SPRAWDZONY PRZEPIS NA

OGORKI KISZONE

Skladniki:

* 0gorki gruntowe

 czosnek polski

* koper z todyga

* Swiezy chrzan

 s6l kamienna do przetworow

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Umyj ogorki i utoz je pionowo w stoikach — musza by¢ czyste i
suche. Obierz czosnek i chrzan, a do kazdego litrowego stoja w6z
po 3 zabki czosnku, kawatek chrzanu oraz koper z todyga.

2. Przygotuj zalewe — zagotuj odpowiednig ilos¢ wody do stoikéw. Na 1
litr wody- 2 plaskie tyzki soli.

3. Wlej wrzatek do przygotowanych stojow oraz szybko je zakrec.
Zalewa do ogorkow kiszonych musi catkowicie pokrywac warzywa.
Dopilnuj, zeby zakretka i krawedz w stoikach byty suche.

4. 0gorki kiszone w stojach przykryj kocem i pozostaw na ok. 12
godzin w ciemnym oraz chlodnym miejscu — to zagwarantuje dobre
ich zawekowanie.

SMACZNEGO!
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