KARTA 10 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Ogorki kiszone wedtug
Ani Gotuje

Ogorki z koprem, czosnkiem i chrzanem wedlug oryginalnego
przepisu Anny z bloga AniaGotuje.pl.

Autor przepisu: Anna (AniaGotuje.pl) - AniaGotuje.pl

CZAS PORCJA

30 minut przygotowania + 14 dni kiszenia; w 4 stoiki po 1 litrze
opisie autorka podaje maksymalnie 20 dni

Metoda: Kiszenie w solance
Sezon i surowiec: Mate, Swieze ogorki gruntowe

Przechowywanie: Po 3 dniach w okoto 20°C przenie$ do chtodnej spizarki lub piwniczki. Gdy w domu jest ciepto i nie
ma chtodnej piwniczki, autorka zaleca lodéwke.

Sktadniki

o 2 kg matych ogorkéw gruntowych

0 2 mate gtéwki czosnku

o Duzy peczek kopru z baldachami

o Kawatek korzenia chrzanu dtugosci 10 cm oraz liscie

o 2 litry wrzatku

0 4 plaskie tyzki soli kamiennej

0 Opcjonalnie: liscie chrzanu, zielone liscie debu, liscie czarnej porzeczki, winoroéli lub wiéni

S6l odmierz ptaskimi tyzkami, tak jak w oryginalnym przepisie.

Sprzet

0 4 czyste stoiki po 1000 ml i nieuszkodzone zakretki
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KARTA 10

fermental‘nia SMAK POD LUPA / PL

Ogorki kiszone wedtug Ani Gotuje / cigg dalszy

Przygotowanie

1.

Wybierz ogorki i dodatki

Wybierz Swieze, male, jedrne ogérki bez uszkodzen. Przygotuj czosnek, koper, chrzan i
ewentualne lidcie.

Napelnij stoiki

Umyj ogorki i dodatki. Potnij chrzan w paski; rozdziel czosnek na zabki, bez obierania. Wyparz
stoiki i zakretki. Rozdziel dodatki na 4 stoiki po 1000 ml i ciasno ut6z ogoérki pionowo.

Wlej zalewe

Zagotuj 2 litry wody i rozpusé 4 plaskie tyzki soli. Goraca zalewa przykryj ogérki; lekko porusz
stoikami, zeby usunac pecherzyki powietrza. Autorka uzywa zwykle 500 ml zalewy na stoik.
Mocno zakre¢. Pozostaw na 3 dni w okoto 20°C.

Przenies w chlodne miejsce

Po 3 dniach przenies stoiki do chtodnej spizarki lub piwniczki. Ogorki kisza sie okoto 14 dni,
maksymalnie 20 dni. Odwracanie stoikéw podczas studzenia jest opcjonalne; zalewa moze by¢
réwniez ostudzona, co autorka dopuszcza.

Wskazowki

NCHEFP /USDA zaleca wyrzuci¢ ogorki, ktére staty sie miekkie, Sluzowate lub maja odrazajacy zapach;
nie prébuj ich. Osobna zasada ostroznosci przyjeta przez Fermentarnie: przy plesni wyrzud cala partie.

Jak podawad

Podaj

do kanapek i obiadu albo wykorzystaj do zupy ogérkowej lub safatki jarzynowe;.

Pod lupa

Kwasny smak powstaje w solance

Te ogorki fermentuja w solance, a nie w zalewie octowej. S61 wptywa na to, ktére
mikroorganizmy moga sie rozwija¢, a podczas fermentacji stopniowo rosnie kwasowosé. Koper,

czosnek i chrzan nadaja aromat; kwasny smak powstaje dzieki fermentacji.
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