KYSANE ZELI

Priprava

Poradné si umyijte ruce a pfipravte si velkou
nadobu, napfiklad hrnec nebo Skopek.
Nasypte do néj zeli, pfidejte sl a kmin.
Pfidame sul a kmin. V&e dobfe rukama
promichejte a promackejte, tedy péchuijte.
Tento krok je velmi dulezity. Divodem je,
abyste ze zeli vytladili co nejvice vzduchu a
zeli pustilo $tavu. Nechte zeli alespor dvé az
tfi hodiny ulezet, aby pustilo jesté dalsi stavu,
a poté ho zaCnéte péchovat do sklenic.
Muzete pouzit klasické zavarovacky, které je
nutné pfedem dukladné umyt a sterilizovat.
Bud je povarte 10 minut v Cisté vodé, nebo je
dejte do mycky a zapnéte horké oplachovani
bez gisticich prostfedkd. Vyuzit mazete i
troubu vyhfatou na 140-180 °C, do které date
sklenice na 20 minut. Pokud maji gumové
tésnéni, nezapomernte ho pfedem odstranit,
aby se horkem nezdeformovalo. Do takto
pfipravenych sklenic zeli poradné natlacte tak,
aby pustilo $tavu, bylo potopené a zmizely
v8echny vzduchové bubliny. Velmi dobrfe jde
zeli upéchovat dfevénou palici. Sklenice
neplrte celé, protoze zeli pfi kvaseni zvétsi
objem a mirné se zvedne. Idealné tak asi dva
centimetry pod okraj. Pak uz stacCi sklenice
zavickovat. Pokud vicka nemate, dobre
poslouzi i potravinarska folie, kterou sklenice

Obtiznost:

Cas pripravy: Omin , Cas vareni: Omin
Celkovy €as: Omin , Porce: 40

5000 kalorii , 0 g cukrti,0 g tuk(i ,400 g
bilkovin
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Ingredience

o 20 kg bilé zeli
e 20 gsll-naKkg zeli
e 2gkmin-na1 kg zeli

Kategorie

Ceska, Zima


https://srecepty.cz/kysane-zeli

zakryjete a posléze gumickou utésnite, aby k
zeli nemohl vzduch. Sklenice dejte na misto,
kde je bézna pokojova teplota, tak
nastartujete kvaseni. Je dobré pod né postavit
tacek s vySsSimi okraji, protoze po par dnech
se diky kvaseni mohou vicka zacit vydouvat a
po stranach bude mirné vytékat stava.
Sklenice nechte stat v teple alespon 5 dnu,
dokud vi¢ka zase nesplasknou. Pak zeli dejte
na chladné a tmavé misto, kde dozraje. Cim
déle bude zeli lezet, tim vice bude nabyvat
mlécné sklovitého vzhledu. Zeli musi mit po
celou dobu pfipravy i pfechovavani povrch
zality $tavou, jinak plesnivi a hnije. Pokud se i
presto objevi povrchova plisen, okamzité ji
odstrante. Kdyby bylo ve sklenici tekutiny
méng, svarte vodu se soli (v pomeéru 20
gramu soli na jeden 1 litr vody), nechte
vychladnout a timto roztokem zeli zalijte.
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