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‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKEADNIKI

ogorki
korzen chrzanu
liscie wisni 2-3 liscie
zabki czosnku kilka
todygi kopru, razem z nasionami 1-2 szt
Lis¢ laurowy suszony Prymat 2-3 szt

sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

0goérki, chrzan, czosnek,liscie i koper umy¢ i oczysci¢. W kamiennym garnku (najlepiegj) lub duzuch
stoikach (3-5 litrowe) utozy¢ ciasno ogérki. Dodac po kilka ziaren pieprzu i ziela angielskiego, liscie
laurowe i z wisni, czosnek, korzeh chrzanu i koper. Na wierzchu naczynia utozy¢ liscie chrzanu lub
winogronu lub oby dwa rodzaje. Przygotowac zalewe dodajgc na kazdy litr wody 1 tyzke stotowa
soli. Zalewe zagotowac a nastepnie wystudzi¢. Zimng zalewa zala¢ ogérki i obcigzy¢ z wierzchu
naczynie ( mozna talerzykiem i kamieniem - oczywiscie wszystko wyszorowane i wyparzone).
Odstawi¢ w ciepte miejsce na 7-14 dni, nastepnie przenies¢ w chtodniejsze. W trakcie kiszenia co
kilka dni sprawdzac ilos¢ ilos¢ zalewy i w razie potrzeby uzupetniad. llosci, ktére podatam sg na
naczynie 5 litrowe.

Takie robita moja babcia.



