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Suroviny

Porce: 1

- kmin 50 g

- hlavka zeli 200 g

. sul 200 g

- podle potreby

. prevarena voda 1 ks
- cely pepr 1 ks

- bobkovy list 1 ks

Doba pripravy: 160 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Kvaseni
Zemsé: Ceska republika

Pocet porci: 1

Postup:

Zeli ocCistime a nakrouhame. Nakrouhané zeli promichdme ve vanicce se soli (1 dkg na 1 kg zeli).
Pridame kmin, cely pepr a bobkovy list. Zeli s korenim promichdme, pockame az pusti stavu. Poté
zeli ve vanicce udusame a nechame 2 hodiny odpocinout.

Mezitim si dobre omyjeme sklenice. Zeli napéchujeme do ¢istych sklenic tak, aby nahore zbylo asi
2,5 - 3 cm mista. Nékdy se muze stat, ze je zeli suché a malo pousti Stavu - pak doplnime prevarenou
vodou.

Naplnéné sklenicky uzavreme vicky omnia, dame k teplu na podnos z umélé hmoty. Zeli za¢ne kvasit
- vicka se vyduji. Asi za tyden se viCka pomalu sama vrati do puvodni polohy a zeli je hotovo.


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

Takto si muzeme udélat kysané zeli tfeba jen z jedné hlavky.



