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1. ODPOWIEDNI DOBOR SUROWCA PODSTAWOWEGO:

Wybieramy tylko ogorki gruntowe, Swieze, jedrne, jednolite odmianowo
(o regularnym ksztalcie, wielkosci, barwie) i o cienkiej skorce.

Il. SUROWCE POMOCNICZE:
* przegotowana i ostudzona woda
% 50l niejodowana kamienna do przetworéw dozowana w iloSci 25 g/ 1
litr przegotowanej wody
% przyprawy na 1 sloik 0,9 1: czosnek (4 do 5 rozdrobnionych zabkow),

swiezy koper zarowno lodygi (4 szt.) jak i baldachy (2 szt.), korzen
chrzanu lub jego liscie (2-3 sztuk), nasiona gorczycy (1 lyzeczka)
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dla zwi¢kszenia trwalosci wlasciwego przebiegu procesu fermentacji i
gotowego produktu: liscie czarnej porzeczki, debu lub wisni (2-3
sztuki na 1 sloik).

* sloiki twist-off zdezynfekowane z nowa nakretka.

11l. SPOSOB WYKONANIA OGORKOW KISZONYCH:

1. Ogorki wstepnie moczymy w zimnej wodzie (1-2 h) dla poprawy jedrnosci i

usuniecia zanieczyszczen.

2. Po moczeniu dodatkowo myjemy w czystej, biezacej wodzie.

3. Przygotowujemy przyprawy: obieramy i myjemy czosnek, rozdzielamy na
zabki, ktore mozemy przekroi¢ jeszcze na dwie lub trzy czesci, lodygi kopru i
baldachy po umyciu mozemy wykorzysta¢ w calosci do kiszenia lub pokroié,



korzen chrzanu obieramy i po umyciu kroimy w wi¢ksze stupki, liscie czarnej
porzeczki, debu lub wisni myjemy i w postaci calej dodajemy do ogorkow.

. Napelniamy sloiki w ten sposob, ze na dno ukladamy polowe¢ przypraw,
dodajemy liScie czarnej porzeczki lub wisni, a nastepnie ogorki, ciemniejsza
czescia do dohu, dosyc¢ Scisle, a na koniec ponownie reszte przypraw.

. Przygotowujemy zalewe - najpierw gotujemy wode, do ktorej po ostudzeniu
(10-15°C), dodajemy sol niejodowana kamienna do przetworow. Po dokladnym
rozpuszczeniu soli, zalewe dozujemy recznie do szklanych opakowan. Wazne,
aby zalewe dozowac po Sciankach sloika, co w ten sposob znacznie zmniejszy
ilo§¢ powietrza w opakowaniu i zwiekszy trwalo$¢ wyrobu. Zalewe zawsze
dozujemy tak, aby pokry¢ nig i ogorki i przyprawy — zawsze do dolnej czesci

kolnierza, poniewaz inaczej zaczna nam si¢ psuc.

. Zamykamy opakowania i pozostawiamy sloiki na 2 do 3 dni w temperaturze
18°C w ciemnym pomieszczeniu, a w dniach kolejnych w temperaturze 15°C,
aby pod koniec kiszenia obnizy¢ temperature do 10°C.

. Gotowy produkt po ukiszeniu, aby nie stracil swojej jakosci przechowujemy w
zaciemnionym pomieszczeniu w temperaturze nie nizszej niz 0°C i nie wyzszej
niz 10°C.



