SKtADNIKI:

2kg ogoérkéw gruntowych

1 szt. czosnku

1 peczek kopru

Kawatek korzenia chrzanu
2 litry wody

60g soli kamienne;j

Liscie porzeczki lub wisni

SPOSOB WYKONANIA:

1. Przed przystgpieniem do kiszenia, warto namaczac ogoérki w ziemnej wodzie ok. 2,5
godziny, aby byty jedrne. Ptuczemy potrzebne sktadniki.

. Przygotowujemy 5 stoikdw o pojemnosci ok. 810ml. Nalezy sprawdzi¢ czy sg czyste,
a pokrywki nie sg uszkodzone.

. Chrzan obieramy i kroimy na stupki, aby wydoby¢ jego aromat.

. Obieramy czosnek i kroimy go w plasterki.

. Wszystkie skfadniki dzielimy na 5 réwnych czesci.

. Na dnie stoika uktadamy kawatki czosnku, chrzanu oraz kopru, nastepnie bardzo
ciasno uktadamy ogodrki jasng czescig ku gorze. Miedzy ogorki — jesli jest jeszcze
miejsce dodajemy chrzan i czosnek, a na samg gore liscie.

. Zagotowujemy 2 litry wody i dodajemy sél.

. Mieszamy i odktadamy do przestygniecia.

. Nastepnie wlewamy do stoika, zakrywajac ogérki.

10.Stoiki mocno zakrecamy i odstawiamy na 3 dni.

11.0goérkéw nie trzeba pasteryzowaé, wiec pokrywka
powinna po 3 dniach w temperaturze pokojowej
»Ztapad”. Wtedy mozemy zanie$¢ ogorki do
piwnicy.

12.S3 one gotowe do zjedzenia po 2-3 tygodniach.
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