 mata tyzeczka gorczycy
nieduzy baldach kopru

1 tyzeczka oleju
ZALEWA: (na 4 stoiki): 4 szklanki wody, 1 szklanka octu, 2 tyzki cukru (100g), 1 tyzka soli (40g)

Papryke umyc, jesli strgki sg mate i ksztattne to zostawi¢ w catos$ci, nieco wieksze mozna
przekroi¢ na p6t. Do stoika wktadaé po kilka kolorowych strakéw i porcje przypraw. Zalaé goraca
zalewg, zamknac i pasteryzowaé 15 minut w temp.90°C.

Jest to smaczna, kolorowa i ostra marynata, atrakcyjnie prezentujgca sie na stole np. jako

przystawka do zimnego migsa.




