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Suroviny

Porce: 1

- zeli 5 kg

- mrkev 150 g

- jablka 250 g
-sul10g

- seminka kopru 5 g
- bobkovy list 4 ks

Doba pripravy: 60 min

Obtiznost: Stredné obtizné

Zpusob pripravy: Chlazeni, mrazeni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Hlavky zeli oCistime, oplachneme a nakrouhdme (nakrajime) na tenké prouzky. Kostéaly odstranime.
Nakrouhané zeli smichame se soli, koprem a kminem.

Pridame nastrouhanou mrkev, jablka a nékolik bobkovych listt.

Zelnou smés vkladame do sterilnich nadob a dobre upéchujeme. Prebytecnou stavu odlévame. V
nadobé nechédme prostor, aby Stava béhem kvaseni nepretékala.

Povrch (ne nadobu) pripraveného zeli prikryjeme vyvarenym kouskem platna a diikladné zatizime.
Podle toho, jak je nddoba se zelim velkd, ji nechdme 1 az 2 dny v teple (v 18 °C) a teprve pak ji
premistime do chladné mistnosti (asi 8-10 °C) k dal$imu kysani.

ZpocCatku muzeme zeli (sterilnim nastrojem) opakované stlacovat (napoméaha to kvaseni). Povrch zeli
musi byt celou dobu pripravy i prechovavani zality Stavou, jinak plesnivi a hnije (Stdva vznika sama
béhem kvaseni).


http://www.senzarecepty.cz/recept/ostatni/

Pokud zeli béhem kyséani vylucuje prili§ malo $tavy, mizeme ji nahradit prevarenou a vychlazenou
slanou vodou (20 g soli na 11).
Objevi-li se povrchova plisen, musime ji ihned odstranit. Pracujeme pouze s Cistymi néastroji!



