Ogorki kiszone

Sktadniki:

e 2 kg ogdrkéw gruntowych

o ok. 10 zgbkdw czosnku polskiego

e koper (okoto 5 baldachiméw)

o Swiezy chrzan (okoto 5 lisci lub
okoto 5 odcinkdw 2 cm korzenia)

e 56l (1 duzatyzka na 1 litr wody)

e okoto 5 stoikéw (700 ml)

Wykonanie:

Stoiki, razem z zakretkami myjemy, a nastepnie sparzmy wrzatkiem.

Czosnek i chrzan (jezeli jest w korzeniu) obieramy.

Ogorki myjemy i uktadamy pionowo, dos¢ Scisle w stoikach. Do kazdego stoika wktadamy: 2 zgbki
czosnku, kawatek chrzanu (lub kawatek liscia), baldachim kopru.

Przygotowujemy zalewe (potrzeba nam bedzie okoto 0,5 litra zalewy na stoik). Na gazie stawiamy
wode (porcje odpowiednig do ilosci stoikéw), dodajemy sdl i zagotowujemy.

Wrzatek wlewamy do przygotowanych stoikdw, zalewajac w catosci ogérki. Wycieramy gore stoika i
zakretke i od razu zakrecamy.

Stoiki odstawiamy na 12 godzin. Mozemy przykryé je grubszym recznikiem lub kocem. Gotowe
przetwory odstawiamy w ciemne, chtodne miejsce.

Smacznego!
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