Ogorki matosolne bez zalewy 1
stoika. Gotowe w 2 godziny

0g6rki matosolne to prawdziwy letni przysmak, ktdry mozesz
przygotowal szybciej i prosciej niz mys$lisz. Zapomnij o
tradycyjnej metodzie z zalewg 1 wielogodzinnym czekaniem.
Poznaj przepis na ekspresowe o0gdérki matosolne bez stoika,
ktéore beda gotowe juz po 2 godzinach!

0gérki matosolne bez zalewy to rewolucja w Swiecie domowych
przetworéw. Ta metoda pozwala zaoszczedzié¢ czas i wysitek, a
efekt konAcowy zachwyca intensywnym smakiem i wyjgtkowa
chrupkoscig. Bez gotowania wody, bez ciezkich stoikéw, bez
skomplikowanych procedur — po prostu szybko i pysznie. Zawsze
robie je, gdy jestesmy na dziatce, bo wystarczy przygotowac je
po przyjezdzie i s gotowe na popotudniowego grilla.

Tradycyjne og6rki matosolne wymagajg przygotowania zalewy,
zalewania nig og6rkow i czekania nawet kilka dni na odpowiedni
efekt. Metoda ,na sucho” skraca ten proces do zaledwie kilku
godzin! To idealne rozwigzanie, gdy masz ochote na pyszna
przekaske i nie chcesz zbyt dtugo czekac.

Sktadniki na ogorki matosolne bez
zalewy

Aby przygotowa¢ pyszne o0gérki matosolne bez zalewy,
potrzebujesz:

1 kg Swiezych ogdrkéw gruntowych (wybieraj mate, jedrne
i bez uszkodzen)

= 3-4 zgbki czosnku

= 2 gatagzki sSwiezego kopru

=1 tyzka soli kamiennej (nie jodowanej)

= Opcjonalnie: maty kawatek korzenia chrzanu, 2-3 1liscie


https://hopnatalerz.pl/przepisy/przetwory/ogorki-malosolne-bez-zalewy-i-sloika-gotowe-w-2-godziny/
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laurowe, 5-6 ziaren ziela angielskiego

Ogorki matosolne bez zalewy -
przygotowanie

Przygotowanie ogdrkéw matosolnych bez zalewy jest niezwykle
proste i szybkie. Wystarczy kilka prostych krokow:

1. Przygotuj ogérki — doktadnie umyj je pod biezgcg wodg i
odetnij koncéwki. Wybierz tylko jedrne, Swieze ogorki
bez oznak psucia sie.

2. Przygotuj przyprawy — obierz czosnek i lekko zgniec go
ptaska strong noza, by uwolni¢ aromat. Przeptucz koper i
ewentualnie korzen chrzanu.

3. U6z sktadniki — na dno czystego pojemnika (moze by¢
zwykty plastikowy 1lub szklany) pot6z czes¢ kopru i
czosnku. Nastepnie wuktadaj warstwami ogd6rki,
przektadajgc je pozostatymi przyprawami.

4., Dodaj sO6l — rownomiernie posyp ogdérki solg, a nastepnie
zamknij pojemnik i delikatnie potrzgsnij, by so6l réwno
sie roztozyta.

5. 0dczekaj — odstaw pojemnik w cht*odne miejsce na minimum
2 godziny. SOl wyciaggnie z o0g06rkow wode, tworzac
naturalng zalewe.

Jak smakuja ogorki matosolne bez
zalewy?

0gdérki matosolne przygotowane tg metoda sg wyjatkowo chrupigce
i maja intensywny, wyrazisty smak. SOl wycigga z ogérkéw wode,
ktéora *gczy sie z aromatami czosnku, kopru i innych przypraw,
tworzagc naturalng zalewe. Dzieki temu ogdrki sg réwnomiernie
ukiszone 1 petne smaku.



0gérki matosolne bez zalewy najlepiej smakujg na drugi dzien
po przygotowaniu, kiedy nabiorg odpowiedniego smaku 1 ukiszag
sie w idealnym stopniu. Przechowuj je w lodéwce, by zatrzymad
proces kiszenia i zachowac ich Swiezo$C i chrupkosc.



