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¢ = Kotanyi Produkte

8 szt.
1szt.

80 ml

2 szt.
400 ml
11yzeczka

11yzeczka

11yzka

1 szczypta
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Cukinia, $redni rozmiar
Czerwona cebula, mata
Oliwa z oliwek

Zabek czosnku

Bulion warzywny

Miéd

4 Pieprz Kolorowy
ziarnisty

¢ Gorczyca z6tta cata

¢ S6l Morska
gruboziarnista jodowana
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(KOTANYI

1881

Konserwowa cukinia z miodem
@ 30—40Min @ D D

Przygotowanie

1 Umyj cukinie i za pomoca obieraczki do ziemniakéw lub ostrej tarki pokréj w
cienkie, szerokie paski.

2 Utéz paski w naczyniu i posyp kazda warstwe solg morska. Pozostaw do
zaparzenia na okoto 30 minut.

3 Zwinh paski cukinii i utéz je w sterylnych stoikach. Obierz czerwonga cebule i
pokrdj cienko.

4L Wsyp do stoika ziarna kolorowego pieprzu i gorczyce. Zabki czosnku
rozgnie¢ grzbietem noza i lekko zrumier na rozgrzanej oliwie z oliwek. Wtéz
czosnek do stoikéw.

5 WiIlej bulion warzywny do garnka, dodaj miéd i sél. Doprowadzi¢ do wrzenia.
Zalej cukinie w stoikach.

6 Natychmiast zamknij stoiki i pozostaw do ostygniecia. Mozna je
przechowywaé w lodéwce przez kilka tygodni.

WSKAZOWKA: Cukinie doskonale komponuija sie z kozim serem.



