RECEPTY

PRO KERAMICKY HRNEC NA NAKLADANI A KVASENI
PRE KERAMICKY HRNIEC NA NAKLADANIE A KVASENIE

Kysané zeli je zdrojem mnoha vitaminG pfedevsim B a C a poméha zvySovat obranyschopnost organismu. Na podzim si naloZite bilé zeli do keramického hrnce a budete mit zdroj domaécich pfirodnich

vitamint po celou zimu. Zelék slouzi také ke kratkodobému nakladani zeleniny nebo na kvasené okurky.

MIé¢éné kvasent, které probiha p¥i fermentaci, je velmi zdravy zptisob zpracovani a uchovéni zeleniny. Vznika pfi ném velké mnozstvi vitaminu C, enzymu, laktobacili a kyseliny mlééné. Vyrazné posiluje

nase traveni a dodava stfeviim ty spravné bakterie.

Kysané zeli

Suroviny:

14 kg - zeli hlavky (po odisténi zbyde asi 13 kg krouhanky)
200 g soli

20 g kminu (cely)

150 g cibule (asi 2 stfedni)

Postup pFipravy receptu:

Ze zeli odstranime vrchni $pinavé ¢ poskozené listy a hlavky radéji jesté oplachneme. Nakréjime na ¢tvrtky, vykrojime
kostaly. Pak ¢tvrtky nakrouhdame a nastrouhané zeli presypeme do velké nadoby (napf. détska vanicka - dobfe vymyta
a vyplachnutd horkou vodou). Pfidame sil, kmin a cibuli na ptl koletka, vSe pofadné promichdme a nechame
2-3 hodiny odstat.

Poté zaéneme zeli péchovat do hrnce - vZdy asi 3-4 hrsti, pésti pofadné upéchujeme, aby pustilo §tavu (tu postupné
odebirame nabérackou — nevylévame). Doporu¢ujeme pouzivat latexové ¢i gumové rukavice - stil je hodné agresivni
a ruce pak pali.

KdyZ napéchujeme vSechno zeli (nepliite zeli az Gplné dovrchu, protoze se mirné zvedne), jesté poradné udusame
a povrch uhladime. Na povrchu by mélo byt trochu §tavy, aby zeli nebylo suché. Pokud tam neni, dolijeme z odebrané
§tavy z hrnku a zatizime vhodnym omytym tézitkem.

Hrnec zavieme, do 7labku nalijeme pfevafenou vodu. Prvni tyden nechdme v mistnosti s 15-20 °C, pak pfendame do
sklepa, kde si krasné kvasi az do jara (jedlé je asi po mésici).

Priibézné kontrolujeme, zda je ve Zlabku voda a p¥ipadné dolévame pievaienou vystydlou vodu.

Poznamka:
Kdyby bylo v hrnci béhem kvaseni nedostatek tekutiny, svaite vodu se soli v poméru 20 g soli na 1 litr vody a timto
roztokem zeli po vychladnuti zalijte.

Vynikajici celoroéni kvasaky
Suroviny:
okurky (vétsi nez nakladacky)

kopr

cibule

kien

cely pepf (do 10 litrové nadoby asi 30 ks)
15 kuli¢ek nového kofeni

50 g soli (na 1litr vody)

chilli papri¢ky — podle chuti

20 strouzkii Cesneku

Postup pFipravy receptu:

Do hrnce skladame omyté okurky, bohaté prolozime koprem a obéas piiddme rozmacknuty strouZek ¢esneku, kien ¢i
ostatni pifsady.

V hrnci si uvafime vodu se soli. Na 1 litr vody ddme 4 dkg soli. Horkou slanou vodou zalijeme okurky a hodinu je
nechame stat. Po hodiné dolejeme nalev az nad okurky, zatiZime a pfiklopime. Do Zlabku nezapomeneme nalit vodu.
Dame do sklepa do chladna a tmy.

Do mésice mame kvasaky hotové. Vytvofeny zékal neni na zavadu, jde o mlééné kvaseni a laku se miizeme klidné
i napit. Okurky vydrZi cely rok.

Poznamka: .
Mnozstvi soli dodrZte - uréité neubirejte!!! Pliseri se vyskytnout NESMI - pokud se vyskytne, okurky nekonzumujte.

Nakladané pikanini zeli
Suroviny:

10 kg bilého zeli (krouhaného)

1/2 kg cibule (na kolecka)

2 ¢ervené kapie

3 mrkve

10 dkg kienu (strouhaného)

svazek kopru (posekaného)

4 jablka (kyseld, na osminky)

1/2 sacku Deka (kofenici piipravek
k nakladéni zeleniny)

1/2 sacku celého kminu

10 dkg soli

4 bobkové listy (naldmané)

5 kuli¢ek nového koreni (rozdrcenych)

Postup p¥ipravy receptu:

Zeli dame do dostate¢né velké nadoby, ve které vie budeme michat. Mrkev nastrouhdme na hrubém struhadle, kfen na
jemném struhadle a papriku nakrajime na slabé prouzky. Vse, véetné kofeni, jablek, kopru a cibule ptidame k zeli
a dobfe promichdme a nechdme odlezet.

Postupné plnime do hrnce a f4dné mackame, aby zeli pustilo co nejvice §tavy. ZatiZime a nechame kvasit asi 2-4 tydny
v teplej$i mistnosti, poté nddobu ulozime do chladu a tmy.

Poznamka:
Toto zeli je vynikajici jako salat, zdravé a plné vitaminu C.

Okurky kvasaky - letni osvéZeni
Suroviny na hrnec o objemu 3 l:
2 kg vétsich okurek

21vody

60-70 g soli

8 ks visniovych listii

8 ks vinnych listi

5 ks kuli¢ek pepie

5 ks kuli¢ek nového koteni

2 ks bobkovych listii

1ks kienu

2 snitky kopru

1 strouzek ¢esneku

Postup p¥ipravy receptu:
Do hrnce nalijeme vodu, do které ddme siil, bobkovy list, nové kofeni a pepft, nechame projit varem.
Do hrnce skladdme vidlickou propichané okurky a prokladéme je listy vi$ni, vina, koprem a na kole¢ka nakrajenym

lijeme teplym (ne vaficim!) nalevem.
Hrnec pfiklopime vikem.

Nechame 8-9 dni v teple kvasit.

Poté ulozime do chladna a temna.

Poznamka:
Okurky musi byt potopené v nalevu, jinak se vam rozlozi a nebudou k jidlu!
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Kysla kapusta je zdrojom mnozZstva vitaminov, predovSetkym B a C a poméha zvySovat obranyschopnost organizmu. Na jesen si naloZte bielu kapustu do keramického hrnca a budete mat zdroj domacich
prirodnych vitaminov po celt zimu. Zelak slazi taktiez na kratkodobé nakladanie zeleniny alebo na kvasené uhorky.
Mliec¢ne kvasenie, ktoré prebieha pri fermentécii, je velmi zdravy sposob spracovania a uchovania zeleniny. Vznika pri nom velké mnozZstvo vitaminu C, enzymov, laktobacilov a kyseliny mlie¢nej.

Vyrazne posiliiuje nase travenie a dodava ¢revam tie spravne baktérie.

Kysla kapusta

Suroviny:

14 kg — kapusty hlavky (po oisteni zostane asi 13 kg nastrahanej kapusty)
200 g soli

20 g rasce celd

150 g cibule (asi 2 stredné)

Postup pripravy receptu:

Z kapusty odstranime vrchné $pinavé, ¢ poskodené listy a hlavku radsej este oplachneme. Nakrdjame na Stvrtky,
vykrojime stopky. Potom §tvrtky nastridhame a nastrithant kapustu presypeme do velkej nadoby (napr. detska vanicka
— dobre vymytéa a vyplachnuta horticou vodou). Pridame sol, rascu a cibulu nakrajant na kolieska, vietko poriadne
premieSame a nechame 2 — 3 hodiny odstat.

Potom zaéneme kapustu tlaéit do hrnca — vidy asi 3-4 hrsti, pastou poriadne utlaéime, aby pustila $tavu (tG postupne
odoberame naberackou — nevylievame). Odpori¢ame pouzivat latexové & gumové rukavice — sol je dost agresivna
aruky mozu palit.

Ked natlaé¢ime vsetku kapustu (nepliite kapustu az tplne po vrch, pretoze sa mierne zdvihne), este poriadne utlaéime
a povrch uhladime. Na povrchu by malo byt trochu $tavy, aby kapusta nebola sucha. Pokial tam nie je, dolejeme
z odobranej $tavy z hrnéeka a zatazime vhodnym umytym tazidlom.

Hrniec zatvorime, do zliabku nalejeme prevarenii vodu. Prvy tyzdei nechdme v miestnosti s 15-20 st., potom prenesieme
do pivnice, kde si krasne kvasi az do jari (jedl4 je asi po mesiaci). Priebezne kontrolujeme, & je v zliabku voda a pripadne
dolievame prevareni vychladnuti vodu.

Poznamka:
Keby bolo v hrnci v priebehu kvasenia nedostatok tekutiny, prevarte vodu so solou v pomere 20 g soli na 1 liter vody
a tymto roztokom kapustu po vychladnuti zalejte.

Vynikajuce celoroéné kvasaky
Suroviny:

uhorky (vé
kopor
cibula
chren

celé korenie (do 10 litrovej nadoby asi 30 ks)
15 guli¢iek nového korenia

50 g soli (na 1 liter vody)

chilli papri¢ky — podl'a chuti

20 stric¢ikov cesnaku

Postup pripravy receptu:

Do hrnca skladdme umyté uhorky, bohato prelozime koprom a obéas priddme roztladeny stracik cesnaku, chren, ¢
ostatné prisady. V hrnci si uvarime vodu so solou. Na 1 liter vody ddme 4 dkg soli. Uhorky zalejeme horticou slanou
vodou a hodinu ich nechame stat. Po hodine dolejeme flasu az nad uhorky, zatazime a priklopime. Do Zzliabku
nezabudneme naliat vodu. Ddme do pivnice do chladu a tmy. Do mesiaca mame kvaséaky hotové. Vytvoreny zékal nie
je na zévadu, ide o mlieéne kvasenie a résolu sa mozeme kl'udne aj napit. Uhorky vydrzia cely rok.

Poznamka:
Mnoistvo soli dodrzte — uréite neuberajte!!! Plesefi sa NESMIE vyskytnut — pokial sa vyskytne, uhorky
nekonzumujte.

Nakladana pikantna kapusta
Suroviny:

10 kg bielej kapusty (nastrihanej)

1/2 kg cibule (na kolieska)

2 ¢ervené kapie

3 mrkvy

10 dkg chrenu

zviizok kdpru (posekaného)

4 jablka (kyslé, nakrajané na osminky)
1/2 vrecka Deka (koreniaci pripravok

na nakladanie zeleniny)

1/2 vrecka celej rasce

10 dkg soli

4 bobkové listy (nalimané)

5 guli¢iek nového korenia (rozdrveného)

Postup pripravy receptu:

Kapustu dame do dostato¢ne velkej nadoby, v ktorej budeme vSetko mieSat. Mrkvu nastrthame na hrubom
strithadle, chren na jemnom strithadle a papriku nakrajame na slabé priizky. Vsetko, vratane korenia, jablk, kopru
a cibule priddme ku kapuste a dobre premie$ame a nechame odlezat. Postupne plnime do hrnca a riadne tla¢ime,
aby kapusta pustila ¢o najviac $tavy. Zatazime a nechdme kvasit asi 2-4 tyzdne v teplejSej miestnosti, potom nadobu
ulozime do chladu a tmy.

Poznamka:
Této kapusta je vynikajuca ako $alat, zdrava a plna vitaminu C.

Uhorky kvasdky — letné osvieZenie
Suroviny na hrniec v objeme 3 I:
2 kg vésich uhoriek

21vody

60 — 70 g soli

8 ks visnovych listov

8 ks vinnych listov

5 ks guli¢iek korenia

5 ks guli¢iek nového korenia

2 ks bobkovych listov

1 ks chrenu

2 §tipky képru

1 stradik cesnaku

Postup pripravy receptu:

Do hrnca nalejeme vodu, do ktorej ddme sol, bobkovy list, nové korenie a korenie, nechame prejst varom.

Do hrnca skladame vidlickou prepichnuté uhorky a prekladame ich listami vi$ni, vina, koprom a na kolieska
nakrajanym chrenom. Uhorky zalejeme teplym (nie vriacim!) ndlevom.

Hrniec priklopime vekom.

Nechéme 8-9 dni v teple kvasit.

Potom ulozime do chladu a tmy.

Poznamka:
Uhorky musia byt potopené v néleve, inak sa vam rozloZia a nebudu sa dat jest!
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PL
PRZEPISY

DLA GARNKA CERAMICZNEGO DO MARYNOWANIA | KWASZENIA

Kapusta kiszona jest zrodlem wielu witamin, zwlaszeza B i C oraz pomaga wzmacnia¢ mechanizmy obronne organizmu. Jesienia wlozysz biala kapuste do ceramicznego garnka i przez cala zime bedziesz
mie¢ zrodlo domowych, naturalnych witamin. ,Kapu$niak” jest rowniez uzywany do krotkotrwalego marynowania warzyw lub kiszonych ogorkow.

Fermentacja mlekowa bedaca elementem procesu fermentacji jest bardzo zdrowym sposobem przetwarzania i konserwowania warzyw. Powstaje przy niej duza ilo§¢ witamin C, enzymoéw, bakterii
mlekowych oraz kwasu mlekowego. Znacznie poprawia nasze trawienie, dostarczajac jelitom odpowiednie bakterie.

Kapusta kiszona

Skladnilki:

14 kg - kapusta glowki (po oczyszezeniu zostanie okolo 13 kg kapusty)
200 g soli

20 g kminku (w calo$ci)

150 g cebuli (okolo 2 $rednie)

Procedura przygotowania przepisu:

Z kapusty brudne lub uszkod: lidcie wierzchnie, glowki dobrze jest jeszeze oplukaé. Kroimy na éwiartki,
wykrawamy glaby. Nastepnie ¢wiartki cieramy, a starta kapuste wktadamy do duzego pojemnika (np. balii do kapania
dzieci - dobrze umytej i oplukanej goraca woda). Doda¢ sol, kminek i cebule na pol krazku, wszystko dobrze wymieszaé
i odstawi¢ na 2-3 godziny. Potem umieszczamy kapuste w garnku - zawsze okolo 3-4 garscie, upychamy ja piesciami, aby
puscila sok (te stopniowo wybieramy chochla - nie wylewamy). Polecamy korzystanie z lateksowych czy gumowych
rekawiczek - sol jest bardzo agresywna, rece potem pala. Kiedy cala kapusta znajdzie si¢ w garnku (nie napelniamy
kapusta do samej gory, bo jej poziom lekko si¢ uniesie), jeszcze raz porzadnie ugniatamy i wygladzamy powierzchnie. Na
powierzchni powinno byé troche soku, aby kapusta nie byla sucha. Jesli go brakuje, dolewamy odrobing odlanego soku
z kubka, obciazamy odpowiednim umytym cigzarkiem. Zamykamy garnek, przegotowana wode wlewamy do rowka. Na
pierwszy tydzien zostawiamy w pomieszezeniu o temperaturze 15-20 ° C, nastepnie przenosimy do piwnicy, gdzie
pieknie fermentuje do wiosny (jest jadalna po okolo miesiacu). Na biezaco sprawdzamy, czy w rowku znajduje si¢ woda,
ewentualnie dodajemy wystygla przegotowana wode.

Uwaga:
W przypadku braku plynu w garnku podczas fermentacji, nalezy zagotowaé wode z sola w proporcji 20 g soli na 1 litr
wody i po ostudzeniu zala¢ kapuste tym roztworem.

Swietne kiszonki caloroczne

Skladniki:

ogorki (wieksze niz konserwowe)

koper, cebule, chrzan

caly pieprz (do 10 litrowego naczynia ok. 30 sztuk)
15 kuleczek ziela angielskiego

50 g soli (na 1 litr wody)

papryczki chili - do smaku

20 zabkow czosnku

Procedura przygotowania przepisu:

Umyte ogorki wkladamy do garnka, dodajemy dostatek koperku, czasami dodajemy pokruszony zabek czosnku, chrzan
lub inne dodatki. W garnku gotujemy wode z sola. Na 1 litr wody dodamy 4 dkg soli. Goraca stong wodg zalewamy ogorki,
na godzine zostawiamy je do odstania. Po godzinie dolewamy zalewe tak, by przykryla ogorki, obcigzamy i przykrywamy.
Nie nalezy zapomnie¢ o wlaniu wody do rowka. Umieszczamy w piwnicy, w mroku i chlodzie. Kiszonki beda gotowe za
miesige. Powstale zmetnienie nie stanowi wady, mamy do czynienia 7 fer je mlel solanki mozemy sie
spokojnie napi¢. Ogorki wytrzymaja caty rok.

Uwaga: Zachowaj ilosé soli - zdecydowanie nie dodawaj mniej!!! Plesti NIE MOZE sig pojawi¢ - jesli sig pojawi, nie jedz
ogorkow.
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Skladniki:
10 kg bialej kapusty (poszatkowanej)

1/2 kg cebuli (krazki)

2 czerwone papryki

3 marchewki

10 dkg chrzanu (startego)

peczek kopru (posiekanego)

4 jablka (kwasne, na 6semki)

1/2 woreczka mieszanki przyprawowej do marynat
1/2 woreczka kminku w calosci

10 dkg soli

4 lidcie laurowe (potamane)

5 kulek ziela angielskiego (rozgniecionych)

Procedura przygotowania przepisu:

Kapuste umi w dc ie duzym iu, w ktorej bedziemy wszystko mieszaé. Marchew grubo $cieramy
na tarce, chrzan $cieramy na drobno, papryke kroimy na cienkie paski. Wszystko, lacznie z przyprawami, jabtkami,
koprem i cebulg dodajemy do kapusty, porzadnie mi 1 zc i , zeby od lo. Stopniowo wypelniamy
garnek, porzadnie ugniatajac, zeby kapusta puscila jak najwiecej soku. Obciaz 1z i do zak ia na ok.
2-4 tygodnie w cieplejszym pomieszczeniu, nastepnie naczynie chowamy w chlodzie i ciemnosci.

Uwaga:
Ta kapusta jest $wietna jako salata, zdrowa i pelna witaminy C.

0Ogorki kiszone - letnie orzezwienie
Sktadniki na garnek o objetosci 3 1:
2 kg wiekszych ogorkow

21wody

60-70 g soli

8 sztuk lisei wisni

8 sztuk lisci winogron

5 sztuk kulek pieprzu

5 sztuk kulek ziela angielskiego

2 sztuk lidci laurowych

1 kawalek chrzanu

2 galazki kopru

1 zabek czosnku

Procedura przygotowania przepisu:

‘Wilej wode do garnka, do ktorego dodaj sol, ziele angielskie, liScie laurowe i pieprz, zagotuj. Przeklute widelcem
ogorki umieszezamy w garnku i przekladamy listkami wi$ni, winogron, koperkiem i pokrojonym w krazki chrzanem.
Ogorki zalewamy ciepla (nie gotujaca!) zalewa. Przykryj garnek pokrywka. Zostawiamy na 8-9 dni w cieple do
fermentacji. Potem chowamy w chlodzie i mroku.

Uwaga: Ogorki musza by¢ zalane w zalewie, inaczej sie rozloza i nie beda sie nadawaly do jedzenia!



