Kiszenie ogorkow

Do kiszenia najlepiej nadaja sie ogorki zdrowe,
Sredniej wielkosci, niezupetnie dojrzate — zielone.
Ogoérki mozna kisi¢ w beczkach z twardego
niesmolistego drzewa, w garnkach kamiennych lub
stojach. Naczynia te przed kiszeniem musza by¢
dobrze wymyte i wyparzone. Ogorki starannie wymy¢,
osaczy¢ (nie obcina¢ koncow i nie nakluwac). Uktadac
w naczyniach, ktadac na dno, w potowie i na
powierzchni ogérkéw przyprawy (todygi kopru, paski
korzenia chrzanu, liscie debowe, wisniowe lub czarnej
porzeczki, czosnek, gorczyce). Nie naktada¢ ogorkow
zbyt pelno. Zala¢ ogérki zimna solanka sporzadzona z
przegotowanej wody z dodatkiem soli (biorac na 1 1
wody 5 dkg biatej soli), tak aby byty catkowicie
przykryte. Na powierzchnie ogérkéw potozyc
wygotowany kawatek ptotna, a nastepnie wymyte i
wyparzone denko, ktore obciazy¢ czystym
niekruszacym sie kamieniem. Naczynie z ogérkami
postawi¢ na 2—3 dni w cieptym pomieszczeniu
(temperatura 18 do 20°C), a nastepnie wynies¢ do
piwnicy (temperatura 8 do 10°C). Przez caly okres
przechowywania ogorki powinny by¢ pokryte sokiem.
Tworzaca sie w czasie przechowywania plesn nalezy
usuwac, denko my¢ i wyparzaé, a ptétno wygotowywac.



