PRZEPIS NA OGORKI KISZONE TOMASZA BUKOWSKIEGO
dyrektora MGOK w Kaliszu Pomorskim

Podstawa sa dobre ogorki i dobra woda.

Ogorki musza by¢ ze sprawdzonego zrédla, bez nawozow. Najlepiej z wlasnego ogrodu.
Wazna jest pora zbioru - najlepiej robic to wezesnie rano, w suchy dzien i dba¢, aby zerwane
ogorki nie przegrzaly sie na stoncu.

Ujecie wody, z ktorego zaopatrywany jest Kalisz Pomorski to woda bardzo dobrej jakosci,
stad nasze ogorki sa tak dobre.

Pozostale skladniki:

- niejodowana so6l (4 lyzki stolowe na litr do ogérkéw malosolnych, 3 lyzki na litr do
kiszonych)

- $wieze baldachy kopru

- czosnek

- korzen chrzanu

- mozna dodac na kazdy sloik kilka ziaren gorczycy

Ogorki uktada¢ ciasno w sloikach razem z pozostalymi skladnikami. Zalewa¢ zimna woda.
Zakrecit i poczekat, az zaczng ,pracowac”. Odstawi¢ do chlodnej piwnicy.



