(odc.42) piccalilli, czyli warzywa w occie

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.42)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

Mieszanka oczyszczonych i pokrojonych, surowych warzyw: biata fasola, fasola szparagowa,
brokuty, szalotki, papryczki chilli, ogérek, korzen fenkuta

2 garsci soli

woda

Sos

1 tyzeczka kminu wloskiego

2 tyzeczki nasion czarnej gorczycy
2 tyzeczki kurkumy

1 zmielonej, biatej gorczycy

3 czubate tyzeczki maki

nieco startej gatki muszkatolowej
butelka octu

kawatek $wiezego imbiru

czosnek

kilka tyzek cukru

1 niedojrzate mango, obrane i pokrojone na czastki
1 czerwone, starte jabtko

Przygotowanie

Warzywa oczyscié, pokroi¢, wrzuci¢ do miski. Doda¢ dwie gar$cie soli 1 zala¢ woda. Jesli
piccalilli ma wytrzymac rok, warzywa powinny sta¢ w wodzie przez dobg. Jesli ma by¢
zjedzone szybciej, wystarczy kilka godzin moczenia.

Przygotowaé¢ marynate

Do rondla wsypa¢ kmin wtloski, nasiona czarnej gorczycy, kurkumg. Lekko podgrzaé, dodac
zmielona, biata gorczyceg i make, wymiesza¢. Dosypa¢ zmielona gatkg muszkatotowa. Dola¢
ocet, rozetrze¢ sos trzepaczka 1 doprowadzi¢ do wrzenia. Doda¢ §wiezy, starty imbir. Doda¢
starty czosnek i cukier. Doprowadzi¢ do wrzenia. Odcedzi¢ warzywa z wody i zostawic, aby
obciekty. Wrzuci¢ warzywa do sosu 1 wmiesza¢. Mango pokroi¢ na plastry, obra¢ 1 podzieli¢
na kawatki. Dorzuci¢ do rondla. Jabtko utrze¢ ze skorka i doda¢ do warzyw. Wymieszac,
zmniejszy¢ ptomien i przykry¢ pokrywka. Gotowac przez 6 minut. Warzywa nie powinny by¢
zupetie migkkie, lecz catkowicie pokryte sosem. Gorace warzywa przetozy¢ do
wysterylizowanych stoikow. Naktada¢ do petna 1 dociska¢ tyzka, zeby doktadnie wypehity
naczynie. Zakreci¢ szczelnie i gdy warzywa wystygna, wstawi¢ do lodowki. Mozna je
przechowywac przez pot roku, podawacé do zimnych migs 1 serow.
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