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oo Ogorki kiszone z nawtocia i trawa
| cytrynowa

& Nikita

. 20 min .

. Skiladniki: ogorki gruntowe mate - dowolna
ilos¢ -
koper z kwiatami - - kilka
czosnek -

kwiaty nawtoci - - troche

. Sposob przygotowania:

KROK 1:0Ogorki umyé i osuszyé.

Do kazdego stoika wtozyé koper

z kwiatostanem, zgbek czosnku, kawatek
chrzanu korzen i li¢, ciasno utozy¢ ogorki,
przektadajac je 2-3 kwiatami nawtoci i kawatkiem
trawy cytrynowej.

KROK 2: Przygotowac solanke, w cieptej wodzie
rozpuséci¢ s6l kamienna niejodowana. Letnig
solankg zala¢ ogérki tak, aby byly w catosci
przykryte. Stoiki zakreci¢ i odstawi¢

w temperaturze pokojowej na 7-10 dni. Po tym
czasie ogorki beda juz gotowe do jedzenia.
Pachng i smakujg wySmienicie.

Kuchnia (region): arabska, polska

Polecane na: przetwory, przystawki i przekaski

. 1 porcja

trawa cytrynowa - - troche
chrzan korzen i lis¢ - - kilka

solanka (1 petna tyzka soli
kamiennej niejodowanej na 1 |
wody) -
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