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Ogorki kiszone z cytryng i czosnkiem

- & Nikita

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski, satatki,
$niadanie

Kuchnia (region): arabska, arabska

J 5min . . 1 porcja

ogorki (najlepiej nieduze) dowolna  stoiki 0 pojemnosci 1 | -

ilos¢ - sucha ciecierzyca (po 1 ziarenku
cytryny (sok i plastry) - do kazdego stoika) -

czosnek (po 2 zgbki na stoik 1 1) -  woda dobrej jakosci (filtrowana lub
s6l niejodowana (po ptaskiej tyzce ~Zrodlana) -

na stoik 1 1) -

Przepis pochodzi z kuchni tureckiej, to jeden z najbardziej
popularnych sposobéw kiszenia ogorkéw w Turcji. Ogérki kiszone
z cytryna po turecku nazywajg sie sirkesiz limonlu salatalik tursusu.

. Sposob przygotowania:

KROK 1:0go6rki namoczy¢ w zimnej wodzie
przez 2-3 godziny (aby byty jedrne).

Cytryny wyszorowag i sparzy¢ wrzatkiem. Jedng
pokroi¢ w plasterki, usuwajac pestki,

a z pozostatych wycisnaé sok (po jednej na

kazdy stoik).

Czosnek obrac z tupin i pokroi¢ w cienkie
plasterki, po 2 zabki do kazdego stoika.
Odcedzi¢ ogérki i pouktadac je ciasno

w stoikach, przektadajac plasterkami cytryny

i pokrojonymi zabkami czosnku. Do kazdego
stoika doda¢ suche (surowe) ziarenko
ciecierzycy i ptaska tyzke soli, nastepnie do
kazdego stoika wla¢ sok wycisniety z jednej
matej cytryny. Stoiki dopetni¢ chtodng woda,
zakrecié i postawié (najlepiej na tacy, bo
podczas fermentacji moga podciekac)

w spokojnym, zacienionym miejscu

w temperaturze pokojowej. Nie nalezy otwierac
stoikdw podczas kiszenia. Ogorki kiszg sie okoto
3 tygodni w temperaturze pokojowej. Potem
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mozna je jesé lub wynies¢ w chtodne miejsce,
a po otwarciu przechowywac w lodéwce.

strona2/2
https://gotujwstylueko.pl/przepisy/ogorki-kiszone-z-cytryna-i-czosnkiem


http://www.tcpdf.org

