PRZEPIS NA OGORKA KOLOBRZESKIEGO ELZBIETY KUCZMY

W tradycyjnym produkcie wazne jest, aby aby ogorki, czosnek, chrzan i koper
wykorzystywane do wytwarzania ogérka kolobrzeskiego byly uprawiane na ziemi
kolobrzeskiej przy zachowaniu zasad uprawy ekologiczne;j.

Produkty z dobrego zrodla to podstawa przy kiszeniu ogérkow.

Cechg charakterystyczng tego specjatu jest wykorzystanie w przetworstwie naturalnej wody
solankowej pozyskiwanej ze zZrodla solankowego nr 18 w Kolobrzegu. Zawartosé
mikroelementow w solance nadaje ogérkowi kolobrzeskiemu, tradycyjnie
przygotowywanemu od pokolen, niepowtarzalny smak i zapach.

UWAGA: Zrédlo znajduje sie w Kolobrzegu przy ul. Solnej, jest ogélnodostepne,
kazdy kto jest w Kolobrzegu, moze zaopatrzyc¢ sie w solanke.

Ogorek kolobrzeski przygotowywany jest nastepujaco: na 100-litrowa beczke ogorkow
potrzeba 30-35 dag czosnku, 30-40 dag korzenia chrzanu (do ogéorkow malosolnych
wystarczy uzy¢ lisci chrzanowych), 30-35 dag todyg kopru (z kwiatostanem). Ogorki uklada
sie warstwami, przekladajac pozostalymi dodatkami, takimi jak chrzan, czosnek i koper.
Zawarto$¢ beczki zalewa sie solanka.

Do kiszenia ogorkéw w stojach typu ,,Twist”, nalezy dobraé te same skladniki, w
odpowiednich proporcjach. Ogorki uklada sie wtedy w stojach ciemna strong ku dotowi racze;j
Scisle, dodajac 1-2 zabki czosnku, pasek korzenia chrzanu, kawalek lodygi kopru, a nastepnie
wszystko zalewa sie solankg, zamyka sloiki i odstawia produkt do fermentacji.



