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Domaci nakladane zeli

Casovéa naro¢nost: 60 minut
Seznam prisad

2kg  ocisténé bilé zeli
40g sul

1az2 kmin

1Zicky
podle chuti trochu
nastrouhaného krenu,
mrkve, cervené repy
nebo nakrjeného
jablka

Postup pripravy

Zeli zbavime poskozenych vnéjsich listli, omyjeme, odstranime ko$tal a nakrouhdame na tenké nudlicky.
Vlozime ho do velké misy, priddme presné odvazenou sul a kmin. Pokud chceme, mizeme pridat také trochu
krenu, mrkve, fepy nebo jablka. VSe dikladné promichdme a rukama nékolik minut promackavame, dokud
zeli neza¢ne poustét stavu.

Takto pripravené zeli postupné péchujeme do ¢isté nadoby urcené ke kvaseni. Kazdou vrstvu poradné
stlacime, abychom vytlacili vzduch a uvolnili co nejvice stdvy. Nadobu neplnime az po okraj, protoze béhem
kvaseni muze hladina tekutiny stoupat.

Zeli zatizime Cistym potravinarskym zavazim tak, aby zlstalo zcela ponorené pod vlastni Stavou. Pokud ji
neni dostatek, mizeme doplnit malé mnozstvi prevareného a vychladlého 2% solného nalevu (20 g soli na 1
litr vody). Nadobu opatfime vhodnym kvasnym uzavérem, ktery umozni unik vznikajicich plynt.

Zeli nechame kvasit pri teploté priblizné 20 az 22 °C. Prvni dny se za¢nou objevovat bublinky a typicka
nakysléa viiné. Pravidelné kontrolujeme, zda je zeli stdle ponorené pod hladinou nalevu, a podle potreby
upravime zatizeni.



Kvaseni trva zpravidla 3 az 4 tydny, v chladnéjsim prostredi i déle. Hotové zeli pozndme podle prijemné
kyselé chuti a viiné. Poté ho ulozime do lednice, kde ho uchovavame v Cisté uzaviené nadobé, stdle ponorené
pod nalevem.

Nase tipy:

* Nemate kameninovy soudek? Nevadi! Zeli muzeme kvasit také ve vétsi sklenici s
vhodnym kvasnym vickem a zavazim.

®* Chcete jemnéjsi chut? Pridame trochu jablka nebo mrkve. Kren zase doda zeli
prijemné pikantni nadech.

* A co kdyz se objevi plisen? Pokud na zeli zaznamendme plisen, hnilobny zapach
nebo jiné zjevné znamky kazeni, celou davku vyhodime.



