KISZONE WARZYWA

Najcze$ciej do fermentacji uzywane sg ogorki
i kapusta, ale mozna uzy¢ wielu innych rodzajow
warzyw jak kalafior, kalarepe, marchew, cebule,
seler, cukinie, brokuly, buraki albo rzodkiew.

Dodatki

Gléwnym dodatkiem do kiszenia warzyw jest sol
morska i kminek mielony na drobno albo na
grubo, dla odmiany mozna dodaé czosnek, chr-
zan, koperek i inne ziota badz rzese morska.

Podstawowy przepis

1 kg warzyw

2 lyzki soli morskiej

lyzeczka kminku mielonego

Dla przykladu prezentujemy 500 g bialej albo
czerwonej gtowki kapusty, 300 g marchwii2oog
cebuli.

Kapuste pokroi¢ recznie albo robotem na kawatki
dowolnej wielko$ci, marchew pokroié na drobno
albo na grubo, cebule pokroi¢ na drobno. Warzy-
wa wymieszaé ze solg oraz kminkiem i sypac je
stopniowo do naczynia. Kazdg warstwe doklad-
nie $cisnaé, aby wycisngé jak najwiecej soku.
Warzywa musza by¢ zanurzone w marynacie,

jesli jest jej malo, dolaé¢ wody . Nastepnie warzy-
wa przykry¢ mniejszym wieczkiem - obciagzniki-
em, do jego gornej cze$ci postawi¢ drewniang
czes¢, ktora nalezy przykry¢ wiekszym wieczkiem
i naczynie zamknaé. Gumeczke przeciagnac
przez wykrojona V na drewnianej czesci i na tym
zaczepi¢ obciaznik wewnatrz. Warzywa podczas
kiszenia nie mogg mie¢ dostepu powietrza, dla
tego nalezy jeszcze je przykryé folia spozyweza
lub woreczkiem foliowym.

Tak przygotowane warzywa nalezy zostawic
w temperaturze pokojowej na okoto 2 do 6 dni.
Im cieplejsze pomieszczenie i im mniej dodanej
soli, tym fermentacja bedzie krotsza. Po ukonc-
zeniu procesu fermentacji warzywa przetozy¢ do
mniejszych zamykanych stoikow i przechowywaé
je w lodéwce, gdzie wytrzymaja az do pot roku.
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PICKLES - KVASENA ZELENINA

Nejcastéji jsou pro kvaseni pouzivany okurky
a zeli, pouzit ale miZete i mnoho dal$ich druhi
zeleniny - kvétdk, kapustu, kedlubnu, mrkev,
cibuli, celer, cuketu, brokolici, fepu nebo fedkev.

Prisady

Hlavni piisadou pro kvaseni zeleniny je motska
stil a mlety nebo drceny kmin, pro obménu je
mozné pridat Cesnek, kien, kopr a jiné bylinky
nebo tieba motskou Fasu.

Zakladni recept

1 kg zeleniny

2 ]Zice mortské soli

1zicka mletého nebo drceného kminu

Pro ptiklad uvadime 500 g bilého ¢i ¢erveného
hlavkového zeli, 300 g mrkve a 200 g cibule.
Zeli nakrouhejte ruéné ¢i v robotu na libovolné
velké kousky, mrkev nastrouhejte najemno ¢i
nahrubo a cibuli nakrajejte najemno. Zeleninu
promichejte se soli a kminem a sypte ji postupné
po vrstvach do PICKLES nadoby. Kazdou vrstvu
dtkladné promackejte, abyste vymackali co
nejvice Stavy.

Zelenina by méla byt ponotena, pokud je tekuti-

ny malo, doplite ji vodou z kohoutku. Poté
zeleninu prikryjte mensim vickem - tézitkem, do
jeho horni ¢asti postavte dievénou c¢ast, kterou
prostréte vétsim vickem a nadobu zavrete.
Gumicku natahnéte pres vykrojené V na dievéné
¢asti a tim zafixujete tézitko uvniti PICKLES.
Zelenina pri kvaseni musi ziistat bez piistupu
vzduchu, je tedy vhodné nadobu prikryt jesté
potravinarskou f6lii nebo mikrotenovym sac-
kem.

Zeleninu nechte kvasit pifi pokojové teploté
2-6 dni. Cim teplej§i mistnost a &m méné
pridané soli, tim bude kvaseni kratsi. Po ukonce-
ni kvasného procesu zeleninu premistéte do
mensich uzaviratelnych sklenicek a skladujte je
v lednicce, kde vydrzi az ptil roku.

PICKLES - KVASENA ZELENINA
Necastejsie st na kvasenie pouzivané uhorky
a kapusta, pouzit ale moZzete i mnoho dalsich
druhov zeleniny - karfiol, kel, kalerab, mrkvu,
cibulu, zeler, cuketu, brokolicu, cviklu alebo
redkovky.

Prisady

Hlavnou prisadou na kvasenie zeleniny je
morska sol a mletd alebo drvena rasca, na
obmenu je mozné pridat cesnak, chren, képor
a iné bylinky alebo tiez morsk riasu.

Zakladny recept

1 kg zeleniny

2 lyzice morskej soli

lyzicka mletej alebo drvenej rasce

Ako priklad uddvame 500 g bielej ¢i cervenej
hlavkovej kapusty, 300 g mrkvy a 200 g cibule.
Kapustu nastrihajte ruc¢ne alebo v robote na
Tubovolne velké kuasky, mrkvu nastrahajte
najemno ¢i nahrubo a cibul'u nakrajajte najem-
no. Zeleninu premiesajte so solou a rascou
a sypte ju postupne po vrstvach do PICKLES
nadoby. Kazda vrstvu dokladne potlacte, aby ste
vytladili ¢o najviac $tavy.

Zelenina by mala byt ponorena, ak je tekutiny
maélo, doplite vodou. Potom zeleninu prikry-
jete mensim vekom - tazitkom, do jeho hornej
Casti postavte drevenud cast, ktorti prestréte
vaésim vekom a nadobu zavrite. Gumicku
natiahnite cez vykrojené V na drevenej casti
a tim zafixujete ftazitko vnuatri PICKLES.
Zelenina pri kvaseni musi zostat bez pristupu
vzduchu, je teda vhodné nadobu prikryt este
potravinarskou foliou alebo mikroténovym
vreckom.

Zeleninu nechajte kvasit pri izbovej teplote
2-6 dni. Cim teplejsia miestnost a ¢im menej
pridanej soli, tym bude kvasenie kratsie. Po
ukonceni kvasného procesu zeleninu nalozte
do mensich uzavieratel'nych poharov a skla-
dujte je v ladnicke, kde vydrzi az pol roka.

www.oriondomacipotreby.cz

Vyrobeno pro Velkoobchod Orion s.r.o., Nedosin 132, 570 01 Litomysl.
Pre SK Orion Trade s.r.o., Pezinska cesta 30, 903 01 Senec.



