Doradca

smaku
kapusta kiszona
AGATA1722
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORCJI
15 MIN 3-4

SKEADNIKI

4 gtéwki kapusty
Ok. 10 marchewek

8-10 dag soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Gtéwki kapusty przetrze¢ na szatkownicy, marchewke oczyszczong na tarce o grubych oczkach
zetrzed. Kapuste wymieszac z solg w misce- odstawi¢, na drugi dzien wymiesza¢ z marchewka
starta- uktadac¢ bardzo ciasno w stoikach- ugniatajgc tak mocno az na wierzchu pojawi sie sok.
Kapusty w stoiku powinno by¢ tak duzo natozone ze mamy trudnos$¢ z jego zamknieciem. Stoiki
postawi¢ w cieptym miejscu. Kiedy ze stoika zacznie sie wydobywac piana, odkry¢ stoik i
poprzektuwac kapuste w kilku miejscach, w ten sposéb uwalnia sie nadmiar gazéw. Stoiki
ponownie zamkna¢ po 10 dniach kapusta jest gotowa, nalezy znalez¢ jej wtedy chtodne, ciemne
lokum.



