בע"ה

חמוצים (לאה)
חומרים: (כמות לצנצנת גדולה-4 ליטר)

2-3 קולורבי או לפת קלופים ועתוכים למקלות (כמו צ'יפס)
(אפשר להחליף קולורבי/לפת לכרוב לבן קטן חתוך גס)
3-4 גזרים קלופים ופרוסים.

1 - בצל גדול פרוס גס.

1-2 פלפלים (אדום/צהוב/ירוק) חתוכים לרצועות.

2 מלפפונים גדולים פרוסים

2-3 גבעולי סלרי יפים,  חתוכים גס.

4-5 גבעולי שמיר שלמים.

2-3 שיני שום כתושים.
מים ותבלינים:

10 כפות שטוחות מלח ל 10- כוסות מים, להרתיח יחד בסיר נפרד.

1 כפית מלח לימון.

2 כפות סוכר

1-2 כוסות חומץ (לפי הטעם).

הכנה:

מסדרים בצנצנת גדולה את הירקות החתוכים (לערבב אותם תחילה), 
מהדקים מעט ומוסיפים למעלה: מלח לימון, סוכר, שום כתוש ויוצקים על החמרים את החומץ.

מורידים את המים מעל האש, לאחר שהמלח נמס לגמרי, בוחשים פעם אחת -

ויוצקים  (רותח) לתוך הצנצנת עד לגובה החמרים (שיהיו מכוסים היטב).

לסגור היטב ( במכסה אטום בגומיה), לנער את הצנצנת פעמיים, לפתוח את הצנצנת ולהדק שוב את הירקות לתוך הנוזלים, לסגור ולהניח במקום מוצל. 
החמוצים מוכנים לאכילה כעבור כמה שעות.
אחרי יומיים רצוי לאחסן במקרר.
לבריאות!
