gotuj w stylu eko.p!

Ogorki kiszone

,‘. Barbara Struzyna

Polecane na: przetwory

[l 60 min . tatwy . 5 porcji

ogorki gruntowe - 2i 1/2 kg baldachimy kopru z gatgzkami - 10
czosnek - 10 zgbek szt.
chrzan - 2 szt. sol rézowa himalajska - 4 tyzeczka

liscie chrzanu lub porzeczki - 10~ Woda - 2 litr
szt.

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Przygotowujemy 5 stoikdw litrowych (u mnie jeden byt mniejszy). Wyparzamy stoiki

i nakretki.

Ogérki myjemy i zalewamy zimng wodg tak aby troche nasigknety.

Myjemy i obieramy delikatnie korzen chrzanu, kroimy na kawatki o dt. ok 4 cm jezeli jest Sredniej
wielkoci.

KROK 2: Zagotowujemy wode i na kazdy litr wsypujemy dwie tyzki soli.

KROK 3: Do kazdego stoika wktadamy:

2 baldachimy kopru z gatgzkami,

2 zgbki czosnku,

2 liscie czarnej porzeczki lub po lisciu chrzanu,

kawatek chrzanu,

Czes¢ sktadnikow utozy¢ na spdd a czes¢ zwlaszcza koper lub liscie chrzanu na wierzch.

KROK 4: Do kazdego stoika wktadamy ogorki,
tak aby byly ciasno utozone, dopychamy na site.
W gbrnej czesci stoika zostawiamy miejsce na to
aby ogérki zala¢ catkowicie woda.

KROK 5: Zalewamy stoiki stong wodg

i zakrecamy. Zalewa zacznie pracowac po kilku
dniach i bedziemy mogli cieszy¢ sie najpierw
ogoérkami matosolnymi, Stoiki najlepiej trzymaé
w ciemniejszym miejscu w pokojowe;j
temperaturze.

Smacznego!!!
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