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Ogorki malosolne

Zobacz jak wyglada sprawdzony i niezawodny przepis na ogorki
malosolne. Moje domowe ogérki matosolne sg gotowe do zjedzenia juz po
dwoch dniach kiszenia. Ogorki wychodza super chrupiace i pyszne.
Polecam!

- domowy, tradycyjny przepis
- matosolne w stoiku lub w kamionce
- gotowe do zjedzenia juz po 2 dniach

Czas przygotowania: 15 minut
Czas minimum kiszenia: 2 dni
Ilo$¢ porcji: 1,5 kg ogorkow

Kaloryczno$¢ keal: 10 w 1 ogérku

Skladniki:

1,5 kg ogoérkow krajowych, matych i §wiezych
pot gtowki §wiezego czosnku

kilka gatazek kopru

10 cm korzenia chrzanu i liscie

3-4 liscie laurowe

2 tyzki soli

2 litry wody

Jak zrobi¢ ogorki matosolne

Szklanka ma u mnie pojemno$¢ 250 ml.
Na 1,5 kg ogorkow wystarczy stoik, garnek lub naczynie kamionkowe o
pojemnosci 5 litréw.

Kalorie policzone zostaly na podstawie uzytych przeze mnie sktadnikow.
Jest to wigc orientacyjna ilo$¢ kalorii liczona na podstawie produktow,
ktorych uzytam w danym przepisie.

Ogorki malosolne to tylko jeden z wielu sposobdéw na przetwarzanie
$wiezych ogorkow. Matosolne sg jednak wyjatkowe, poniewaz szykujemy
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je tylko raz w roku. Sezon nie jest dtugi, wiec warto korzystac¢ z niego od
poczatku do konca.

W czym trzymac ogorki matosolne:

Ogorki matosolne powinny by¢ zjedzone w ciagu 2-7 dni od umieszczenia
ich w pojemniku. Aby nie zamienity si¢ w ogorki kiszone, nalezy zakrecié
stoik (przelozy¢ je do mniejszych sloikdéw razem z zalewa) i odstawic je
do lodowki. Moze to by¢ duzy szklany stoik, beczka gliniana lub
porcelanowa, a nawet garnek. Je$li nie masz wieczka czy zakretki,
wystarczy umiesci¢ na powierzchni wody maty talerzyk. Warto potozy¢ na
nim obcigzenie. Moja Babcia i potem Mama mialy gliniang beczke. Ktadly
talerzyk spodem do gory. Na talerzyk za$ czysty kamien, ktory stuzyt tylko
do tego celu. Jesli masz stoik z zakre¢tka lub wek - nie dokrecaj go a tylko
lekko zamknij. Nie zamykaj szczelnie naczynia. Mozesz tez uzy¢ gazy.

Jakie wybiera¢ ogorki do kiszenia:

Ogorki kupuj krajowe, najlepiej gruntowe. Powinny by¢ mate i jedrne.
Przy prébie przetamania na p6t - kruche (nie wyginacé si¢ a peka¢ od razu).
W smaku za$ chrupiace. Ideatem sg ogorki od ktérych nie odpadty jeszcze
pozostatosci kwiatu - suche, zéttawe ptatki na jednym z koncow.

Ogorki malosolne przepis

Aby zrobi¢ domowe matosolne ogorki potrzebujesz 1,5 kilograma matych
ogorkdw, malg gtowke czosnku, lub potowke wiekszej gtowki, kilka lisci

laurowych, porcje kopru oraz kawalek chrzanu plus liscie chrzanu (liscie

chrzanu nie sg niezbedne). Do tego zestawu dojdzie jeszcze zalewa, ktora
sktada si¢ na dwa litry wody z dwiema tyzkami soli.

Ogorki nalezy przeptukaé¢ pod biezaca i zimng woda. Ja zawsze odcinam
konce, ale tylko odrobing.. bardzo symbolicznie. Przeptucz réwniez
czosnek oraz korzen chrzanu i gatazki kopru. Chrzanu nie musisz obierac.
Wystarczy pokroi¢ go w plasterki lub stupki.

Garnek, kamionka, czy tez stoik powinien by¢ czysty. Najlepiej odparzony
wrzatkiem. Na samo dno umies$¢ gatazke kopru, listek laurowy i kawatek
czosnku. Ja przekrawam gtowke w poprzek a nastepnie na pot. Pigknie to
wyglada i spelnia swoja funkcj¢. Poniewaz ogorki bedg zjedzone w ciggu
kilku dni nie uktadam ich tak, jak do ogorkéw kiszonych. Na matosolne po
prostu umieszczam je w pojemniku. Nie dociskam i nie wciskam na
pionowo. Wktadam cz¢$¢ ogorkéw oraz ponownie czosnek, liscie laurowe
i kilka plastréow chrzanu i liscie. Na samg gorke ostanie gatazki kopru.
Jesli nie planujesz podjadaé ogorkow juz nastgpnego dnia, to warto
uktadac je $cisto w naczyniu. Woéwczas nie wyptywaja one na
powierzchni¢ i nie grodzi im zepsucie. Ogorki zalewam wrzatkiem
wymieszanym z solg. Na 1 litr wrzatku - 1 tyzka soli. Do podanej ilosci
0gorkoéw uzytam dwa litry przegotowanej, goracej wody oraz dwie tyzki
soli.

Ogorki mozna tez zala¢ zimng, przegotowang wodg wymieszang z solg.
Beda sie wowczas kisity o 1-2 dni dluzej. Woda powinna catkowicie
zakry¢ ogorki. Stoik odstaw do schowka, czy na potke do kuchni. Nie musi
by¢ chtodno. W temperaturze pokojowej bedzie im idealnie.

Jesli kisisz ogorki matosolne w stoiku, to tylko lekko przymknij je
przykrywka z przeptywem powietrza lub zastosuj gaze. Jesli robisz
matosolne w kamionce, to mozesz umiesci¢ talerzyk z kamieniem tak, jak
na zdjeciu ponizej i dopiero zakry¢ kamionke przykrywka.

Tak wygladaja ogorki matosolne po pierwszym dniu kiszenia z goraca
zalewa. Na zdjeciu kiszone w stoiku.

Ogorki matosolne po trzech dniach kiszenia z kamionki.

Ogorki matosolne zalewane gorgca zalewa mozna juz jes¢ po 2 dniach od
zakiszenia. Matosolne zalane zimng zalewg probujemy po czterech dniach
kiszenia.
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Ogorki malosolne na zime¢

Podam na koniec najprostszy sposob na to, by zrobi¢ matosolne na zimg.
Wystarczy, ze zastosujesz si¢ do metody: 1 litr zimnej wody + 1 tyzka soli.
Przy ogoérkach kiszonych dajemy dwie tyzki soli (a do matosolnych jedna).
Bardzo wazne jest to, by uzy¢ soli kamiennej do przetwordw, czyli nie tej
jodowanej. Szykujesz wszystko podobne jak wyzej, ale ogérki uktadasz w
stoikach pionowo i $cisto. Do malosolnych na zime nie obcinam
koncowek. Jasng koncéwke kieruj do gory. I jeszcze zalewa.. do ogérkow
matosolnych na zim¢ uzywam zalewy zimnej. Na koniec juz tylko
zakrecasz $cisto stoiki i odstawiasz do spizarki. Zarowno stoiki, jak i
nakretki musza by¢ nieskazitelnie czyste.

Smacznego.

Dzi¢kuje za wspolne gotowanie, Ania z AniaGotuje.pl

p.s. Nie zapomnij zrobi¢ zdjecia gotowej potrawy i doda¢ go w komentarzu
pod przepisem &

Link do przepisu: https://aniagotuje.pl/go/15009
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