Ogorki kiszone w stoikach

data aktualizacji: 2021.07.06 autor: Redakcja

TIE

. @ Y A

2 S '
..’ *

. 3

2

Domowe ogorki smakuja naprawde wybornie, zwlaszcza gdy robia je nasze mamy czy
babcie. Ogorki kiszone jednak wcale nie tak trudno przyrzadzi¢ samemu! Jezeli chcesz
poznac sekret jedrnych i mocno aromatycznych ogorkow w stoikach, odkryjesz go testujac
ponizszy przepis.

Lista skladnikow

* ogorki gruntowe

czosnek polski

koper z todyga

Swiezy chrzan

¢ sdl kamienna do przetworéow

Ogorki kiszone w stoikach - sposob przygotowania

Umyj ogdrki i utdz je pionowo w stoikach - musza byc¢ czyste i suche. Obierz czosnek i chrzan, a do
kazdego litrowego stoja wi6z po 3 zabki czosnku, kawatek chrzanu oraz koper z todyga.



Przygotuj zalewe - zagotuj odpowiednia ilos¢ wody do stoikow. Wsyp sol do swoich przetworéw w
ilosci 1:1.

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

Ogorki kiszone w stojach przykryj kocem i pozostaw na ok. 12 godzin w ciemnym oraz chtodnym
miejscu - to zagwarantuje dobre ich zawekowanie.

O czym pamietac, gdy robisz przetwory z ogorkow kiszonych?

Obojetnie czy przygotowujesz ogorki z curry, ogérki matosolne, ogorki konserwowe czy inne pyszne
domowe ogorki pamietaj, zeby umieszczac¢ je w nowych stoikach oraz z nowymi wieczkami. Nie moga
by¢ one ani przerdzewiate, ani powyginane - inaczej np. zalewa do ogérkéw kiszonych moze stracic¢
swoje wlasciwosci i smak. Zeby ogérki byty znakomite, musza by¢ przyrzadzane ze $wiezych,

sredniej wielkosci ogérkow, ktére nie sg niczym pryskane - dlatego tak czesto wybiera sie w tym celu
ogorki gruntowe.
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