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Ogorki kiszone w soku wiasnym z
estragonem

& Nikita
Polecane na: przetwory, satatki

Kuchnia (region): polska

[l omin . . 1 porcja

Ogorki gruntowe - 1 kg estragon kilka gatazek -

Sol kamienna - 1 tyzka pieprz ziarnisty - 3-5 ziaren
Czosnek - 2-3 zabek ziele angielskie - 2-3 ziarna
Chrzan - kawatek liscie laurowe Swieze - 2-3 szt.

koperek zielony i kwiatostan -

. Dodatkowe info: Tak ukiszone ogérki w soku wtasnym z estragonem sg pyszne
I aromatyczne.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Ogo6rki umy¢ i pokroi¢ ze skérkg
w cienkie plasterki. Wymieszac z solg i odstawic
na kilka godzin, aby puscity sok.

KROK 2: Czosnek pokroi¢ drobniutko w plasterki
lub kostke. Chrzan pokroi¢ w wiorki. Listki
estragonu i zielony koperek posieka¢ drobno.

KROK 3:Jak ogorki puszcza sok dodaé do nich
czosnek, koperek, chrzan, pieprz, ziele
angielskie, licie laurowe i kwiatostan kopru.
Wymieszaé.

KROK 4: Przetozy¢ do stoikow i ubié, aby
pokryty sie sokiem wtasnym. Zakrecic¢ stoiki
i zostawiC na blacie kuchennym aby sie ukisity.

KROK 5: Po 2-3 dniach ogérki ukiszg sie

w estragonowym soku wtasnym. Aby przerwaé
proces dalszej fermentacji chowamy je do
loddwki.

strona 1/ 1
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ogorki-kiszone-w-soku-wlasnym-z-estragonem-


http://www.tcpdf.org

