Kysané zeli ve sklenicich + salat
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Suroviny

Porce: 10

- Hlavkové zeli 8 kg

. Sl 20 - 25 grami na 1 kilogram nakrouhaného zeli 1 ks
- Kmin cely 1 hrst

- Sklenice 10 ks

Doba pripravy: 20 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemé: Ceské republika

Pocet porci: 10
Postup:

Zeli oCistime, zbavime povadlych listl, rozkrojime na mensi dily tak, aby kazdy dil drzel pohromadé
kousek kostalu, pak se nam zeli pri krouhani nebude rozpadat. Takto pripravené zeli si pokrdjime na
nudlicky (kostal nekrajime) do vétsiho lavoru nebo misy. Zeli v mise osolime, okminujeme,
promichéme. Cistou pali¢kou nebo dnem silnosténné sklenice zeli ubouchdme, za¢ne ndm poustét
stavu, kterou nevylévame, ale davame si ji stranou. Pokud nemame dostatecné velkou nadobu,
dusdme zeli po Castech, ale dbame na to, aby vSechny casti zeli byly stejnomérné osolené a
okminované.

Takto pripravené zeli radné napéchujeme do ¢istych, suchych sklenic asi dva a pil az tfi centimetry
pod okraj, pripadné prilijeme Stavu, kterou jsme béhem dusani odebrali. Zeli nesmi byt ,nasucho”,
ve sklenicich musi byt Stava. Sklenice od zeli (hrdla) ocistime, pevné uzavieme, jako kdybychom zeli
chtéli sterilovat a naskladame si je nejlépe do hlubsiho plechu. Ten nam pripadné zachyti stavu,
ktera bude ze sklenic vytékat béhem kysani. Pres sklenice prehodime platénou utérku, plech
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zastréime treba pod postel :-) a néjaky cas si ho nebudeme vsimat.

Pokud se ndm vicka béhem procesu kysani vypouli, neni ¢eho se obavat. Ona se zase vrati zpét a
pokud ne, nevadi. Kysani trva zhruba 3-4 tydny. Zavisi to na okolni teploté. Ja tentokrat o zeli ani
nevédél, vytékalo minimalné, témér vubec, vicka zustala stejné tak, jak jsem je nasadil a po 22 dnech
je zeli hotové a uz jsem z néj délal salat.

Po vykysani zeli odneseme do sklepa.



