Doradca

smaku
Ogorki kiszone
KATE131
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

ogorki gruntowe

czosnek kilka gtéwek
koper kilka szt
chrzan sSwiezy kilka szt

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ogérki robitam z 10kg, na to potzreba ok 20 stoikdw litrowych, 6-8 gtéwek czosnku, 4-5 kawatkdw
chrzanu i 2 wigzki kopru. Do kazdego stoika na dno dajemy koper, zabek czosnku i kawatek
chrzanu - ok 1cm2. wktadamy ogdrki, na gére daje jeszcze jeden zgbek czosnku i koper. Zalewamy
solong wodg wrzaca. Wode sole \" na oko\" ma by¢ bardzo stona.Po zalaniu ogérkéw, zakrecamy i
zostawiamy w cieple 3 dni.Po tym czasie mozna wynies¢ do piwnicy.



