Sposob na miekkie ogbrki
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Opis wskazowki

Ogorki na przetwory, jesli od razu ich nie robimy, po 1,2 lub 3 dniach stajg sie miekkie, zeby sie nie zmarnowaty mozemy

zastosowac pewien trik, ktory sprawi, ze stang sie znowu jedrne i twarde.

Do miski nalewamy zimnej wody, wielkos¢ miski i ilos¢ wody jest zalezna od ilosci ogérkéw, wody musi by¢ jej tyle, zeby
przykrywata ogorki. Tak zalane ogérki zostawmy na 5-6 godzin. Po tym czasie nabiorg wody i bedg twarde jak przed chwilg

zerwane z krzaczka. Ten spos6b wykorzystywata moja babcia, mama i ja tez z niego korzystam:)



