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Kiszenie ogorkow

Potrafisz kisi¢ og6rki? Sprawdz sig!

Poziom trudnosci: Sredni

1. Jakie og6rki nadajg sie do kiszenia?
o A - Niezupetnie dojrzate, zielone
o B - Bardzo mate, twarde
o C - Duze, dojrzate

2. Przed wtozeniem ogoérkow do stoika nalezy:
o A - Obcig¢ konce ogdrkéw
o B - Starannie wymy¢ i osgczy¢ ogorki
o C - Nakiu¢ ogorki

3. Jakie przyprawy dodajemy do kiszenia?
o A - Koper, czosnek, liscie wisniowe
o B - Gotowane lidcie cebuli
o C - Gatka muszkatotowa, pieprz

. W jakiej temperaturze pozostawiamy ogorki do zakiszenia?
o A--10-8°
ocB-8-10°
o C-10-25°

5. Proces kiszenia ogorkow trwa:
o A-30-40dni
o B -2-3 miesigce
o C - okoto 1 roku
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Karta odpowiedzi

1. A
2.B
3.A
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