Doradca
smaku

Kapusta kiszona domowa wg Buni :

BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+

SKEADNIKI

3 duze marchewki utarte na tarce jarzynowej ( grube oczka ),1,5 ptaskie tyzki soli

3 tyzki cukru,4 tyzki nasion kminku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste wsypa¢ do wyparzonej miski. Doda¢ marchew, sél, cukier, kminek. Wymiesza¢ i zaczac
ugniatac . Moja Babcia zawsze tlumaczyta , ze kapuste trzeba ,, wypra¢ \"- bo przy ugniataniu
kapusty wykonuje sie takie ruchy jak by sie cos prato w rekach. Ztapa¢ 2 garsci kapusty w dtonie i
potrzec je o siebie. Robimy to tak dtugo az cata kapusta zmieknie. Przetozy¢ do kamionki ( lub
szklanej beczutki ) . Utozy¢ na wierzchu odwrécony dnem do géry wyparzony talerzyk ( troche
mniejszy $rednica od kamionki ) .A na talerzyk postawi¢ obcigznik ( ja uzywam albo mniejsza
kamionke napetniong wodg albo litrowy stoik napetniony wodg . Zostawi¢ w kuchni na tydzien ( jak
jest chtodno to troche dtuzej .W lecie okrywam catos$¢ gaza i zawigzuje na dole nicig zeby meszki
nie wlatywaty.

Jak sprébujemy i kapusta jest juz dos¢ ukiszona to przektadamy do stoikéw , dociskamy , na
wierzchu potozy¢ kawatek woreczka foliowego i docisng¢ go tak by sok z kapusty go zakry# (
zapobiega to utlenianiu sie kapusty na wierzchu i czernieniu jej ). Stoiki zakrecamy i wstawiamy do
lodéwki.

Z tej porcji wychodza 2 litrowe stoiki ( takie ubite ). Robie na 2 miesigce dwie lub 3 takie porcje -
zalezy co mam w planie gotowac .Po péttora miesigca zaczynam kisi¢ nastepng kapuste . Zawsze
mam $wiezo ukiszong , a gtéwki kapusty mozna teraz dostac przez caty rok .



