Doradca
smaku

Kwaszona satatka z kapusty

CAROLINE1983
— CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
1H 5+
SKELADNIKI
kapusta biata 4 kg
marchew 30 dag
ogorki 30 dag
sol 5 tyzek
Pieprz czarny mielony Prymat 1 ptaska tyzeczka
papryka zielona 4 straki
papryka zétta 4 straki
papryka czerwona 4 straki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste oczyscic z wierzchnich lisci, poszatkowad. Ogérki umyé¢, pokroi¢ w plasterki. Papryke
umy¢, oczyscic¢ pokroi¢ w cienkie paski. Marchew umyc, oskrobaé, zetrze¢ na tarce z duzymi
oczkami. Wszystkie warzywa doktadnie wymiesza¢, dodad pieprz i sél i jeszcze raz wymieszad.
Odstawi¢ w chtodna miejsce na 2-4 godziny. Warzywa uktada¢ w stoikach ciasno ubijajgc. Pozostaty
z warzyw sok w miare mozliwosci wlac na wierzch warzyw (o ile bedzie miejsce bo podczas
ubijania warzywa tez go puszczg). Stoiki odstawi¢ na 2 tygodnie (pod spdd najlepiej podtozy¢ jakas
tace bo ze stoikéw moze wycieka¢ w trakcie kiszenia nadmiar soku). Po 2 tygodniach odstawic¢
stoiki w chtodne miejsce lub zapasteryzowac przez 15 minut (do dtuzszego przechowywania). Nie
trzeba bardzo Scisle trzymac sie przepisu. Jesli kto$ lubi to moze dac ktéregos sktadnika wiecej. Sél
dajemy mniej wiecej w ilosci 1 tyzki na 1 kg warzyw. Satatke mozna podawac prosto ze stoika lub
przyprawic jak tradycyjna kapuste kiszona dodajac siekang cebule, tarte jabtko i olej.



