Doradca

smaku
Czerwona kapusta kiszona :
BABCIAGRAMOLKA
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
30 MIN 5+

SKEADNIKI

1 mata gtéwka czerwonej kapusty.1 duza marchewka,1 tyzka soli,3 tyzki cukru

2 tyzki ziaren kminku,1 szklanka przegotowanej wody

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kapuste usieka¢ w bardzo drobne paseczki . Mocno wygnies¢ rekami by zmiekta .Marchew obrac i
utrze¢ na tarce jarzynowej ( grube oczka ) i doda¢ do kapusty. Posoli¢ , posypac cukrem i
kminkiem .Wla¢ wode . Dokfadnie wymieszaé. Przetozy¢ do kamionki dobrze ugniatajgc . Przykry¢
talerzykiem ( takiej wielkosci by wypetniat prawie catg powierzchnie kamionki ) . Talerzyk obcigzy¢
( ja stawiam litrowy stoik wypetniony wodga ).Zostawi¢ w pokojowej temperaturze na 10 dni .

Zuzy¢ na biezaco na suréwki - trzymac ugnieciong w stoiczkach w lodéwce , lub
przetozy¢ w stoiki ( wychodzi ok. 3 litrowe ). Zakreci¢ i wekowac przez 10 minut . Taka kapuste
mozna potem jes¢ jako suréwke lub dusic jg .

Gwoli wyjasnienia - do kiszenia czerwonej kapusty dodaje przegotowanej wody gdyz puszcza ona
bardzo mato soku i nie przykrywa on kapusty w trakcie kiszenia .



