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К сожалению, сегодня забыты многие рецепты прекрасных блюд, которыми лакомились наши предки. Но этот рецепт сохранился благодаря высокой популярности продукта - речь идет, конечно же, о соленых бочковых огурцах.
Э
тот метод подходит для дачников и владельцев частных домов. Результат получается просто восхитительным!
Для засолки потребуется столитровая деревянная бочка и поздние сорта огурцов.
При этом плоды должны быть свежими, правильной формы, до 10 см в длину. Кроме того, понадобятся такие пряности, как укроп (3 кг), очищенный корень хрена (0,5 кг), мелко нарезанный чеснок (300 г), горький стручковый перец (50 шт.), 100 горошин черного перца, а также ряд необязательных добавок; эстрагон, листья смородины, вишни, дуба и хрена (по 0,5 кг).
Сначала в бочку укладывают пряности, а сверху ее до половины заполняют
огурцами, после чего следует очередной слой пряностей. Далее вновь укладываются огурцы, пока не окажутся чуть выше краев, а затем они вновь прикрываются пряностями. Важно помнить, что чем плотнее уложены огурцы, тем лучше получится результат.
Наполненные огурцами бочки закупориваются доньями с отверстиями, через которые впоследствии заливается рассол. Его крепость составляет 7-9 процентов - в чем больше огурцы по размеру, тем крепче надо брать  рассол. Содержимое бочек  должно предварительно бродить 3-4 часа в прохладном  помещении. После этого отверстия в донцах забиваются деревянными пробками,  и бочки хранятся при температуре около нуля градусов. При хранении в подвале с огурцы готовы к употреблению через один месяц.
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