Pasterizovani krastavac

tezina: lako
za: 12 osoba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Potrebno je:

e 5kg krastavaca
e 10 ghiberau zrnu

Zapreliv:

e 31 vode

e 1llsirceta

e 250 grsoli
e 200 gSecera

Priprema

Pasterizovani krastavci: 5 kg krastavaca oprati i doziti u tegle. Preko krastavaca staviti biber u zrnu. Zatim
skuvati preliv 31 vode, 250 g soli i 200 g Secera, staviti da provri. Kada provri uto dodati 1 litar sircetai pustiti
davri jos 15 minuta. Ohladiti preliv za krastavce i ohlaenim prelivom preliti krastavcei zatvoriti tegle. Zatim
uzeti vecu Serpu, a na dno Serpe staviti neku vecu kuhinjsku krpu i poreati tegle. Naliti sa hladnom vodom i
ukljuciti ringlu, pakad provri pustiti davri 10 minutai pasterizovati tegle. Posle 10 minutaiskljuciti ringlu, a
krastavce ostaviti da se ohlade u toj vodi.



Savet



