Pikantni utopenci

Kategorie: Ostatni

Autor: sarysek

Suroviny

Porce: 1

- kysané zeli 1 balicek

- cibule 1.5 kg

- parek (libovy) 15 ks

. sterilovana kapie 1 sklenice
- nalozena feferonka 15 ks

- nalev

- vegeta 1 1zicka

- deko 1 balicek

- bobkovy list 2 ks

- cely ¢erny pepr 10 kulicka
- cukr 3 1zice

-vodal.51

- nové koreni 7 kulicka

- ocet 0.51

Doba pripravy: 60 min

ObtiZnost: Snadné

Zpusob pripravy: Bez vareni - napr. u salati
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Nejdrive si pripravime néalev. Vodu s octem, korenim a cukrem svarime a nechame 5 minut varit na
mirném ohni. Nalev nechdme vychladit. Pétilitrovou sklenici z okurek omyjeme. Zeli si otevieme.


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Mezitim si oloupeme cibule a nakrajime na tenka kolecka. Klidné mizeme pouzit i kuchynského
robota. VSechny parky oloupeme a podélné v nich v poloviné narizneme otvor. Otvor otevieme a
naplnime kolecky cibule.

Dno sklenice pokryjeme cibuli a pridame trochu kysaného zeli. Pak na néj rozlozime 3 naplnéné
parky. Mam vyzkousené, Ze se vejdou 3, takze se musi trochu zméacknout, ale ne roztrhnout. Na
parky dame opét vrstvu cibule, zeli a taky priddme kapii. Opét dame vrstvu parkua, cibule, zeli a
papriky. Pokrac¢ujeme do vyCerpani parku. Posledni vrstvou je cibule se zelim a paprikou.

Vychladly nélev scedime a zalijeme jim pripravenou sklenici. Nechame obsah sklenice sednout, a pak
do ni dolijeme zase ¢ast nélevu, aby bylo vSe peclivé ponorené. Zbytek nalevu muzeme pouzit nebo
skladovat.

Utopenci potrebuji aspon tyden, aby byli spravné ulezeli. Po trech dnech se uz ale daji jist taky, ale
neni to ono. Kdo chce, muze jednotlivé vrstvy prokladat feferonkami. Budou pikantnéjsi.



