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Priprava

Svarfime vodu s octem, vsypeme cely (nikdy

nedélit na nékolik naleva!) obsah 100 g baleni

Nalevu na nakladani okurek, povafime asi 4
minuty a nechame chladnout. Spekadgky
oloupeme, rozkrojime podélné napl, ale
nedokrojime (mUzeme nechat i vcelku) a do
porcelanového hrnce &i sklenice o objemu
néco pres 2 litry (pfipadné do sklenéné
tfilitrove lahve), je vkldadame do vrstev
rozevienym fezem dolu stfidavé s cibuli
nakrajenou na kolec¢ka. Prosypeme cukrem,
pridame nové koreni, bobkové listy a zalijeme
témeér chladnym nalevem. Nechame stéat ve
Spajzce 10 dni, pokud nevydrzime, alespon
tyden.

Tip k receptu

Cukr moucku mizeme nahradit 2-4 kulickami
umelého sladidla, které rozpustime ve vaficim
nalevu. Pro pikantnéjsi chut mizeme do sklenice
pridat 4-6 mensich platkd kienu a 1/2 feferonky.
Podavame samostatné, s hofcici nebo keCupem a
pecCivem.

Obtiznost:

Cas ptipravy: 20min , Cas vareni: 10min
Celkovy €as: 30min , Porce: 10

467 kalorii ,20 g cukrti ,0 g tuki ,5 g
bilkovin

Autor: kaccka

Odkaz: https://srecepty.cz/domaci-utopenci

Ingredience

e 1,51 vody
e 0,510cta
e 500 g cibule
20 Spekacku
e 6 kulicek nového koreni
e 3 bobkové listy
1 Izice cukru moucka
1 baleni Nalevu na nakladani okurek

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Celoroéné, Finanéné
nenaro¢né, Klasika, Rodina, Svacinka
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