KARTA 09 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

WARZYWA

Kapusta kiszona Ani

Domowa kapusta kiszona w stoikach wedtug Ani z AniaGotuje.pl.

Autor przepisu: Anna (AniaGotuje.pl) - AniaGotuje.pl

CZAS PORCJA

30 minut przygotowania; 7-14 dni kiszenia 5 stoikéw po 500 ml

Przechowywanie: Przechowuj w lodéwce do 3 miesiecy. Otwarty stoik zuzyj w tydzien.

Sktadniki

o 1 gltéwka biatej kapusty - 2500 g przed oczyszczeniem

o 40 g niejodowanej soli kamiennej

Autorka uzyskata 2000 g poszatkowanej kapusty. Do tej iloéci dodaje 40 g soli.

Sprzet
o 5 stoikéw po 500 ml z zakretkami
0 N6z lub szatkownica

o Lyzka lub thuczek

Przygotowanie
1. Oczysc i poszatkuj

Usun odstajace lub uszkodzone liscie, umyj gtéwke, podziel na ¢wiartki i wytnij gtab. Cienko
poszatku;.

2 Posol i ugniec¢

Wymieszaj z sola. Ugniataj kilka minut, odstaw na 30 minut. Powtarzaj, az pusci sok.
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KARTA 09 fermentarnia SMAK POD LUPA / PL

Kapusta kiszona Ani / cigg dalszy
3 Napehij stoiki

Wyparz nieuszkodzone stoiki i zakretki. Naktadaj porcjami, mocno ubijajac. Wypetnij do 80%.
Sok musi przykrywacd kapuste. Lekko zakrec.

Odstaw w ciemniejszym miejscu, do 19°C. Gdy zakretki sie wybrzusza, wypus¢ gaz i docisnij
kapuste wyparzona tyzka.

5 . Sprawdz smak

Po tygodniu sprawdz smak. Ki$ 7-14 dni; gdy odpowiada Ci kwasnos¢, przenies stoiki do
lodéwki.

Jak podawad

Do suréwek, kapusniaku, bigosu i pierogéw.

Pod lupa

Sodl, sok i kwas mlekowy

SOl wyciaga sok z poszatkowanej kapusty, tworzac jej wlasna zalewe. Wptywa tez na to, ktore
mikroorganizmy moga sie rozwijac. Bakterie kwasu mlekowego wykorzystuja cukry z kapusty i
wytwarzaja kwasy, dlatego kapusta kwasnieje bez dodatku octu.
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