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Idealne ogorki matosolne

Jestem wielkim fanem og6rkéw matosolnych. Pamietam czasy, gdy mama robita je w
kamionkowej beczce. Dziwnym trafem, ogorki znikaty juz pierwszego dnia. Podjadatem je w
stanie potsurowym, by z godziny na godzine samemu smakowac postepy magicznego procesu.
Oczywiscie prawie nic nie zostato do trzeciego dnia, kiedy miaty by¢ gotowe. C6z, bytem w
stanie sie poswiecic¢ i doswiadczy¢ ostracyzmu rodziny.

Mamo, jesli to czytasz, to przepraszam

Mineto kilka lat, a moj przepis ewoluowat i sqdze, ze doprowadzitem go do perfekcji. Po
pierwsze, zaczynajgc od ogorkdw, powinny byc jak najswiezsze. Najlepiej tego samego dnia
zebrane z krzaka. Sami zobaczycie, ze z takich sflaczatych, kilkudniowych nic dobrego nie
wyjdzie. Takie ogorki trzeba namoczy¢ kilka godzin w zimnej wodzie, zeby wyptukac resztki
nawozow etc. ze skorki i uzywac do zalewy dobrej wody. Kolejna wazna kwestia to s6l. Mozna
uzy¢ kamiennej lub morskiej niejodowanej. Robitem rézne testy z iloscig soli i najbardziej
zadowala mnie efekt 30 gramow soli na litr wody. Taka solanka zabezpiecza ogorki przed
szkodliwymi bakteriami i grzybami, ogérki sg smaczniejsze i bardziej chrupigce. Przetestowane!
Ostatnig sprawg sg przyprawy, ja do standardowego kopru, czosnku i chrzanu uzywam jeszcze
miodej cebulki i gorczycy.

Zobacz tez mdj nowy przepis na ogérki MALOSOLNE KIMCHI z imbirem i chilli.

» duzy stoik lub beczka » 50 g chrzanu na kilogram ogdrkow

> Swieze ogorki gruntowe > 2 mtode cebulki na kilogram ogorkow

» solanka (litr wody zrodlaneji 30 graméw > 2 todygi kopru na kilogram ogorkéw
soli) > tyzka gorczycy na kilogram ogérkow

> 4 zabki czosnku na kilogram ogérkow

Wykonanie:

1. Ogérki doktadnie wymyj i wstaw do ziemnej wody na kilka godzin.

2. Sporzadz solanke. Dodaj 30 gramdw soli na litr wody. Litr solanki powinien wystarczy¢ na
kilogram ogorkow, ale bezpiecznie zrobic litr wiecej zalewy.
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3. Wymyj i pokréj wszystkie przyprawy. W stoiku lub beczce oktadaj obok siebie ogorki, koper,
czosnek, chrzan, cebule i gorczyce.

1. Zalej cieptg solankg tak, zeby zaden ogoérek ani przyprawa nie wyptywaty ponad lustro wody
(inaczej ogorki sie zepsujq).

5. Najlepsze ogbrki sg po 24 godzinach i na nastepny dzien. Zeby zahamowac proces przetoz
drugiego dnia ogorki do lodowki i ciesz sie ich smakiem jeszcze tydzien.

88 uzytkownikéw lubi to. Wyprzedz swoich znajomych.
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