Gogonele murate 1in otet -
Gogonele feliate, gata de
savurat in doar 24 ore

Nu este o gluma cand iti spun ca aceste gogonele feliate si
murate in otet sunt gata in doar 24 de ore. In acest tutorial
video iti voi arata, pas cu pas, cum sa prepari gogonele
pentru sezonul rece. Reteta este extrem de simpla, iar aceste
gogonele, preparate cu apa rece si otet, aromatizate cu cateva
mirodenii, te vor impresiona prin gustul lor deosebit.

Gogonele feliate, murate in otet
[x]

Gogonele in otet, preparate pentru iarna, sunt exact ceea ce
iti trebuie si se potrivesc de minune alaturi de o friptura
sau un pilaf. La gust, aceste gogonele murate se aseamana cu
castravetii in otet si cu cele murate in saramura.

Ingrediente pentru gogonele feliate murate in otet sunt
enumerate mai jos, in descriere, iar metoda pas cu pas de
preparare a gogonelelor pentru iarna este prezentata in video.

» 3 kg gogonele, marime medie

» 1 ceapa medie

=35 ml otet, la borcan

4 catei de usturoi, la borcan

=1 lingurita rasa de boabe de mustar, la borcan
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6 boabe de piper, la borcan

1 lingurita rasa de seminte de marar uscat, sau o
palarie mica de marar proaspat

1 frunzulita de dafin, la borcan

1 frunzulita de telina, la borcan

1 lingurita buna de zahar, 5-6 gr, la borcan

1 lingurita buna de sare neiodata, la borcan

apa cat cuprinde

. Inlaturd cotorul si partea cu codita gogonelelor.
. Taie gogonelele in rondele de pana la un centimetru

grosime.

I

. Adauga 35 ml de otet de 9 grade in borcan.
. Adauga o lingurita de boabe de mustar.

. Adauga 5-6 boabe de piper.

. Adauga ceapa (cat prinzi cu 3 degete).

. Adauga o frunzulita de dafin.

B

. Adauga aproximativ 4 catei de usturoi.
. Adauga o lingurita de seminte de marar.

Adauga o lingurita de zahar.

Adauga 7-8 grame de sare grunjoasa sau sare fara iod.
Umple borcanele cu rondelele de gogonele.
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Adauga apa cat incape in fiecare borcan.

Pune o frunzulita proaspata de telina deasupra, pentru
aroma.

Inchide borcanele stréns.

Asaza un prosop de bucatarie intr-o oala.

Pune borcanele in oala, deasupra prosopului.

Adauga apa cat sa acopere borcanele.

Da drumul la foc si lasa apa sa inceapa sa fiarba.

Redu focul la minim si lasa la foc moderat timp de 15-20
de minute.

Acopera si lasa sa se raceasca pana a doua zi.
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