Pestra chrumkava calamada bez sterilizacie
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Suroviny

Porce: 5

- biela hlavkova kapusta 2000 g
- Cerstva sladka paprika réznofarebna 1000 g
- uhorka hadovka 1000 g

- cibula 500 g

- mrkva Cerstva 400 g

- ocot kvasny 8%-tny 300 ml

- cukor krystal 400 g

-s0l'70g

- bobkovy list suseny 3 ks

- celé cierne korenie 1 1zZice

- feferonky gulaté 1 ks

- kyselina citronova 1 1zicka

- borkén 1 1zicka

Doba pripravy: 420 min
Obtiznost: Snadné
Urcen pro: Vegani
Zpusob pripravy: Syrové
Zarazeni: Obéd

Zemé: Madarsko

Pocet porci: 5

Postup:

Z bielej hlavkovej kapusty odstranime vonkajSie poskodené listy, rozrezeme na Stvrtiny, vykrojime
tvrdy kostial, kapustu pokrajame nozom alebo nastruhame na tenké priuzky do velkej nadoby,
pridame ocistenu cibulu pokrajand na tenké mesiaciky, uhorky umyjeme, odkrojime oba konce,
nastruhame na strihadle na uhorky tenké kruzky, pridame k cibuli, na strihadle na uhorky
nastruhame ocistent mrkvu na tenké kolieska a priddame k uhorkam, cerstvé papriky zbavime
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jadrovnika, semienok, vyrezeme zilky, umyjeme, nechame dobre odkvapkat z vody, pokrajame na
tenké pruzky, priddme k ostatnej zelenine, pouzijeme aj Cerstvé Cervené sladké kapie a papriky
roznych farieb ako 7Ité, oranzové, zelené, calamada bude chutnejSia a krasne pestrofarebna.

Do misky zvlast ddme cukor, sol, potravinarsku kyselinu citréonovt, borkén, suseny bobkovy list
polamany na malé kusky, celé ¢ierne korenie, dobre spolu premieSame, pridame k pokrajanej a
postruhanej zelenine a poriadne spolu vSetko premieSame, prilejeme ocot, vodu nepriddvame,
zelenina pusti vody dost, vSetko znovu spolu poriadne premiesame rukami, prikryjeme nadobu so
zeleninou pokrievkou, zmes odlozime do chladu odpocivat na 6 hodin, aby sa dobre prepojili vSetky
chute, po tejto dobe zmes poriadne natlacime do vysterilizovanych suchych poharov takmer az pod
okraj a dolejeme az po uzaver stavou, ktord zostala zo spracovanej zeleniny vo velkej nadobe, mne
vysla Stava akurat do vSetkych poharov, pohare uzavrieme vysterilizovanym suchym vieCkom
pomocou hlavice z umelej hmoty, presvedc¢ime sa ¢i vSetky viecka dobre drzia, mozete pouzit pohéare
a viecka so zavitmi, naplnené a uzavreté pohdare sa neotédcaju hore dnom, ani ich netreba sterilizovat,
hotové pohére s ¢alamadou odlozime na policu do suchej chladnej tmavej Spajze, konzumovat
mozeme asi o 1 mesiac, po otvoreni treba dat pohér v chladnicke, mne vyslo z uvedeného celkového
mnozstva zeleniny presne 5 poharov o objeme 720 ml, tato ¢alamada zostane krasne chrumkava
bezo zmeny farby a nestmavne, je velmi chutng, je vybornym zdrojom mnozstva vitaminov v zime a
nie je tazké ju pripravit, mam odskusané, kazdy rok robim 3 varky, do polovice poharov priddvam na
1 pohar 1 feferonku, lebo mame radi pikantna calaméadu k niektorym jedlam, u nas ide tato calamada
velmi na odbyt, vydrzi bez ujmy 2 roky i viac, nie vSak u nas :-) do tejto calamady sa nalev nevari,
nezalieva sa horticim nalevom, ani nesmie kvoli i¢inkom borkénu, ktoré by hortci nalev znicil,
nepridava sa DEKO alebo ZELKO, ¢alamdada ma prijemnu slano - sladko - kysla chut, hodi sa takmer
ku vSetkému, napr. k roznemu pecenému masu, k zabijackovym Specialitam, k jaterniciam,
krvavniciam, klobdsam, k roznym slanym ndkypom, k réznym cestovindm,k vyprazanej zelenine,
dokonca k nedelnym vyprazanym rezhom miesto Salatu.

Poznamka:

Borkén je dvojsiricitan draselny /pyrosiriCitan/ , ktory sa pouZziva vo vinarstve, ma silné antioxidacné
a antibakteridlne ucinky, brani kli¢eniu, zabranuje neziadicemu kvaseniu a hnilobe, zelenina nemeni
farbu, zostane krasne chrumkava, borkén dostat kipit v DM marketoch, vo vinarskych a
zahradnickych potrebach.



